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Mérték

En mér csak megmaradok a debreceni kolbasz mellett, ha valoban tisztességes lizletben vasaroltak” — mondja
Krady h?se A pincér aima cim? novellaban.

De melyik debreceni? A bécsi Debreziner, amely 2-2,5 cm vastag és 16-18 cm hosszU? A scharfe Debreziner,
amibe chilipaprika is kerlil, masfél centi vastag és negyed méter? A pikans tiringiai? A debreceni — irjadk a német
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szaklapok — az alf6ldi varosrol kapta ugyan a nevét, de nem ott talaltak ki.

Akkor a mi kolbaszunk, mely a hivatalos leirds szerint ,nem puha, nem kemény, kellemesen lédus, paprikaval és
fokhagymaval izesitett, nem szaraz, nem zsiros, atmér?je 3-3,4 cm, hossza 12 cm, a parokat kézzel alakitjak ki” —
szoval a mi zdmok betyarunk micsoda? Hat nem a XVIII. szdzad végén sziletett? (Korabbrél nem szarmazhat,
hiszen nem volt f?szerpaprika.) Jokai Mor 1862-ben emliti a Vasarnapi Ujsagban ,debreceni magyar kolbasz”
néven. Szerinte — a haromszéki haricskapuliszka és a komaromi csiramalé kdz6tt — ez népink tizedik
legkedveltebb eledele. Vagy ez még a paprika nélkili valtozat? A kézkedvelt debreceni borsos kolbasz, melynek
receptjét Maté Janos szakacs kozli harom évvel kés?bb Debreczeni szakacskdnyv magyar gazdaasszonyok
szamara cim? munkajaban? ,A j6 kdvér sertéshust aprora 6sszevagjuk, soval, borssal megf?szerezziik, aztan
fokhagymat j6 b?ven megtisztitvan hozzdadunk, megf?zzik zsiros |ében és szitan atverjik a has kozé, jol
0sszegyurjuk, s vékony bélbe toltjiik.” Ez a debreceni paros kolbasz receptje? Nem valdszin?, hiszen nincs benne
paprika. Am sokan a debreceni ?sének tartjak.

Hlusztracio | Jiti Sliva grafikdja

» A diszné vége a kolbasz eleje

A gond csak az, hogy Friedrich Schldgl osztrak Ujsagiré — Kolbasz-szezon cim? tarcajaban — arrél panaszkodik,
hogy amig az 1830-as években, Bécsben minddssze nyolc kolbasz- és hurkafélét arultak: frankfurti, szafaladé,
sut?kolbasz, majas és véres hurka, virsli, kzonséges diszndsaijt, addig az 1860-as években mar hiszfajta olcsé
kolbasz kinalta magat az utcakon és a kdvéhazakban. A krakkéi mellett példaul a debreceni. Bécsben tehat mar
emlitik a debrecenit, am nalunk se hire, se hamva. Nem szerepel a reformkori szakacskdnyvekben, sem a
kiegyezés utani receptgy?jteményekben. Hogyan lehetséges ez, ha egyszer t?liink vették at a németek?

Zilahy Agnes Valddi magyar szakacskonyvében jelenik meg el?szor 1892-ben. ,A »debreczeni« kolbaszt nem
szokas igen aprora vagott hlsbol késziteni, mert ha nem apré a hus, levesebb a kolbasz. Mikor a hust
megvagdaltuk, tegyiink bele paprikat, sét és borsot izléstink szerint; de Ggyelve, hogy tllsagosan meg ne
f?szerezzik. Kevés apréra vagott fokhagymat is lehet bele tenni, de a foghagyma el is maradhat. Tiz kilé hashoz
tegylnk egy liter vizet is, azzal egyutt gyurjuk jél el a f?szeres hist, azutan a kolbasz t6lt? badog csovet tegyik tele
hassal, a cs? végére huzzuk fel a szépen kitisztitott kolbaszhoz valé disznd belét és toltsiik meg j6 keményen a
hassal a kolbaszokat, egy napig hagyjuk szikkadni és csak azutan tegyik fustre, a hol elég ha két napig all.”

Kolt?i recept, de hat kolbaszuigyben ahany haz, annyi szokas. Ecsedi Istvan A debreceni és tiszantuli magyar
ember taplalkozasa cim? munkajabdl tudjuk, hogy a j6 kolbasz sorsa a kévetkez?kdén mulott: j6l takarmanyozott
diszné hasa, hibatlan pirospaprika, kézzel valé hdsvagas, szép, tiszta har, azaz bél, kézzel valé toltés, gondos
flstolés, szell?s tarolas. A debrecenit bihari csip?s tormaval és flizéres pereccel kinaltak.
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Hogy ilyen mennyei kolbaszt kapjunk (dudajkat, ahogy Pataky Péter, a debreceni lkon étterem séfje mondja),
szinte semmi esélyiink. Ha elolvassuk az élelmiszer-aruhazakban kaphat6 debreceni 6sszetev?it, Otto von
Bismarck kancellar szavai jutnak eszlinkbe: ,Minél kevesebbet tudnak az emberek arrél, hogyan késziil a térvény
€s a kolb4sz, annal nyugodtabban alszanak.”

Vinko6 Jozsef - www.valasz.hu
Szellem a fazékbol - Gasztrotorténetek

inycsiklando tortének a Magyar Konyha f?szerkeszt?je, a Heti Valasz gasztronomiai rovatanak szerz?je, Vinké
Jézsef tolldbol.

Bolti &r: 3300 Ft

Kiadoi akcids ar (20% kedvezmény): 2640 Ft

Heti Valasz H?ségprogram ar (40% kedvezmény) : 1980 Ft

Megjelenés: 2013 december

ONLINE RENDELES

A szerz? ajanlasa:

3. oldal (6sszes: 4)


http://www.valasz.hu
http://hetivalasz.hu/kiadvanyrendeles?kid=28

FLAG . Szellem a fazékbdl - A debreceni
MAG Zlﬂ Kozzétette: www.flagmagazin.hu (https:/flagmagazin.hu)

,Ugy lapozd ezt a kényvet, Kedves Olvasd, mintha épp csak bekukkantottal volna a konyhaba, ahova az illatok
csalogattak. Kivancsi voltal, mi f? a fazékban. Ovatosan emeld meg egyik-masik fed?t, szimatolj be a siit?be,
kostold meg a martast, vigyazz, meg ne égesd a nyelved. A fed? al6l most nem illatok széallnak feléd, hanem
inycsiklandé torténetek."

Kiad6i kedvezményes arusitas:

Heti Valasz Kiad6

1027 Budapest, Horvat u 14-24., V. emelet.
Telefon: (061) 461-1400

Nyitva tartas: H-P: 8-16.30 6réig

E-mail: recepcio@hetivalasz.hu

Tisztelt olvasdk! Legyenek olyan kedvesek és tAmogassak "lajkukkal" a Flag Polgari Magazin facebook oldalat,
a kovetkez? cimen: https://www.facebook.com/flagmagazin
- Minden "lajk szamit, segiti a magazin m?kddését!

Koszonettel és baratsaggal!

www.flagmagazin.hu
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