JAVOR KATA

A SERTESHUS
FELDOLGOZASANAK ES
FOGYASZTASANAK VALTOZASA
A DEL-ALFOLDI ZSOMBON

z a tanulmény része egy nagyobb, a zsomb0i haztartasszervezést szélesebb
kontextusban vizsgalé kutatédsnak. A disznéhus hasznalatat és szerepét
e kodzodsségben az adottsdgok, igények valamint az izlésvaltozas allandoan
valtozo koordinata rendszerében szeretnénk bemutatni. Zsombo a Szegedt6l
délnyugatra elteriilé Homokhatsag része, ami azt jelenti, hogy ez a vidék, épp
homokos talaja miatt, kevéssé alkalmas kukorica és gabona termesztésére,
ami a diszno6 tenyésztéséhez elengedhetetlen. Itt az 1960-as évekig elterjedt
mangalica csak tengddve €élt meg, nem nétt nagyra. Korabban 120-130 kil6s
sertéseket tudtak vagni, s ebb6l minddssze 10-12 szél kolbasz lett, azt kellett
beosztani. Ez a kolbasz mennyiség még elfért a diszno sajat belében. Ossze-
szedegettiik, ami volt, innen-onnan, fejbdl is lehetett egy keveset.

Osszehasonlitasul, gyuijtésiink idején, 2014-ben, az atlagban 180-200
kilos sertésekbdl nyert 20-30 kilé nyers htisb6l 20-30 szal kolbaszt tudnak
késziteni. Olyan csalad is van, ahol évi 40 kg kolbaszt fogyasztanak el. A kol-
béasz mennyiségét nemcsak ugy gyarapitjak, hogy a combot is erre a célra
haszndljék fel, de esetenként boltbdl vett huissal is névelik a kolbasznak valét,
s6t, néhény év 6ta tébben, pulykahust is adnak hozz4, hogy tébb és egyben
szérazabb legyen a kolbészt. A pulykahussal probalkozok nagyrészt a kdzép
— generaciobol kertilnek ki. Ezek az ujitasok éaltalaban csak néhany évig tar-
tanak, aztén ,elteliink vele”, akércsak az internetrdl levett ujfajta, pl. szegfli-
szeges fliszerezéssel, s a tobbség visszatér a hagyoményos eljarashoz.
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A VAGAS IDOPONTJA

Korabban évente egyszer, decemberben volt a disznévéagas. A 80-as évektdl méar tébbszér
vagtak: december, janudr, februdr — ez a hdrom hénap volt zommel, mikor, kinek, hogy nétt
meg a disznd. E legnépszeribb vagasi idépontokon kiviil a 2000-es évektdl azonban, a friss
hushoz jutés érdekében, tbb helyen marciusban, s6t még junius elején is vagnak sertést.

Ha a csalad kétszer vag disznét, pl. decemberben és januédrban, akkor a nagyobbat
decemberben végjak, s abbdl szinte minden kolbédsznak dolgoznak fel. Ilyenkor csak egy
kevés daralt hust hagynak a disznévagéskor kotelez6 toltott kaposzta szdmara. A méa-
sodik vagas mar ,ment a hiitébe az egész, abbdl nem lett se sonka, se kolbdsz, semmi
fustolt aru.” A nyers husbdl a szeletek mellett a daralt hus is egyre nagyobb mennyiséget
tesz ki. Ily médon a hus az egyikt6l vagastol a masikig kitart. S6t, olyan is eléfordul, hogy
igyekezni kell, hogy ,kitirtiljén a hiité az uj vagasig.”

A friss hus érdekében a zsomboiak nem csak a sziilékkel, de a testvérséggel is id6pon-
tot egyeztetnek, hogy ,ne egyszerre vagjanak”, hanem minél jobban széthuzzék a vagasi
idét. Van olyan csalad, ahol a legutobbi évekig harom hetes eltolodéssal vagtak mindkét
oldali szuilok illetve a testvérek hizéjat, igy folyamatosan tudtak egymasnak friss cson-
tot, hurkét és daralt hiist adni. Mdara id6ben ez mar nem jon 6ssze, és nem is tulajdonita-
nak ennek akkora jelentéséget, mint kordbban.

