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I. A JAVASLATTEVO ADATAI

L. A javaslatot benyujt6 (személy/intézmény/szervezet/véllalkozis) neve: Mezéberényi
Német Hagyomanyapol6 Egyesiilet
2. A javaslatot benytjté személy vagy a kapcsolattartd személy adatai:
Név: Frey Mihalyné Kaiser Gizella
Levelezési cim: 5650 Puskin utca 6. B. 1. emelet 2.

Telefonszdm: +36 30 691-9466
E-mail cim: freynekaiserg@gmail.com

IL. ANEMZETI ERTEK ADATAI
1. A nemzeti érték megnevezése:
Berényi német disznétor — német diszné6toros ételek

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoriak szerinti besoroldsa:’:

o agrdr- és o egészség és életmdd o épitett kdmyezet
élelmiszergazdasdg

o ipari és miiszaki megoldasok o kulturdlis 6rékség o sport

o természeti kérnyezet o turizmus

a szakteriileti besorolas indokolasa:
A disznétoron sertést vagtak, és abbol élelmiszert készitettek.

3. A nemzeti érték a magyarorszagi egyiitt €16 népekhez, az illamalkoté tényezdként
elismert nemzetiségekhez kapcsolodé érték:

o igen
amely nemzetiség: ‘német

O nem

4. A nemzeti érték fellelhetoségének helye: Mezbberény

5. Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik:
o telepiilési o tijegységi o Aagazati
amely értéktar neve: Telepiilési értéktar

6. A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatisa, egyedi jellemzéinek és torténetének
leirasa, a megjeldlt szakteriileti kategéria indokoldsa (amennyiben nemzetiséghez
kapcsolodé érték, a nemzetiségi vonatkozasok, a nemzetiséghez valé kotédés
bemutatdsa):

? Egy szakteriiletenkénti kategdria megjelolése lehetséges.
4 Kérjiik, Jeldlje és nevezze meg, amennyiben magyarorszagi egyiitt é16 népekhez, az allamalkot6 tényezdként
elismert nemzetiségekhez kapcsolddé az érték.
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A mez0berényi németeknél — mas nemzetiségekhez hasonléan — a hagyomanyos disznotor az
1980-as évekig maradt meg. A disznétorok ideje Andrds napjatol, november 30-t61 farsang
végéig tartott. Az id6 hidegre fordult, a kamrakbol mar korabban kifogyott a fiistélt hisféle, a
szalonna, a kolbész, a zsirosbddon aljan mér alig volt zsir.

A disznbvagas nemcsak sok munkaval jart, csaladi iinnep is volt, unokaktél nagyszilokig
mind egylitt voltak, és mindenkinek megvolt a maga feladata.

Sok szalonnét, zsirt ad6 magyar mangalica disznokat tartottak, a mult szazad elejéig nem volt
ritka hogy t6bb mazsas disznd keriilt vagasra, csak az 1940-50-es éveitd] nevelték a t5bb hust,
kevesebb szalonnat adé disznokat. A tehetdsebbek 2-3 hizét is vagtak, gondoskodtak a
kozelgd tnnepek hiissziikségletérdl, illetve a januari-februari disznosléssel a nyari munkakra,
az aratdsra, a sziiretre, kukoricatérésre biztositottdk az ennivalét. Ezekhez a munkikhoz
segitségre volt sziikség, és a sok segitségre sokat is kellett f6zni.

A nehéz 1950-es években be kellett jelenteni a disznovagist és eleget tenni a kotelezd
beszolgaltatasnak.

A diszn6vagds hétkoznap volt, amig a férfiak csak a sajat gazdasagukban dolgoztak, késébb a
munkahelyek miatt hétvégére, szombatra vagy vasarnapra tették. A rokonsag korében eldre
megbesz¢élték, beosztottdk, kinél mikor lesz a disznétor, hogy legyen elég dolgos kéz. A
meghivottak koz6tt volt, aki értett a bollérkedéshez, az végezte a szurast, ha nem volt, akkor
bollért fogadtak a szirashoz, kopasztashoz, a diszn6 szétszedéséhez, a t6bbi munkat maguk
végezték el.

