5. A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatasa, egyedi jellemzsoinek és
torténetének leirasa

A kaposztas-husos ételek nem csak a magyar konyhaban, de szamos mas
eurdpai orszagban, s6t a vilag tobb, tavoli részén is kedveltek. Ezek kozott kiemelt
helye van a toltott kaposztanak, a kiillonb6z6 modon elkészitett, kaposztalevélbe
csomagolt htisos tolteléknek.

A Kkaposzta 6se a Foldkozi-tenger és az Atlanti-6ceadn partvidékén honos
vadkaposzta, melynek leveleit eleinte koretként fogyasztottak. BelGle nemesitették az
okori gorogok a fejes kaposztat, a tobbi ismert fajta pedig a kozépkorban terjedt el.

LA toltott kaposztanak a déli nyelvjarasokban honos szarma és a mar elavult erdélyi
dalma elnevezése torok (betakart, toltelék) eredetli. Mindkett6 a balkani nyelvekben
is elterjedt. Az ételnek ugyanezt a jellegzetességét fejezi ki a népnyelv takart ételneve.
Moldvaban, Bukovindban a toltott kaposzta neve geluska, galuska...” (Néprajzi
lexikon)

~Ahany haz, annyi szokas”-tartja a kozmondas. A sok kiillonb6z6 receptvaltozatban a
savanyitott kaposztalevél a kozos. El6készitésnél a kaposztafejeket egy nagyobb
edényben s6 és egyéb fliszerek hozzaadasaval abaljak. Felhasznalas el6tt leoblitik a
leveleket, és a vastagabb ereket eltavolitjak rola. Ebbe gongyolik bele a toltelékeket,
melyeket rétegesen tesznek egy nagyobb f6z6edénybe. A f6zés soran gyakran savanyt
aprokaposztat is alkalmaznak vagy a toltelékek kozé helyezve, vagy a husgombocokat
konnyitve vele. A hustoltelékhez legtobbszor sertés, vagy marhahtuist hasznalnak
daralva, ritkdbban aprora vagva, de egyes vidékeken vadhust, baromfit, s6t még
birkahust is. Disznotorok alkalmival a mar bekevert kolbaszhtssal toltik be a
leveleket. A tolteléket rizzsel, alkalmanként kolessel, kukoricadaraval is 0sszekeverik;
soval, borssal, paprikaval, fokhagyméaval, nyersen 0Osszeapritott, vagy parolt
voroshagymaval is izesitik. Sok helyen tojassal kotik meg az 0sszeteviket.

A legkorabbi receptek gyombért is emlitenek, egyes teriileteken kaprot, csombort,
koményt, tarkonyt is hasznalnak. Tovabbi izesitéshez szalonnat, fiistolt huist, kolbaszt
tesznek a toltelékek kozé, néhol paradicsomot, paradicsomlét, vagy egész eres
paprikat is. Id6nként habarast vagy vildgos rantast is alkalmaznak az étel
elkészitésekor.

Altalaban vizzel 6ntik fel a kdposztaval és toltelékekkel rétegzett fazekat, de csontlevet
vagy a savanyu kaposzta levét is hasznaljak erre a célra.

Akkor a legizletesebb az étel, ha cserépedényben vagy vaslabasban 6. Tejfollel, friss,
puha kenyérrel talalva kertil az asztalra.

Az 1973-ban megjelent Mez6berény torténete cimii kétkotetes konyv tobb helyen is
emlitést tesz a toltott kaposztarol.

A varosunkban él6 szlovakok sarma, zakrucanka néven emlitik ezt az ételt, és
tobbnyire disznotorkor készitették, maskor csak ritkdn. A németek Karacsony elsd
napjanak egyik meghatarozo étke, a magyaroknal Husvét, Karacsony, vagy Ujév
napjanak tinnepi eledele: ,A toltott kaposzta készitéséhez a hasabkaposztat
hasznaltdk fol. A gyengén megfiistolt hosszihtist, a nyaljat aprora vagdostak,
vereshagymaval, borssal, rizzsel (régebben koleskasaval) keverték el, s ezt a tolteléket
a hasabrol lefejtett levelekbe tekerték. Cserépfazékban sorbaraktik a toltelékeket —
kozé legtobben aprékaposztat is tettek- és kemencében f6zték meg.” (MezSberény
torténete I1.-347.oldal)

