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A JAVASLATTEVO ADATAI

1.A javaslatot benyujto személy neve:
‘Benyovszki Mihdly
5650. Mezéberény Ady Endre u. 13

2. A javaslatot benyujt6 személy vagy a kapcsolattarté személy adatai:
Név: Benyovszki Mihdly

Levelezési cim: 5650. Mezbberény Ady Endre u. 13
Telefonszam: +36-20/ 9-572-752

E-mail cim! bajusz62@gmail.com

IL
A NEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemzeti érték megnevezése: ,Mezoberényi kolbaszkiilonlegesség, a tot fejkolbasz”

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoridk szerinti besorolasa

Xa gr a’r' éS 0 egészség €és életmod o épitett kdrnyezet
élelmiszergazdasdg

O ipari és miiszaki megoldasok o kulturalis orékség G sport

o természeti kdrnyezet o turizmus

A szakteriileti besorolas indokolasa: A javasolt termék élelmiszer.

3. A nemzeti érték a magyarorszagi egyiitt €16 népekhez, az allamalkoto tényez6ként elismert

nemzetiségekhez kapcsolodé érték:

X igen

amely nemzetiség: magyarorszdgi szlovdkok.
0 nem

4. A nemzeti érték fellelhetdségének helye.

5. Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik
O tajegységi T agazati

x telepliilési

amely ériéktdr neve: Teleplilési Ertéktdr Mezé’bere’ny.



6. A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatasa, egyedi jellemzdinek és torténetének leirasa.

Szerencsésnek érzem magam, hiszen anyai dgon a svdb, apai dgon
pedig a tdt diszndtoros szokdsok részesei lehettem. Mindkét helyen
voltak jellegzetesen csak ott fellelheté szokdsok, miveletek, ételek.
A svdboktdl csak hallottam, hogy valamikor a sziileik-nagysziileik
velbskolbdszt (Hernworscht) is készitettek, de a pontos receptet
mdr nem ismerték, ugyanis mdr régdta nem késziilt ilyen. A tét
rokonsdg disznétoraiban (féleg a nagysziileimnél) még
gyerekkoromban is késziilt fejkolbdsz, vagy ahogyan mondtdk
~fejekolbdsz”. (hlavovd kibdsa) EbbSl még ettem is és mondhatom

igen joizd volt.

Fejkolbdsz.

Kifejezetten a mezéberényi tétok készitették. Az abdldban megfétt
sertésfejet kihilés utdn kicsontoztdk. Csontozds utdn a fejhist,
bérket ledardltdk, és ha jol emlékszem a szirds miatt a nyakvégen
bevéresedd, abdléban megfétt hist is.

A ledardlt fejhids mennyiségével azonos mennyiségti ledardit
kolbdszhdst tettek hozzd. (Persze amig nem volt hdsdardlé addig a
hisokat vagy két késsel, vagy pedig ringakéssel vdgtdk apréra, ami
nagyon nehéz és hosszadalmas munka volt.)

A kétféle hdst a flszerekkel j6| 6sszekeverték. Fiiszeresebbre-
csipésebbre késziilt ez a kolbdsz tehdt picivel tobb sd és eréspaprika

kerdilt bele.

A tobb flszer taldn azért kellett bele, mert dltaldban nem nyersen
fogyasztottdk, enyhén megsiitotték vagy valamilyen ételbe fézték
bele, igy a fejkolbdsz mdr adott az ételnek egy jellegzetes
izt.(Jellegzetes szlovdk étel, a savanyd kdposztaleves, amibe szinte
semmiféle flszer nem kellet csak a felkarikdzott kolbdsz.)

A kolbdszt sertés vékonybelébe toltotték - 4-5 pdros szdl lett beléle
- és a tobbi kolbdsszal egyiitt felfiistolték.



Leghamarabb ezt a kolbdszt kellett fogyasztani, mert a benne lévé
fétt hds miatt az eltarthatdsdga korldtozott volt.

A fejkolbdsz csak akkor késziilt, amikor nem készitettek sajtot,
hiszen igy nagyszerden hasznositottdk a fétt sertésfej minden
részét.

Ez a kolbdsz sokkal vildgosabb szinii volt, mint a sima vékonykolbdsz,
hiszen a bérke €s a zsirosabb fejhds miatt nem tudta tgy dtszinezni
a paprika. (Ldsd a kezdéképen.)

Ez a kolbdszfajta annyira nem ismert, hogy az internet vildgdban sem
taldIni réla szinte semmilyen informdcidt.