A DISZNO BONTASA

A diszn6 bontésénak ebben a faluban két modjat ismerték. Régebben gerincrél bontot-
ték, ilyenkor a gerincbdl és a nyakrészbol orja levest készitettek (Kisban 1969: 63). A ,,40-
es években mdr zomiben a hasdrdl bontottdk a hizdt, ma pedig csak 20% az, aki a hdtdrol
bontja: az id6sebb emberek. Ennek a vdgdsmodnak a legfontosabb hozadéka a karaj és a
daralt hus megjelenése, ami az étkezési kulturdban jelentds valtozast hozott.

A FELDOLGOZAS

Az Uj bontési mod tehét a disznoé uj feldolgozasi technikéjat eredményezte: megnétt a
nyers hus mennyisége a kolbéasz, és altaldban a fiistolt husok hatranyéra.

A hurka Zsombon csak ,rizses-husos” hurkat jelent, a véres hurkat itt nem ismerik.
A maéjas hurka pedig, amit {6l is fiistdlnek, és igy helyi specialitas, csak viszonylag késén,
az 1970-es években terjed el. Ez nem a szokésos disznévagési hurka, hanem kenyér mellé
val6 husféle, mivel eltarthatd, igaz, csak a jégszekrény megjelenése 6ta.

A sertésbdl készilt két legrangosabb rész korédbban a sornka és a kolbdsz volt. Egymaés-
hoz val6 aranyuk kialakitdsa nem volt sem &lland6 sem egységes. A sonka mellett szolt,
hogy tovabb elallt. Hlivs helyen térolva kitartott a nyar végi hus-hianyos idészakig is. Féleg
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nyersen, de sllve is ették és eszik, és az ételek feljavitdsara is hasznaljak. A kolbasz népsze-
riiségét névelte ugyanakkor kdbnnyebb kezelhet6sége, elfogyasztdsahoz nem kell kést vinni
magukkal a mezdre. A sonkdt itthon essziik meg, mert ahhoz kés kell, és kést nem visziink ki.
De a sonka kicsit keményebb, azt igényelné, hogy falatokra vdgjuk, ezért nem vissziik a féldre.

A sonka ,felaprit6 fogyasztasanak” modja ravilagit egy korabbi evési hagyoményra,
amikor is a levagott husfalatokat a szdjukhoz is késsel vitték. Ez a husfogyasztasi méd
otthoni étkezéskor a mai napig szokdsban van, még az 50-60 éves korosztalynal is.

A kolbdsz nagyobb aranyu készitésében ma fontos szempont, hogy az ifjusédg jobban
kedveli a sonkanal. Az 1980-as évek négy sonkdjabol — a combokbdl — az utdbbi 1-2 évti-
zedben lényegében inkabb kolbasz készil.

Az utébbi par évben tapasztaltunk némi visszafordulast a sonka fogyasztasa felé, els6-
sorban a k6zépkoru, a mezégazdasagban nagy intenzitéssal dolgoz6 csaladoknal. Rajét-
tek, hogy ha a mezén reggeliznek, a hdzndl otthon apréra vagott sonkabdl kivéal6 szend-
vics készithet8, kést sem kell hozza kivinni, s valtozatosabbé teszi a f6leg kolbészbol allo
kin&latot. Rdad4asul a kolbdsz mindsége jobban romlik az idé multaval a hiit6ben térolva
is. A szendvicskészités — ha nincs id6 otthon reggelezni — tjabb keletli gyakorlat. Vélemé-
nyuk szerint az iskolasok tizoraijardl terjedt at a feln6tt étkezés vilagaba. A gyerekek ele-
inte otthon is az 6vodédban megszokott bolti felvédgottat, parizsit igénylik, kés6bb azonban
raszoknak az otthoni fiistélt husfélékre.