A disznétor el6tti napokban megkezdddtek az el6késziiletek. Napokkal eldtte kitakaritottdk a
nyari konyhat, a hdzigazda a nyitott kéményes fiist5lobe bekészitette a keményfa fiirészport,
ha az nem volt, a kukoricacsutkat. A kések megélezése is a hazigazda dolga volt, vizes
koszoriivel, amit a gyerekek élvezettel hajtottak, ériiltek, ha segithettek. A gazda el6z6 nap
beallitotta az iisthazat, telehordta vizzel az tistét. Megfaragta a szajmaspiszt, ez a kis hegyes
végl palcika a szajma és a disznésajt bekdtdzésénél volt segitség. A haziasszony elmosogatta
a disznétoros asztalt, az iistdt, teknét, a hurkatsltst, a dardlot, a ritkdn hasznalt nagyobb
edényeket. Megpucolta a fokhagymét, kivalogatta a rizst, megsiitdtte a diszndtorkor
elmaradhatatlan lekvéros papucsot (sleptya) és a pogacsit a palinka és a forralt bor mellé.
Masnap kora reggel, még sotétben a gazda alagyjtott az iistnek, legyen forrd viz a
kopasztashoz. Kozben érkeztek a rokonok, segitségek, a csip6s hidegben a gazda egy pohar
palinkaval kdszontotte dket. A haziasszony hozta a vajlingot, a szards utén ebbe fogtak fel a
disznovért, amibdl késziilt a hagymas vér reggelire. Még egy pohér batoritd palinka utan a
disznoolbol kicsalogattik az aldozatot, lefogtak, és a bollér, vagy egy szurasban gyakorlott
csalddtag leszirta a disznét, a vérét felfogtak. A sikeres szirds utan is lecstszott egy pohar
palinka, vagy egy csésze forralt bor és hozz4 a pogacsa.

Kezd6dstt a németeknél hagyomanyos kopasztas a hatalmas kopaszté teknében. Forré vizet
ontve a disznéra, kapardkanallal, gyokérkefével tisztitottdk a diszné bérét. A forgatasnal két
erbs, vastag lanc volt a segitségiikre, azzal forditottik a disznét, amit hangosan a gazda
tudomasara is hoztak, és ez azt jelentette, hogy ismét jol esne egy pohdr palinka. Jé parszor
kellett megforgatni azt a disznét, amig a bére szép tiszta lett. Késébb a perzselés is elterjedt,
de a kopasztas akkor sem maradt el. Az 1930-as, 40-cs évekig szalmaval perzseltek, akkor
kezdték haszndlni az akkor kiilonlegességnek szamitd tekerds perzselot. A kopasztis,
perzselés, tisztitds jo ideig eltartott. A tisztira mosott disznét felraktik az alacsony
diszndtoros asztalra, hasara fektetve, és megkezdték a bontasat.

Elészor a fejet vagtdk le és hideg vizbe tették, hogy ne maradjon véres, azutdn a kérmoket,
majd német szokas szerint orjara bontottik, barddal, vagy baltival. A gerinc mellett
végigvagtak a bordacsontokat, a gerincet egyben vették ki a farokkal egyltt. Az oldalast és a
szalonnakat mindkét oldalon levagtak, azutin a belséségeket és a beleket szedték ki, majd a
sonkakat vagtak le €s formaztdk meg. Az oldalast és a szalonndkat is feldaraboltak, kiilén



vették a hasaalja-tokaszalonnat és a zsirnakvalot. A belet, belséségeket mar meleg helyen
bontottak szét.

Els6nek a tiid6t és a majat tavolitottak el, majd a m4jrol az epét fejtették le Gvatosan. A tiidét
a szivvel, vesével egyiitt hideg vizben kidztattdk. Az abaléba keriilt a fej, a sziv, a 1ép, a
nyesedék husok, a kiaztatott tiids. Az abaloban fézték meg a mdjat és a csak erre a célra
hasznalt vaszonzacskéban a hurkéhoz valé rizst is.

A bel szétbontdsanal kiilon kell venni a vastag és a vékonybelet, a vastagbélrdl lefejteni a
fodorhéjat és a bélzsirt. A bélmosés régen férfimunka volt, manapsag az asszonyok forgatjak
a belet. El6sz6r kiengedik a bélsarat, tobbszér langyos vizet engedtek 4t rajta, majd kiforgatva
még tobbszor atmostdk, amig a viz tiszta attetszd lett. A felhasznalésig tettek r4 hagymat,
ecetet, so6t. A vékonybelet kis, fabol faragott hirolé késsel egészen hartyavékonysaglira
tisztitottdk (slajmoltdk). A megtisztitott beleket felhasznalasig vizben tartottik. Ilyenkor
mostdk 4t a liba- és kacsabegyeket, ezeket évkdzben gondosan Kkitisztitva, felfujva,
disznétorig szellds helyen felakasztva taroltak. Ezeket vékonybél helyett hasznaltik, nem csak
bélsporolas céljabol, azt mondtak, szaftosabb maradt benne a kolbész.