Az alap, berényi tétok dltal készitett kolbdsz receptje, melyhez
hozzdkeverték a bef(iszerezett (sd, érélt bors) dardlt fejhds
keveréket.

10 kg vegyes dardlt hds (70-307% vegyes hds és a szalonna ardnya.)
18-20 dkg so

20 dkg édes paprika + 4-5 dkg erés

2 dkg foghagyma

2 dkg komény

Fej kolbdsz:
Hozzdvalok: Abdlobdl f&tt nyesedék hdsok, /fétt fej/, mdsik fele

beflszerezett kész kolbdszhis Fliszerek:
bors, izlés szerint. /Borgula Gyérgy kozlése/

https://mezobereny.hu/adattar/Kazerdeku/ahany—haz—disznos—r‘eceptek-518330.pdf



Ezeket a kolbdszokat megtaldlhatjuk révid leirdssal a:

Dedinszky Gyula A CSABAI KOLBASZ Cabianskd kibdsa c.
muvében.

A szerz6 a kolbdszokrdl vald leirdst, az 1973-ban kiadott
Mezéberény torténete cimi kétkotetes mii 2. kitetében taldlhatd
Tdbori Gyorgy: A mezéberényi szlovdkok tdpldlkozdsi hagyomdnyai,
- és

Banner Jozsef: Tdpldlkozdsi hagyomdnyok a németekné|
-fejezetekbél meritette.

..Ennél szakszeriibb és éppen ezért a csabaival vald rokonsdgot
Jjobban dokumentdld a mezéberényi szlovdkok kolbdszdnak a leirdsa.
Ldssunk egy idevdgd idézetet a Mezéberény torténete c. munkdbdl.
~Hdromféle kolbdszt készitettek: vékonyat, vastagot és
fejkolbdszt (fenkd-, hrubd- hlavovd kibdsa ). A kolbdszhdst
erdsen flszerezték: sd, paprika, fokhagyma, kéménymag keriilt bele.
A vastag kolbdszt erdsebben paprikdztdk, a fejkolbdszba
fejhust és nyaka hisdt bérdstsl tették bele, Jjol
megfiiszerezve, majd mindet megfiistslték. Elészér a
fejkolbdszt kezdték fogyasztani, mert csak kapdldsig dllt
el, majd a vékonyat, ételekbe is tették, a vastagkolbdszt
mdjus elsé napjai eltt nem volt szabad megkezdeni, kivéve a hdsvéti
innepeket.

Ebben a leirdsban szdmunkra dj elemet képvisel a fejkolbdsz, viszont
a vastagkolbdsz mezéberényi receptje teljesen azonos a csabai
kolbdszéval, s ugyanez a helyzet a tobbi, Békés megyei ,szlovdk
kolbdsz" esetében is. Tehdt a csabai kolbdszt nyugodt lelkiismerettel
mondhatjuk a Békés megyei szlovdk nép produktumdnak, mert a
magyar €s a német helységek kolbdsza a csabaitd/ lényegesen eltér.
Ennek igazoldsdra vegyiik csak példaként a mezéberényi
szlovdkokkal azonos helységben él6 mezbberényi németek
kolbdszételeit. ,A kolbdsz tipusii ételek kiziil a legrégibbnek

és legjellegzetesebbnek tartjdk a Saima ( diszndgyomor) nevii
készitményt. Vdlogatott szdraz hisdarabokat, kb. 4-5 kg-t



megdardltak, ezt meglehetésen sok, de legfeljebb egy maréknyi
(kreifhandvoll) erés paprikdval és séval 0sszegyirtdk. Ezeken

kiviil legfeljebb egy kevés festépaprika keriilhetett bele, mds
fiszer nem. Tilsézni sem volt szabad. A mijlt szdzad kézepéig

a diszndgyomorba téltattek, utdna beséztdk és kb, 2-3 hétig a
s6zdba helyezték, a sonkdk ald. VEgiil megfiistolték. Kitinben

eldllt, sét jellegzetes 6 izét a nydr végére, észre kapta meg.
Nyersen fogyasztottdk. A mdlt szdzad kozepétél nem a diszné
gyomrdba, hanem az Inknaid| ( vakbél)-be toitik. Régebben be

Is soztdk, de utdbb mdr csak flstolték. Vastagabb hus lévén,

késébb érik be. Tavasszal sijtve is ették, de dltaldban sszel,
sziiretkor, kukoricatéréskor fogyasztottdk, ill. fogyasztjdk.