Kordbban nagy becse volt a szalonndnak is. Régen az volt a szép, ha minél vastagabb volt
a szalonna. Dicsekedtiink az iskoldban, hogy nekiink 4-5 ujjnyi vastag szalonndnk van. S6zott
vagy husos szalonna egy paraszthéznél mindig volt. A szalonna szoros, hierarchikus kap-
csolatban &llt a kolbésszal. Illett szalonnaval kezdeni az étkezést, hogy ne csak a kolbasz
fogyjon, s hogy a kolbdsz, a j6 maradjon utoljdra. Az id6sebb férfiak étkezéskor egy megha-
térozott méretli kolbdszdarabot vagnak le, és azt falatokra vagva eszik meg. A szalonna
fogyasztdsa nem jér ilyen korlatokkal. Megbecstilését mutatja, hogy készitésekor, akarcsak
a sonkat, megformalték, lekerekitették, hogy szép legyen.

Talan az eddigiekbdl is kidertil, hogy a diszn¢ feldolgozasanak koréabban legfonto-
sabb szempontja az volt, ahogy mondtak: a kenyér mellé valdt néztiik. A kdznapok ebédje
amugy is hustalan volt, vasarnap pedig a legutébbi 1-2 évtizedig nem fogyasztottak disz-
noéhust, csirkét vagtak.

A TARTOSITAS

Amig a villany be nem jott, a sertés minden részét fiistolve tartositottdk. Nagy beosztés-
sal kellett élni, de a hus, s6t még a szalonna és a zsir igy is csak az aratés kdzepéig tartott
ki. Utana lekvéaros kenyeret ettek. Allandéban ,htséhesek” voltunk — emlékeznek vissza.

A ma kodzépkoru zsomboiak tudataban ugy €l, hogy a husosabb részeket sonkédnak
illetve kolbasznak flistolték fol, a zsirosabb részeket pedig leséztak, s zsirban lestitve bo-
doénokbe rétegezték bele.

A most 80-as éveiben jaré generacié azonban még emlékszik arra, hogy a huslestités
csak az 1940-es években jott divatba, s eleinte a fiistdlés volt az egyetlen mod a nyers hus
tartositasara. Jelenleg ebben a faluban tartositas céljabol csak néhéany idds asszony stit
le hust, kis mennyiségben.
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A combot a lesiités elterjedése utan is sokdig sonkanak hagytak meg, s altalanosnak
szamitott, hogy mind a négy sonkat folfiistolték. A kés6bbiekben a combok egyre nagyobb
részébol készitettek kolbészt, az id6sebbek azonban még ma is hagynak huisvéti sonkénak
valot — az egyik mellsd combot. El6fordul azonban, hogy azt is a hentesnél veszik meg, s
otthon csak kicsit feljavitjak, vagyis egy hétig les6zva tartjék, hogy az a csontig atjarja.

Szolnunk kell a husbefdttrél, ami a hus tartositasanak egy kevésbé ismert maédja,
Zsombon azonban tébb héznal is taldlkoztam e technikaval. Ennél az eljarasnal a cson-
tosabb hust, igy pl. a diszn¢ farkét, labat 6t literes tivegekbe, nagyon sés vizben teszik el.
Fogyasztés el6tt kiveszik a vizbol, kidztatjak, és méasnap beleteszik a bablevesbe.

FOGYASZTAS

A diszn6 ujfajta bontasaval terjedt el a karaj, ami Zsombon bar lassan, de nagy karriert
futott be. Rantott hus formajaban el6szor az tinnepi étrend {6 fogdséva, majd fontos tarto-
z€kava valt. Mdr felnbtt voltam, mikor hallottam, hogy rdntott szelet. A mi csalddunkban nem
is nagyon szerették, tata se, azt mondta, hogy kemény — mondja egy 83 éves asszony.

Ugyancsak idegenkedéssel fogadték eleinte a daralt husbol késziilt fasirozottat, de az
viszonylag hamar beépiilt a helyi étrendbe. Anydm sziireten volt Borddnyban — 1937 kdriil
-, €s mesélte, hogy fasirt volt. Az jobban volt ndlunk is, az se gyakran. Eleinte tinnepi- és
nehéz munkakhoz tartozo étel volt, a '70-es években példaul paprika szedéskor adtéak a
segitségnek. Mdra a kdznapi étkek kozé tartozik. A darélt his az utébbi egy-két évtized-
ben egyre tdbb Uj fogas elkészitésének lett elengedhetetlen tartozéka, igy péld4ul a rakott
zbldségeké és az olaszos tésztéké. Ez utobbi ételfélék jelen vannak Zsomboén, de nem tul
széles korben terjedtek el.