A szétbontott disznébol a haziasszony kivélogatta az ebédhez valé hiisokat a fokhagymas
pecsenychez, és a savanya martashoz (szauerpri) a bels6ségeket. Kozben elkésziilt a reggeli,
asztalon a hagymas dinsztelt vér, hozzikeverve a hajaban f6tt krumpli, tobbféle
savanyusaggal.

Gyors reggeli utan kivalogattdk a Kkolbdszhoz valo hiusokat, a szalonnat, ligyelve az
aranyokra, ne legyen til zsiros vagy til széraz a kolbasz. A husokat ledaraltak, befliszerezték
soval, 6rdlt csemege és erds paprikdval, péppé zuzott fokhagymaéval, egész kdménymaggal.
Csaladonként eltéré volt a fliszerezés, régebben nem méricskéltek, mindenki sajat izlése
szerint fUszerezett. Mikor a fiiszerezett hust j61 Gsszegyurtak, késtoldssal dontdtick el,
elegend6-e benne a s6 és a paprika.

Koéstolas utdn még Ichetett filszerezni, de manapsag inkabb kimérik a fiiszereket; a mi
csaladunk igy fliszerezett:

10 kg vegyes hus,

20 dkg asztali s6,

20 dkg csemege paprika, kevés erds paprika,

kb. 4 dkg egész kéménymag,

kb. 4 dkg zlzott fokhagyma.

A fiiszereket raszortdk a hisra, és meggylrtdk a kolbészt, ehhez férfierd kellett, tobben is
besegitettek. A begyurt hust kicsit pihentették, volt, amikor a kolbasztoltés ebéd utanra
maradt. El6készitették a daralét, a kiilsnbozé beleket a t5ltéshez. Miel6tt hozzafogtak, valaki
elkurjantotta magat, hogy nehéz hajtani a daralét, kenetlen! A gazda szaladt a boroskancséval,
igyekezett megoldani a problémat.

A kolbaszhis egy részét vékonybélbe t51tstték, ebbdl adtak kostoléba, de fiistre is akasztottak
beldle. Betoltstték a liba- és kacsabegyeket, ezek is mentek a fiistre. Ha kevés volt a bél, a
hajrol lefejtett hartyat Osszevarrtik, ebbe is toltottek. A tobbi kolbaszhust még tovabb
fliszerezték 2-3 dekaval tobb séval, 2-3 dekaval t5bb pirospaprikaval, és még egy kevés eros
paprikaval. Fokhagymdt mar nem tettek bele, nehogy megavasodjon. Igy késziilt a nyari
kolbasz, mondtak vastagkolbasznak is, és a szajma tolteléke is ez volt. A  betdltstt
kolbaszokat rudakra akasztottak, egy nap utan tették a fiistre.

Az 1800-as évek koriil a késekkel nagyon apréra vagott hust séval és paprikaval fliszerezték,
disznégyomorba t5ltétték, majd szajmaspisszel Ssszefiizték &s spargaval Gsszekotozték, ezt
nevezték szajmanak. A betSltstt szajmét 1-2 hétre a s6z6ba tették, majd felfiistolték.

Amit ma neveziink szajmdanak, az a vakbélbe (inknajdli) vagy a holyagba t51t5tt kolbaszhis.
Az inkndjdli és a hélyag téltése nagy hozzaértést igényel, hogy a bélfodrok j6 meg legyenek
toltve, ne maradjon benne levegd, de thltsltve se legyen, nehogy kiszakadjon. 2-3 kild hust is
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bele lehet t6lteni. Szorosan kell 6sszefogni a szajmaspisszel és spargaval megerdsiteni. Nagy
sulyuk miatt spargdbol halét kotnek koré, kantart készitenek. A szajma a legfinomabb
kolbészféle, a berényi németek biiszkesége. Erési ideje 8-9 hoénap. Leghamarabb sziiretkor
vagjak meg, fireskaliccsal” (toltelék nélkiili) kindljak reggelire. Kukoricatéréskor,
csutkavagaskor is elmaradhatatlan volt.