A Saima — szajmdkdn kiviil a mezéberényi németek készitettek sima
vastagbélbe toltstt Hernworscht, velbskolbdszt, melyet felfiistsltek
€s hdsvétkor fézve fogyasztottak. Egy sertésbél csupdn 1-2 révidebb
szdl késziilt,

A fentiektdl valamennyire eltéré télteléke volt a téli
vékonykolbdsznak (Protworscht, tini Worscht), melybe zsirosabb
hdsanyagot vdlogattak és erésebben flszerezték: a sén és paprikdn
kiviil egy kevés bors, fokhagyma és djabban kémény-

mag keriilt. Vékonybélbe toltotték, elsésorban sijtve fogyasztottdk
egy ideig fiistéletlentil, ma mdr fistélt dllapotban nyersen is eszik.
Taldn nem tévediink, ha e kolbdszfajta késébbi

id6bél szdrmazd koménymaggal vald flszerezését, fiistolését

és nyersen fogyasztdsdt mdr a mezéberényi szlovdkoktdl ereds
hatdsnak tekintjiik.

https://www.csabaikolbaszfesztival.hu/doc/informations/a-csabai~kolbasz.pdf



7. Indoklas az értéktirba torténd felvétel mellett.

Ez a kolbdszfajta kiilonleges és egyedi. Rdaddsul az orszdg mds
tdjegységein szinte ismeretlen,

A tot fejkolbdszt hdzi disznd vdgdsokon az idésebbek még készitik,
fogyasztjdk. Sajnos a termék sem keriilhet kereskedelmi forgalomba
fustolt druként, mert a tdrolhatdsdga korldtozott, és csak megfeleld
Jol szell6z6, hiivos kamrdban tdrolhatg,

A helyi értéktdr nagyon J0 lehetéség arra, hogy a lakossdg
megismerje ezt a ko/bdszkiilb’nlegesse’get és igy esély van rd, hogy
djra bekeriil a hdzi disznétorok termékei kozé.

Kiilonlegessége, helyi,-helytérténeti elentésége miatt javaslom a
kolbdszkiilonlegesség bekeriilését q Telepiilési Ertéktdrba a
.Mezéberényi kolbdszkiilonlegességek: a tét fe jkolbdsz"

Javaslat alapjdn.

8. A nemzeti értékkel kapcsolatos informaci6t megjelenitd forrdsok listaja (bibliografia,
honlapok, multimédias forrasok)

https://mezobereny.hu/adattar/ Kozerdeku/ahany-haz-disznos-
receptek-518330.pdf

http://www.gasztrokaland.hu/cikk/sho w/1649

https://www. csabaikolbaszfesztiva/.hu/doc/infor'mations/a-csabai-

kolbasz pdf

9. A nemzeti érték hivatalos weboldalinak cime;

II1.

MELLEKLETEK

1. Az értéktarba felvételre Javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizuglis-
dokumentacioja

2. AHtv. 1. § (1) bekezdés m) pontjanak valé megfelelést valdszintisité dokumentumok,
tamogato és ajanlo levelek

3. A javaslatban megadott adatok kezelésére, illetve a benytjtott teljes dokumentacio, -
ideértve a csatolt dokumentumok, sajat készitésii fényképek és filmek felhasznél4sara is
- vonatkozé hozz4jarulo nyilatkozat

4. A nem sajat készitésii dokumentumok szerepeltetése esetén az adott dokumentum
tulajdonosanak hozzajarul6 nyilatkozata a szabad felhasznaldsro]
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1.) Fotdmelléklet,

Fistrél frissen
levett fejkolbdsz.

Fotdk:

A javaslatban
megemlitett
savanyd
kdposztaleves
leirdsa. (kapustovd
polievka)

1 nagy fej
hagymdt szdlasra
vdgni és

I nagyobb
evékandlnyi zsiron
piritani. Kézben
90 dkg savanyd kdposztdt kicsit 6sszevdgni és a hagymds zsiron, picit
ezt is dtforgatni. Felonteni vizzel, izesitésiil borsot, babérlevelet és

2 gerezd fokhagymdt (. reszelve) tettem bele. Sét viszont nem, mert a
kdposztdban is van és a felkockdzva, karikdzva a levesbe keriils
90 dkg szdrazkolbdszban is van béven, Mikor a kdposzta puhulni kezd,
akkor hagyomdnyos paprikds rdntdst tesziink bele, amivel még 10
percig f6zziik, Tdlalds elétt hagyjuk dlini egy kicsit. Tejfollel
izesitjiik,




2.) Melléklet.
A Htv. 1. § (1) bekezdés J) pontjanak valé megfelelést valdsziniisits dokumentumok,
tamogato és ajanlé levelek

3.)MELLEKLET.

