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Nagy Zso6fia konyhaja

Disznévagasi emlékek

Gyermekkoromban még minden haznal volt disznétor, amit minden
évben nagy késziil6dés el6zott meg. Lekertiltek a padlasrol a hatalmas
nagy fazekak, labasok, vajdlingok, tekndk, katlanok, katlanhazak, a hurka-
tolt6, disznoperzsels. Ezeket az edényeket a nagyi mindig meleg vizzel
jol atmosta, a késeket pedig megélesitette. Megkészitette a fszereket, sot,
borsot, kéménymagot, majoranndt, erGs és édes flszerpaprikat, amit ter-
mészetesen sajat maga termelt meg és készitett el. A disznévagast meg-
el6z6 napon mi, gyerekek is részt vettiink a hagyma és fokhagyma puco-
lasban. Ma is j6l emlékszem, hogy potyogtak a kénnyeim a hagyma erds
illatatol, és mar akkor kérdezgették: — No gyerekek, ki jon holnap meg-
huazni a diszn6 farkat?

Koran reggel az agyba hallottam, ahogy a szegény diszn6 visitott, akkor
aztan ki kellett pattanni az agybol és segitkezni. Akkoriban nagy hé volt,
csip6s téli, hideg id6. Mire kiértem az udvarra, mar a katlanokban parol-
gott a forrd viz, és éreztem a perzselt bér illatat. B6ven adtak a parancso-
kat: — Ezt hozd ide, ezt vidd oda, tegyél a tdzre, 6ntsél vizet, 6blitsd ki,
mosd el rendesen, kérdezd meg apadtdl vagy a hentest6l, kinald meg po-
gacsaval, pucoljal krumplit!

A felfogott vér egy részébOl hagymas siilt vér készilt £6tt krumplival, ez
volt a reggeli. A férfiak szilvapalinkaval kezdték a napot, amitdl aztan
kezd6dott a viccel6dés. A diszné megperzselt kormérdl lehazott szarut
kinaltak gyGrd gyanant, hogy nem hizom-e az ujjamra.

A hentes, édesapam és egy-két férfirokon szalmaval perzselték a disz-
noét, tisztitottak, kapartak a boérét és gondosan feldaraboltak. Minden
egyes darabnak megvolt a maga helye. Tudtak, melyik része megy a kat-
lanba az abdirléhiz, milyen husbol daraljak a kolbasznak val6t, mi keril a
teknébe besdzasra, amibdl késébb flistolt hus lesz. A feldaraboldsnal
mindig azt vartam, hogy a diszné fejét mikor vagjak szét, és veszik ki be-
16le az ,,eszét” (a velSt). Utana hagymas zsiron megsutotték, séval, piros-
paprikaval izesitették. Felszeletelt kenyérre kanalaztuk és tgy ettiik. Na-
gyon finom volt, csak kevés, akkor szoktuk mondani, hogy: ,,Kevés esze
volt a disznénak”. Ezen aztan jol elviccel6dtiink.

Folyamatosan késziltek a kilonb6z6 finomsagok, mint a kolbasz, ma-
jas hurka, disznosajt, a fokhagymas abarolt szalonna, abdr, amibe vért is
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tettek. Szinte olyan szine volt, mint a csokoladénak. Alig vartuk, hogy a
nagyi elkészitse, s mar forrén kostolgattuk, ami nem is csoda, hiszen
annyira finomra tudta késziteni. Az abdrhoz kenyeret és savanyu kaposz-
tat ettiink.

Az asszonyok egész nap sttottek-f6ztek. Mindig kivalora sikertlt min-
den, amit készitettek, hiszen jol tudtak, mibe mennyi s6, bors, paprika,
majoranna kell. A férfiak nagy el6szeretettel kostolgattak a kolbasznak va-
l6t: hogy mi hianyzik még bel6le, de hat meg kellett tobbszor is kostolni,
nehogy elflszerezzék, mert akkor kaptak volna az asszonyoktdl ,leto-
last”. Vigan, gyorsan telt el a nap, hiszen mindenki kivette a részét a
munkabol.

Estefelé vartuk, hogy jonnek a , kéregeték”, akiknek kellett adni egy kis
kostolot, ami abdrbol, hurkabdl, abarolt szalonnabdl, frissen siitott tepet-
t6bdl allt. A kéregetSk a falubdl voltak, és olyan ruhakba 6ltoztek, hogy
ne ismerje fel 6ket senki. Nagyon vidam hangulatot csinéltak, énekeltek
és tancoltak is. A vacsora el6tt még szét kellett nékiink, a gyerekeknek
hordani a szomszédoknak és a rokonoknak a késtolét. Ebben a csomag-
ban volt: csontos kamnenddfi, tiszta his, abdr, hurka, abarolt szalonna. Mi
pedig alig vartuk, hiszen mindenhol kaptunk érte pénzt, csokoladét, gyu-
molcsot.