A konyhdban is siirogtek-forogtak az asszonyok, siilt a fokhagymas pecsenye, f6tt a szauerpri,
aki megéhezett, az abalobol falatozott egy kis mdjat, fejhust, igazi csemegének szamitott a
fehérm4ja, aminek a hasnyalmirigyet nevezték. Kézben a szauerpi €s a fokhagymads pecsenye
is elkésziilt, ebédelni hivtak a dolgozékat.

Az asszonyok ebéd utén feltették foni az orjalevest, a torosképosztat vagy a toltott kaposztat,
hogy vacsorara elkésziiljon. A férfiak altaliban ebéd utan lattak hozza a hires berényi svab
hurka készitéséhez, ami nem majashurka, nem rizses hurka, nem véres hurka, hanem
cgyszerlien a berényi svibhurka. Ezt régen is igy készitették, és most is igy készitik: egy
diszn6 esetén az abdloban megfétt fejhis, nyelv, lép, mdj, tokaszalonna, boérke, és a
vaszonzacskoban megfétt 1 kg rizs. Amikor még draga volt a rizs, kolest féztek a hurkéba.
Csak soval, 6rolt borssal és kevés pirospaprikaval fiiszerezték, taldlomra, ranézésre, izlés
szerint, nem méricskélték. A hozzavaldkat kisebb darabokra vagtak €s husdaraléval nagy
lyuki tarcsan ledaraltak, raszoértdk a fliszereket, a rizst és lazan Osszekeverték, nem gyurtak.
Megkostoltak, megkéstoltattak, ha sét vagy borsot kivant, még tettek bele, és még egyszer
Osszekeverték. Régebben hurkatdltével, manapsag inkabb husdaréloval téltik lazan, vékony
vagy vastagbélbe, és spargaval elkotozik. Tettek hurkat hideg vizben jol kiaztatott
hashartyaba is. Ezt tobbféleképpen nevezték: recehdjnak, fatyolhajnak, nalunk gyonyéri volt
a neve. A kiaztatott hartyat kiteritették az asztalon, akkora darabokra szabtik, hogy 2-3
maréknyi hurkat bele tudjanak gongydlni. A vastagbélbe toltott hurkat megszurkaltak ¢és
megabaltak. A hartyaba és vékonybélbe toltott hurkdt nem kellett abalni, felhasznaldskor
siitében szép pirosra siitdtték.

Aki nem a hurkaval foglalatoskodott, az abalébél a preszkphoz (fejsajt-Presskopf) készitette
eld a hozzdval6kat. Tokaszalonnat, nyelvet, szivet, borkéket, fejhiist, a jol megtisztitott fiilet
vékony csikokra szeletelték és befiiszerezték. Soval, 6rolt borssal, zizott fokhagymaval,
kevés pirospaprikaval szértak meg a vékonyra szelt hozzavalo6kat, lazan Osszeforgattak és a
disznogyomorba toltotték. A disznégyomor szajat szajmaspisszel és spargaval elkstdzték,
megszurkaltdk, €s nagysagatdl fliggben, — de egy bé drahosszat biztosan — abaltik. Abalas
utan prés ala tették 1-2 napig, utana felfiistolték.

A kolbasz betbltve, rudakra felakasztva, a hurka megabalva, a preszkop prés alatt.

Amikor az iistbd]l kikeriil az abalé, a zsirnakvalé szalonna Osszevagdalasa és Kkisiitése
kovetkezik. A zsirsiités nagy tiirelmet, figyelmet kivan, hosszu Orakig tart, igy lesz a kistilt
teperté szép aranybarna, a zsir kihiilve héfehér. A tepertét reggelire vagy vacsorara
fogyasztottak el, kostoldba is adtak, az aprobb, morzsalékos tepertdbol pogacsat siitdttek.

A bélzsirt és a fodorhdjat kiilon siit6tték ki, ezt szappanfdzéshez hasznaltak fel. Szokas volt a
husok egy részét szinte készre siitve zsiros bdddnbe vagy nagyobb zomancos fazékba
rétegezni, rédnteni annyi forrd zsirt, hogy teljesen ellepje a hisokat. Hideg kamraban
tartottak, nyar elejéig kitartott. Oldalast, lapockat, huisos szalonnat tartésitottak igy.