Még egy mezGberényi recept az Azok a régi, berényi disznotorok... cimti konyvbél:
Disznotoros toltott kaposzta (svab recept) 1 kg kolbaszhts, 25 dkg rizs, 1 kg savanya

kaposzta, 2 hagyma, (18-20 savanyitott kaposztalevél), 2 babérlevél, 15-20 szem egész



bors, 1+1 ev6kanal zsir, 1 evGkanal liszt, 2 kavéskanal sb, 2-3 gerezd fokhagyma, 1
pohar tejfol. A savanya kaposztat kimosom és egy nagy fazékba teszem. A rizst
puhara f6zom és lecsepegtetem (hasznalhatok gyors rizst is). A hagymat finomra
vagom és egy kanalnyi zsiron iivegesre dinsztelem. Osszegytirom a husmasszat, a
rizst, a parolt hagymat és vizes kézzel gyerekokol nagysagti gombodcokat formalok. A
gomboOcokat beagyazom a kéaposzta kozé és felontom mintegy 6 deci vizzel.
Beleteszem a babérlevelet és a borsot és lefedve, lasst tlizon mintegy 2 6ran keresztiil
f6zom. A végén kiszedem a gombocokat és berantom a zsirbol, lisztbdl és finomra
vagott fokhagymabol késziilt rantassal. Visszateszem a gombocokat, és még egyszer
osszeforralom. Tejfollel és puha kenyérrel forron talalom”

A Barati Egylet Mez6berényért egyesiilet - sajat otletét megvalositva -, az Orlai Petrics
Soma Kulturalis K6zpont kozremiikodésével, és tobb civil szervezet részvételével 2011
Oszét6l évente rendszeresen megrendezi a Toltott kaposzta Fesztivalt a ligetben. A
fesztivalon a f6 szerep a toltott kaposzta f6zGversenyé, de a joizli ételek mellett a
szemet gyonyorkodtetd, alkalomhoz ill6, otletes dekoraciok, és a kulturalis
programok is hozzajarulnak a j6 hangulathoz. Az alkalmakon évrél évre egyre tobb a
résztvevo, és a szorakozni vagyo érdekl6do.

6. Indoklas az értéktarba torténo felvétel mellett

A kaposztas his, a toltott kaposzta el6dje ,Magyarorszag cimere” jelzovel jelent
meg az 1600-as esztenddkben irddott csaktornyai Zrinyi-udvar 17. szazadi kéziratos
szakacskonyvében, a Szakats mesterségnek konyvetskéjében.

»Az kdposztanal magyarhoz kelend6bb étket nem tartdnak a régi idében” — dicséri az
ételt Apor Péter erdélyi f6ispan a 17-18. szazad forduléjan.

Mikes Kelemen Torokorszagban is visszasirja: ,,A szépen irt levél az elmének ugy
tetszik, valamint a szdmnak a kapros és tejfellel béborittatott kaposzta, amely tavolrol
ugy tetszik, mint egy kis eziistb6l valé hegyecske.”-irja.

Bél Matyas magyar-szlovak szarmazasu evangélikus lelkész 1730 koriil igy fogalmaz:
»~Szalonnas kaposzta, Magyarorszag cimere”.

A toltott kaposzta a 18. szazadban, torok hatasra terjedt el Magyarorszagon.
Evszazadok o6ta jellegzetes ételiink, az orszag minden t4jan a magyar konyha egyik
legismertebb ételféleségeként van jelen. Taplalkozaskultarank fontos részeként
magyar mivoltunk egyik meghatarozdja. A karacsonyi tinnepkor jellegzetes étele, a
lakodalmak, disznotorok, egyéb jeles alkalmak egyik kedvelt fogasa. Szamtalan
valtozatban, ki-ki a maga izlése szerint késziti el.

Gyermekkorunk izeit idézi, sziileink, nagysziileink hagyatéka.

Fontos, meg6rzendo6 értékiink!