Fogyasztédsukban a karaj, a daralt hus, egyszoval a fTiss, nem fUstolt hus egyre inkabb
el6térbe kertil, mivel ma hétkéznap is gyakran esznek hust. Azt mondhatjuk, hogy ennek
az igénynek a megjelenése és terjedése alapjaiban valtoztatta meg e falu disznévagasi
szokésait. Az id6sebb generaci6 szdmaéra a friss hust ma is a baromfi jelenti.

NEMZEDEKI VALTOZASOK A DISZNO
FELDOLGOZASABAN

A gazdak nagy része ma is gyermekeivel egytitt vagja és dolgozza fel a disznot. Korabban
a szuloi haz volt a helyszin, de ahogy a fiataloknak is felépiil a vagasra alkalmas mellék-
éplilete, a csalad sorra jar.

Az apa, eléregedése utén legidésebb fidnak, illetve a csaldd legratermettebb férfitag-
jénak a tiszte a disznoé leszurésa, béar az id6hiany miatt egyre gyakoribb, hogy béllért
fogadnak. A bontdsban mar a csaldd minden felnétt férfitagja részt vesz, az asszonyok
pedig a belet rendezik el és a hurkat toltik. Mi nem vdltoztatunk a diszndévdgdson, kialakult
a szereposztds, el van osztva a munka.
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A 2. és 3. generacio ,nyersanyaggal”, hussal, tojéssal val6 ellataséaban a legid6sebb
generacio sokdig ,fontos szerepet” jatszott (Lérant 1998: 98). Mindenki szdmara kedvez6
megoldas volt az, hogy a sziil6k nevelték hazas gyermekeik joszagét is, mig az utébbi év-
tizedben a fiatal nemzedék radikélis izlés valtozdsa konfliktusossé nem tette a helyzetet.

fgy beszél errél 2014-ben egy 78 éves, 3 gyerekes gazda: 10 éve nem nevelek disznot.
Kordbban 10-12 kézdtt neveltem. Beleuntunk, mert a gyerekek mindig vdlogattak, ez zsiros.
Olyan rosszul esett, hogy vdlogattak, pedig jo diszndk voltak. A gyermekek igénye szerint
vasarolt kisebb, sovdnyabb diszné azonban nem vélt be. Az idén olyan lett a kolbdsz, mint
a bocskorszij. J6 kolbdszt csak 200 kilds disznébdl lehet csindlni, kell, hogy legyen zsirja is.
Emlitett gazdank ez év 6sz¢t6l, mint mondja, tjra mangalicdsabb disznét fog hirdetésbél
vasarolni, gyermekei pedig, szintén ez évtél, maguknak veszik meg a disznot.

Nemcsak a diszno6 kivalasztdsaban, de a feldolgozdsaban is megmutatkoznak a nem-
zedéki kiilbnbségek. Ma a fiataloknak is beleszéldsa van ebbe sét, egyre gyakoribb, hogy
a gyerekek mondjak meg, hogy kinek mi hidnyzik jobban. Az eltér6 igények miatt az is
eléfordul, hogy a szuil6i haznédl mindegyik gyermeknek, és maguknak is kiilén vagnak
disznot, és nem is egyformén dolgozzék fel azokat.