Mire esteledik, a s6z6 tekndbe keriil legalulra a sonka, azutan a szalonndk, az oldalas, csiilok,
farok, korom. A sonka nagysagatol fiiggben 3-4 hétig s6z6dik, idénként meg kell forgatni a
solében. A fehérszalonna s6zas utan 2-3 napi kifagyasztds utdn a kamraban felakasztva 4-5
honapig nem avasodik meg. A tobbi szalonna, hiisféle par nap s0zas utn keriil a fiistél6be.

A férfiak, ha elvégezték a dolgukat, vacsora elétt hazamentek megetetni az otthoni joszagot.
Réges-régen estefelé maskarasok, furcsa ruhdkba bedltozott, kivancsi szomszédok jottek,
»Szalonnat nézni” (spekukalni). Megmérték arasszal, hogy milyen vastag a szalonna, ebbél
lehetett saccolni, hogy mekkora volt a disznd, mennyi finomsag keriilt ki belSle. A j6
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hangulatt beszélgetés, viccelddés utan étellel, itallal kinaltak meg a ,.hivatlan” vendégeket.

A gazda ¢s a gazdasszony megbeszélte s Osszekészitette a kostoldkat: hurkét, kolbaszt,
tepert6t a rokonoknak, a szomszédoknak, amit 6k is visszakapnak majd a kovetkezd
disznotorbdl.

A konyha illatozott, az asszonyok siit6ttek-féztek, ha tSbben voltak, fankot, a friss hajbol
szilvalekvaros kiflit is siitttek. Megteritették az asztalt, vartik a vacsorara hivott vendégeket
is. A mult szazadban, féleg az elején, még szokas volt a lelkészt és a tanitét csaladostél
meghivni vacsorara.

Hagyomanyosan orjalevest f6ztek, a f6tt hust frissen reszelt tormaval talaltak.

Masodik fogasként 61ttt kaposzta vagy toroskaposzta volt, uténa szolgalték fel a siilt hurkat,
siilt kolbaszt.

A stiteményeket el6z6 napokban siitstték meg, de volt frissen siitott fank, hajastészta.

Vacsora utdin még maradtak egy darabig, poharazgattak, kartydztak, megbeszélgették a
csaladban, a faluban tSrténteket, majd hazaszalling6ztak.

Ahol harom nemzetiség €l egyiitt, €s ahol vegyes hézassagok is kéttettek, a csaladok is
tobbnemzetiséglek lettek, ez a szO14s jarta: ,.az a jé disznétor, ahol magyar asszony készitette
a 16ltott kdposztat, svab ember a hurkat, t6t ember gytirta a kolbdszt”.

Disznotoros ételek

Hagymas vér volt a reggeli.

Igy Kkeésziilt: vér mennyiségétél fiiggben 5-6 nagyobb hagymat megpucoltunk, csikokra
vagtuk, b8 zsirban megdinszteltik. A megalvadt vért nagyobb darabokra vigva bd vizben
megabaltuk. A megabalt vért kockdra vagtuk, ratettik a hagymara, séztuk, borsoztuk,
megszortuk kevés pirospaprikaval, Ovatosan dsszekavartuk, me gstitéttiikk. Kozben egy bo kilé
krumplit héjaban megfdztiink, meghdmoztuk és felkarikdzva a vérrel elkeverve dsszesiitottiik.
Savanyusaggal, puha kenyérrel talaltuk.

A reggelihez forralt bort, teat kindltuk.

Savanya mdrtds (szauerpri) az ebéd elsé fogasa, elmaradhatatlan, disznévagaskor tudtik
elkésziteni, akkor volt mindenféle hozzavalé belséség.

A hozzévalokat taldlomra szedték Ossze, combhust, nyuljat, méjat, vesét, nyelvet, szivet, jol
kidztatott, megtisztitott vesét, kb. 2 kg koriil.

fgy keésziilt: két evokanal zsiron 2-3 fej kockara vagott hagymat megdinszteltiink. A husokat,
belsségeket kockara vagtuk, és a maj kivételével a hagyméra tettiik, megsoztuk, tettiink
hozz4 4-5 babérlevelet. Felontottiik dupla mennyiségti vizzel és lassan foztiik.

Ha félig megfott, beletettitk a méjat is. Kozben 4-5 kanal zsirbol és 4-5 kanal lisztbé] stirt,
vastag rantst siitttiink. A megf6tt martdshoz lassan hozzaadtuk a kih(ilt rantdst és
Osszeforraltuk. Egytalétel, koret vagy savanylsidg nem illik hozza. Talalaskor ecetet,
mostanaban tejfolt is adunk mellé.