Mire visszatértiink, az asszonyok mar megteritették az asztalt a nagy
disznétoros vacsorahoz, ahol béségesen sorakoztak az ételek: 1. diszno-
toros leves, 2. f6tt has savanyusaggal, tormaval, paradicsomszosszal, 3.
porkolt £6tt krumplival, de szoktdk enni az abdrral is, ugy, hogy raszedték
az abdr tetejére, 4. sult hurka, silt kolbasz, 5. silt has pecsenyekrumpli-
val, 6. disznétoros kidposzta. Az ételek utan hajas siteményt kinaltak,
amit hazi szilvalekvarral t6ltottek meg, és persze nem maradhatott el a
hajas pogicsa sem, amit azért készitettek, hogy a férfiaknak ,,jobban
csusszon a bor”. A faradsagos munkat estére elfeledtették a finom fa-
latok és a k6zbeni borozgatas.

Masnap felraktak a fiist6l6be a kolbaszt, sajtot. Mivel akkoriban nem
voltak fagyasztok, a hisok egy részét a nagyi bestitétte iivegekbe. Min-
denféle tartositoszer nélkil zsirban sokaig elallt.
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Disznoétoros leves

5 kg tarjat felontiink hideg vizzel, hogy jol ellepje, és lassu tizon felfor-
raljuk. A habjat leszedjiik, hogy szép tiszta legyen a leves. Ezutan bele-
tessziik a megtisztitott zoldségeket, kb. 60 dkg sargarépat, 70 dkg petrezse-
lyemgyokeret, 1 nagy fej zellert, 1 fej fokhagymat, 3 fej véréshagymat, 1
csokor petrezselyemzoldjét. Sozzuk, tesziink bele kb. 12 szem egész feke-
teborsot és 1 evékanal koménymagot. Lassu tizon £6zziik, amig a hus meg
nem puhul. Befejezés el6tt 2 evékanal 6161t pirospaprikat adunk hozza.

Ennek a levesnek a talalasa ugy tortént, hogy a levesestalba szeleteltek
voréshagymat, és kb. 3x4 cm-es szarazabb kenyérszeleteket tettek, erre
merték a forrd levest. Volt, aki csipSs paprikaval izesitette a levesét.

Savanyuleves tiidd6gombdccal

A diszno6tidébdl egy darabot sés vizben megféziink. Megdaraljuk, ke-
vés fiistolt szalonnat kockara vagva megpiritunk, és kevés soval, borssal
egyltt 6sszekeverjik a tiidével, 1 db tojast és 1 ek. lisztet keveriink hoz-
z4, majd gombocokat formalunk bel6le.

Riantott levest készitlink, amibe 1 babérlevelet, 1-1 tk. cukrot, mustart
és 1 citrom levét tesziink. Ebbe f6zziik bele a gombdcokat. Végil izlés
szerint tejfolt tesziink a levesbe.
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A frissen kifiistolt husbol, bérbél kocsonyat féztiink, ami szinte egész
nap f6tt, mivel lassa tlzon kellett f6zni. Alig vartam, hogy szétosszuk a
tanyérokba a huasokat, b6roket, és erre mertik a levet. Késé estére min-
dig megdermedt, és bizony pizsamaban kértem a nagyit, hogy nem lehet-
ne-e mar megkostolni. Természetesen meg lehetett, de nem sokat késtol-
gathattam, hogy éjszakara ne fajuljjon meg a gyomrom.

Hazi kocsonya

Hozzavalok: 4 kg b6ros, csontos része a disznonak (fustolt), 3 kg fis-
tolt comb, csilok, 2 ek. szemes bors, 3 db hagyma, 3 szal sargarépa, 4
szal fehérrépa, 4 fej fokhagyma, kb. 7 liter viz, s6 izlés szerint.

Az alaposan megtisztitott hozzavalokat egy nagy labasba rakjuk és fel-
ontjik annyi hideg vizzel, hogy jol ellepje. Idénként leszedjiik a habjat.
Belerakjuk a zoldségeket, a borsot. Amikor a z6ldségek megféttek, ki-
szedjiik 6ket. Nagyon lassu tlzon 4—5 éran keresztil éppen csak gyon-
gyozve f6zziik. A megf6tt hisokat, béroket tanyérokba osztjuk, majd ra-
merjik a levét. Hideg helyen hagyjuk dermedni. Aki szereti, megszorhatja
a tetejét pirospaprikaval, aprora vagdalt fokhagymaval.

Megjegyzés: a hossza f6zési id6 azért fontos, hogy az Gsszes zselésitd
anyag kif6j6n a hozzavalokbol, és a kocsonya kellen rezgd legyen. Ha
nem elegendd a bérkés részek aranya, nem tud megdermedni a 1é.