Egy 71 éves, 3 lanyos anya, aki, mint mondja, a lanyainal régimddibban {6z, és ezért én
annak irdnydba tolom el a disznévagéast. Ruzsan laké lanyénak, aki férjével intenziv gaz-
dalkodast folytat, az a kivansaga, hogy a szamara feldolgozott disznébdl csak szelet-szelet
legyen. O fol is szeletelteti a karajt, mig anyja nagyobb darabokban teszi el a h{itslad4ba a
hust, és maga szeli fel kiolvasztds kézben. A k6zéps6, Kismaroson lako lany és csalédja az
olaszos makarénikat kedveli. Eppen ezért 6 10-12 csomag fél kil6s dar4lt hisra tart igényt,
mig anyjanak csak 4 db ugyancsak fél kilos adagra van sziiksége. A Zsombon lak6 harma-
dik leany pedig kis disznot kér, és mellé nagy pulykét vesz. Most mindenki maga donti el,
hogy mit kér. 2014 Kardcsonydra egyébként mindhdrom lanyuk hizét kapott ajdndékba,
amit a szlil6knél vagtak le és szll6i segitséggel dolgoztak fel. Az altalanos gyakorlat azon-
ban még ma is az, hogy a testvérség segit egymésnak disznévéagaskor.

A nemzedéki eltérések 6sszegzéseként fontos elmondanunk, hogy az id6sebbek sza-
mara még ma is fontos, hogy a joszag sajdt nevelés legyen. A vett disznot pedig levagas
el6tt néhany hétig szemes takarményon tartjak, hogy kimenjen beldle a tdp. Nem kevésbé
fontos nekik a kordbbi f6 szempont sem, hogy a kenyérhez elegendd hdzi hiisféle legyen.
Mara azonban naluk is megjelent a friss hiis iranti igény.

A fiatalabbak szdmaéra a hiis frissessége még sziileiknél is fontosabb. Ezért 6k gyak-
rabban vesznek a boltban is hust. Emellett szamukra létkérdés a gyors felhaszndlhatdsdg
— mar szeletelve teszik a hust a hiitébe —, valamint az egészséges tdpldlkozds igénye. Ha
nem az apai haztol vald sertést vagnak, akkor ismert helyrél veszik a jészagot, hogy tud-
jam honnét valé, mivel etették, hogy én mit eszem.

Mig a fiatalabbakndl a hus elkészitésénél az tjdonsagra vald térekvésen van na-
gyobb hangsuly, az 50-es generécio vdltozatosabb husételeket készit gyermekei generéa-
ciojanal. A legid6sebb generacional a hus elkészitése tekintetében pedig nem szempont
sem a valtozatossdg, sem az ujdonsag, inkabb egy, a hagyomany és a lehet8ségek altal
meghatérozott, periddikusan ismétlddd dllanddsdg jellemzi konyhdjukat.
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A HUTOLADA MEGJELENESE

A hiit6lada megjelenése — '80-as évtized els6 felében — forradalmi véltozast hozott, felbo-
ritva a fogyasztas korabbi rendjét. A friss hus immar elérhetd célla valt, atalakitva mind
a husfeldolgozast mind a fogyasztast. REgen nydron nem vagtak disznot, most, miota hii-
télada van, barmikor lehet.

Ahtit6laddnak a hagyoményos étrendet kiszélesit6 hatésa is volt. Nem véletlen, hogy
éppen a 80-as években terjedtek el e faluban a szakécskdnyvek, receptfiizetek.

A karaj is a htit6ldddval jott be. A hus vékonyra szelésének tudasat is a hit6ladaval
hozzdk kapcsolatba. A dardlt huisbol pedig korabban csak kis mennyiséget készitettek,
mivel kébnnyen megromlott, par évtizede pedig az egyik legfontosabb huisalapanyagga
valt, és egy sor Uj ételféleség meghonositasat tette lehetévé. Emellett a hiitd segitségével
takarékosabban tudnak {6zni, most egy csirke hdrom vasdrnapra is elég. Régen b6vebben
foztiink, vacsordra is maradt.

A hiitélada varatlan népszertisége a 2000-es évekre némileg megtorpant. Amikor
divatba jott, egyre nagyobb aranyban fagyasztottak le friss hust a fiistélt aru ellenében.
De aztdn rdjdttem, és 1-2 év alatt mdsok is rdjottek, hogy a htit6ben egy kicsit avasabb lesz.
Betessziik a hust a hiitébe, az mdr nem olyan, mint mikor frissen vdgom. En azt mondom,
elég egy kisebb disznd, de van, aki megbuggyantja a hiit6ldddjdt. M&s vélemény szerint 3
hénap a jol eltarthatdsag hatara: Nem szeretem hdrom hénap utdn a htist a htitében, akkor
megérezni rajta az dllott izt. Inkabb tébbszor vagnak disznoét egy évben. Van, aki tiltakozik
e vélemények ellen, s olyan is van, aki dupla nejlonzacskéval, més pedig szoédabikarbo-
nas ecettel védekezik a hiit6 szaga ellen.