Fokhagymas pecsenye volt az ebéd masodik fogésa.

fgy késziilt: tarjat, lapockat, hasaalja szalonnét szeletekre vagtuk, tettiink még hozz4 oldalast.
A hisokat b6ven megsoztuk, szorosan egymés mellé rakjuk egy nagy tepsibe. Ha szérazabb
hasokat siittink, tehetiink ala kevés zsirt, és egy kevés vizet, Kozepes tiiznél kb. félorat stitjiik,
majd megforgatjuk a hiisokat és pirosra, készre siitjiik. A megsiilt hiisokat megszdrjuk nagyon
vékonyra szelt fokhagymaval, és 1-2 percre visszatoljuk a siitGbe.

A frissen stilt fokhagymds pecsenye illata betdlti az egész konyhat, nem lehet neki ellenallni,
falatozni kell bel6le ebéd elétt, csak ugy kutyafuttaban.

Savanyusagot adunk mellé.

Vacsorara orjalevest foztek, ez volt a hagyomany.

igy késziilt: nagy fazékban tettiik fel f6ni az orjat és még pér csontos hust, felontéttiik vizzel.



Az elsé forraskor, amikor siiri habja lett, ledntottik, és tiszta vizzel tettik fel ujra, igy
biztosan szép ttetszé lett a husleves, Amikor ismét felforrt, sok z8ldséget tettiink bele,
tovabba egészben hagymat, par szem krumplit, rép4t, petrezselyemgydkeret, zellert, 1-2
gerezd fokhagymat, par szem egész borsot. Készre foztiik, kicsit alini hagytuk. A leszirt
levesbe hazi készitésti cérnametéltet féztiink. A leves mellé kiilén talaltuk a zoldségeket és a
fott hust frissen reszelt ecetes torméval.

Toroskiposztit vagy toltstt kaposztat foztek masodik fogdsnak, kinek-kinek kedve szerint.
A toroskiposzta igy késziilt: apré kockdra vagott hagymat bd zsirban megdinszteltiik.
Csontos, porcos husokat valogattunk hozz4 és valamennyi szinhdst is, amit kisebb kockara
vagva a hagymara tettiink. Megséztuk, megpaprikéztuk és — mint a porkoltet — kicsit
felstitottiik, majd annyi vizzel Sntottiik fel, hogy ellepje a huisokat. Mikor félig megfdit, apro
savanyu kaposztival b6ven beteritettiik, ha szilkséges, még vizet dntdttiink hozza, és készre
foztiik. Talalaskor tejfslt kinaltunk hozza.

A toltétt kaposzta eredetét, — mint sok mads ételnél —nem tudjuk, de mindenféle
nemzetiségnél megtal4lhato, csak mindenki egy kicsit masképpen késziti. Igy megtalalhato az
0rosz, a svéd, a térok, a roman nemzetiség konyhajiban, és még sorolhatnank. A toltstt
kaposztat a németek is t5bbféle modon f6zték. Volt, ahol csak apr6 kaposztaval késziilt, volt,
ahol levélbe t5lt6tték, volt, ahol paradicsomlével dntétték fel, rantdssal vagy a nélkiil késziilt,
cgyes helyeken a begyurt kolbaszhust hasznaltak hozza, mashol az asszonyok izesitették. A
megdaralt hust séztak, borsoztdk, pirospaprikat, kevés rizst adtak hozza, mennyiségtél
fiiggben 1-2 tojast, de ezt sem mindenki. Osszegyurva savanyl kaposzta levelekbe toltstték.
Egy nagy fazék aljéra aprd savanyu kaposztat teritettek, erre raktak a toltelékeket, majd ismét
apro kaposzta kovetkezett, igy rétegezve to1toték meg a fazekat. A tetejére apré kéaposzta
keriilt. Annyi vizet kellett radnteni, hogy ellepje a kaposztat. Lassi tlizén, idénként
megrazogatva foztiik. Volt, aki rantissal készitette, volt, aki rantas nélkiil, akkor kevés liszttel
szortak meg a rétegeket. Talaldskor tejfolt kindltunk hozza. Egy miésik véltozatnal, ami
németesebb, a fiiszerezett, begyurt gombécokat nem tették képosztalevelekbe, hanem apré
savanyu kdposztiba begongysliék, és megszortdk aprokaposztaval. Ez a valtozat is késziilhet
rantéssal, de rantds nélkiil is. T4lalaskor ehhez is kindltunk tejfolt,