Nyilatkozat,

Alulirott Benyovszki Mihdly, hozzdjdrulok, hogy a Telepiilési
Ertéktdrba vald felvételhez elkészitett ~Mezdberényi
kolbdszkiilénlegességek:a tét fe jkolbdsz"c. javaslatban
szereplé képeket, adatokat és informdcidkat a Telepiilési Ertéktdr
Bizottsdg (egyéb értéktdrba keriilés esetén az illetékes értéktdr
bizottsdg) az ide ill§ Jogszabdlyok betartdsdval szabadon

felhaszndlhatja.
A nem sajdt tulajdond fotdkndl és egyéb dokumentumndl a forrds

Jelolve.

Mezéberény 2022. november 30, Benyovszki Mihdly.

aldirds



Ajdnlds
A kolbdszkészités egészen a rémai korig nyilik vissza. Mdr ekkor készitettek kiillonbozé,
tisztitott dllati bélbe toltort toltelékdrut A vildg minden részén rengeteg féle hisféleséget, és
fiiszerek szdzair haszndltdk, probditik ki évszdzadok alatt, mig ki nem alakult a gazdag iz
vildg, ami jellemzé az orszdgra, a nemzetiségre, a tdjegységre. A kolbdsz szavunk a kutatdi
szerint két féle nyelv szavaira vezethetd vissza, S ez a két nemzet éppen az, amelyik
MezGberény két legnépesebb nemzetiségét adja.

Nyelvtorténeti kutatdsok szerint g magyar kolbdsz szé a mai tudomdnyos vélekedés szerint, a
sok szdz éves magyar-szigy nyelvi érintkezés hatdsdra, a szigy klobdsa alakbél, a birtokos
személyjelként értelmezett sz0végi elhagydsdval keletkezhetett De ismeriink mds kiilonos
elméletet is a vitatort eredetd, esetenként tévesen eredeztetett Jovevényszavunk keletkezésére.
Egy elmélet szerint g magyarosan fliszerezett kolbdszhoz nagyon hasonlé német kolbdszt
német nyelvteriileten q nyelvjdrdstdl fiiggden, die Kolbe, der Kolben-ek nevezik.

A Békés megyei kolbdsz vilaghiri, rtaldn ezt az jtteni lakossdg  sokszinfiségének is
koszonhetGen. A magyar, szlovdk és német népcsoport mindegyike beleadta tuddsa,
lapasztalata legjavir és ettdl lett olyan gazdag az izvildga és méltin nemzethizi hire.
Mindegyik nemzetiség disznétoraiban voltak helyi specidlis izij és Siszerezésii készitményet,
legyen az akdr f1t vagy akdr nyers, fiistolt, vagy pdcolt hisétel.

Ilyen készitmények a berényi térok dital készitets Jejkolbdsz, ami hiven mutatja a berényi
szlovdksdg sporolds, mindent Jelhaszndlni akaré életfelfogdsat. Disznésajt helyett a fejhist
borkét is a kolbdszba tettsk My is él6 hagyomdny, ha kevesen is, de az idésebbek még
készitik.

A masik, szintén Mezbberényhez, de mdr a berényi németséghez kithetd a berényi svdb
vel6skolbdsz. Ez a csemege kolbdsz igazi inyenc specialitds. A sertésveldvel izesitették,
Jinomitottdk a kolbdszt Nagyon jé lenne, ha a helyi disznétorokban ujra készitenék ezeker q
Justoltdrukat, felelevenitve az elédok ételeit, és régi uj izekkel frissiteni az étkezésiinket

A két kolbdsztermék T elepiilési  Ertéktdrba vals bekeriilését ajanlom, (kiilon-  kiilon
Javaslatban, a nemzeltiség miatt) ugyanis nem csak a mezdberényi gasztro kultira része, de a
nemzetiségek gazdag élelkészitési kultirdjanak  izes bizonyitéka, ne hagyjuk veszni
globalizdléds vildgunkban.

Mindkét javasiathan szerepel a recept, a tdaroldsi és Jelhaszndlasi méd is igy az értéktdrba
keriilvén barki olvashatja, s ha kedve, energidja van, el is készitheti.

A ,,Mezbberényi kolbdszkiilonlegesség, a 1ot SJejkolbdsz” és 4 nMezbberényi
kolbdszkiilonlegesség, a svib veloskolbdsz.” c. Benyovszki Mihdly dital készitett javasiatok
alapjdn, ajanlom a két nemzeliségi kolbdszféleség T elepiilési Ertékicrba vals Jelvételét.

Mezdberény 2022, december 26. Y i
A T A { ¥
Sl s

néprajzos muzeolégus