A tehet8sebbeknek két hiitéladaja van, egy kisebb a z6ldségfélének, egy nagyobb pe-
dig a husoknak. A kiilonb6z6 huisokat a ladaban is elkiilonitik: az egyik sarokban van a
csontos-, a mésikban a szinhus, a harmadikban a lefagyasztott f6tt étel. A csirke-, illetve
disznohust is igyekeznek kiilén elhelyezni.

A htitlada kezdeti euforidjanak csokkenésével tébben tjra tébb hust fiistélnek, tébb-
szor vagnak csirkét, terjed a 40 kil6s giga pulyka népszerlisége is, s a korabbi tabukat
felrugva, a helyi boltban is vésérolnak friss hust. Egyben megegyeznek: Jé érzés, ha tele
van az embernek a hiitgje. Biztonsdgot ad.

Tanulmanyunkban néhény jelent6s véaltozésnak a sertéshus fogyasztdséara gyakorolt
hatéséara szerettiik volna felhivni a figyelmet. Ilyen mindenekel6tt a diszné bontasanal a
hat helyett a hasrél bontds technikdjénak az elterjedése. Az ebben rejl6 uj husfeldolgozasi
lehet&ségeket az ugyancsak a 80-as években altaldnossé valt hiits elterjedése tette lehe-
t6vé és altaldnossa. Fontos kiemelniink emellett azt az izlés-forradalmat is, amely er6tel-
jesebben a 2010-es években jelentkezett, s amely az addig szinte egységes husfeldolgozést
—mas szempontok mellett —- nemzedékek szerint is egyre differencidltabbad teszi.
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SCHIMBARI IN PRELUCRAREA
SI CONSUMAREA CARNII DE PORC IN ZSOMBO (UNGARIA)

Satul care se situeaza la sud-vest de orasul Szeged a fost considerat pentru mult timp o localitate
deosebit de saraca, pana ce incepand cu anii 1960 a devenit tot mai instarita datorita productiei
de piersici. Pomicultura si legumicultura de aici a necesitat o cooperatie majora familiala si de ru-
denie, a carei importanta se manifesta si in cresterea si prelucrarea porcinelor. Urmarim in paralel
metodele traditionale si cele moderne, coexistenta acestora atat in ceea ce priveste taierea porcului,
prelucrarea, depozitarea carnii, cat si obiceiurile consumului. Este deosebit de instructiv sa vedem
oprirea brusca a unei metode de prelucrare care in trecut fusese o metoda generald sau sa fim mar-
tori la raspandirea surprinzatoare a unei noi tehnologii. Dorim sa expunem acele corelatii interne,
ca de exemplu care este legatura dintre aparitia unei noi metode de prelucrare si aparitia unui nou
produs din carne sau care sunt factorii care influenteaza prelucrarea unei anumite porcine.

CHANGES IN THE PROCESSING
AND CONSUMPTION OF PORK IN ZSOMBO (HUNGARY)

The village situated south-west from the city of Szeged used to be considered an extremely poor
settlement, but starting with the 1960s it has become quite wealthy due to peach production. The
growing of fruit and vegetable demanded a great cooperation of family and relatives, and the im-
portance of this aspect can be seen also at pig-farming at the processing of pork. We examine
in parallel the traditional and the modern methods, their coexistence in pig-slaughtering, pork
processing and storing, respectively in the customs of consumption. It is quite instructive to see
the stopping of a previously general technology as well as to witness the surprising spreading of
a new one. We would like to expose the inherency, as for example what is the relation between a
new processing technology and the appearance of a new meat product or what are the factors that
influence the processing of a certain pig.
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