A siilt hurka és a siilt kolb4sz a vacsora fénypontja volt, ezeket mindenki megkdstolta, és
elmondta a véleményét. Lehetett évédni rajta, ki tett volna még a kolbészba egy kis sét,
paprikat, avagy til sok a bors a hurkéban, Ha til sés a kolbasz, azt mondtdk, ha megérik,
elmegy a sossdga, ha nem elég sos, arra azt mondtak, majd ha §sszeérik a hus, kiadja a so6jat.
A végeredményben meg tudnak egyezni: jol sikeriilt, finom lett a hurka, a kolbasz, nem
veszett karba egész napos munkéjuk. Tébbféle beféttet kinaltak a siilt hurka és a stilt kolbasz
mellg.

Egy ilyen multbéli disznétor emlékét 6rzi 1933-b6l két fénykép. Egyiken (alul) még
szOrében-bérében lathaté a 300 kilos mangalica két béllér tarsasdgiban. A masik képen
(cimlap) mar megkopasztva a bontéasztalon, a Kaiser-csalad (Nagymamém, Apukém) és a
Weigert-rokonsag veszi koriil. Az asszonyok a sleptyat, a férfiak a bort kinaljak.



7. Indokolas az értéktarba tirténg felvétel mellett:
A régi diszn6torok az 1980-as ¢vekig jelentds eseménynek szamitottak a csaladok életében. A
leirt receptek alapjan ezek a hagyomanyos ételek - a diszndtortdl figgetlentil — ma is fézik.
Orvendetes, hogy a régi német disznétoros készitményeket ma is t6bb kistermeld allitja l8,
fgy a hagyomany folytatéinak tekinthet8k.

8. A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciét megjelenité forrasok listaja
(bibliogrifia, honlapok, multimédis forrasok):

A csaladi hagyomanyokat hasznaltam fel, tovabba Mezéberény torténete 2, Mezé6berény,
1973. Banner Jozsef: Taplalkozasi hagyomanyok a németeknél

9. A nemzeti érték hivatalos weboldalinak cime: -

III. MELLEKLETEK

1. Az értéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizualis-
dokumentécidja

2. A Htv. 1. § (1) bekezdés m) pontjinak valo megfelelést valésziniisits
dokumentumok, tamogaté és ajanlé levelek
Madardsz Ferenc ajinlisa

3. A javaslatban megadott adatok kezelésére, illetve a benytjtott teljes dokumentacio, -
ideértve a csatolt dokumentumok, sajat készitési fényképek és filmek felhasznaldsara is
- vonatkoz6 hozzjarulé nyilatkozat

4. A nem sajat készitésti dokumentumok szerepeltetése esetén az adott dokumentum
tulajdonosanak hozzajarulé nyilatkozata a szabad felhasznaldsrol

8



Tisztelt Helyi Ertéktar Bizottsag!

Alulirott Madarasz Ferenc mezéberényi kistermeld ajaniom a ,,BEREN\’/I NEMET
DISZNOTOR , (német disznétoros ételek) elnevezésii értéket a Helyi Ertéktarba vald
felvételére.

indoklas:

Kistermel6ként fiammal sajat nevelés( sertéseket dolgozunk fel, melyeket sajat
termesztésii takarmanyndvényeinkbél eldallitott takarmanykeveréken hizialunk fel.

F6é motténk: Féidtél az asztalig”

Anyai agon német szarmazasu vagyok, igy a termékeink nagy részét a régmultban
megszokott médon, édesanyamtol, anyai agi nagysziileimtél tanult német izek szerint
készitjiik el.

Falusi vendégasztal szolgaltatas keretén beliil kinaljuk a hozzank érkezé
vendégeknek.

Szamomra ennek az értéknek a helyi értéktarba valé bekeriilése a nemzetiségi
hagyomanyok apolésat, a vidéki életmaod népszer(sitését, a helyi identitas tudat
erdsitését eredményezi.

Mindemellett ezeknek a hagyomanyoknak az apolasa hozzasegithet a falusi
turizmus megerésédéséhez.

Madardsz Ferene
kistermelg
5650 Meadberény Kodily Zottén y. 26,

/\ogrrz-' n: 71
NyilvaviXetisi

Telefon: 20/97 1843

Tisztelettel:
Madarasz Ferenc

kistermeld



