A 324/2020. (V1L 1.) Korm. rendeletben foglaltak alapjan
Javaslat

a birkaporkolt készitésének kunszentmartoni
hagyomanya

Kunszentmarton Varos
Telepiilési Ertektardaba torténo felvételéehez

Készitette:

Kéki Zoltan
(nev)

(alairas)

Kunszentmarton, 2025. december 05.

(telepiilés, datum)



I. AJAVASLATTEVO ADATAI

. Ajavaslatotbenyujto (személy/intézmény/szervezet/vallalkozas) neve:
Kéki Zoltan

2. A javaslatot benyujto személy vagy a kapcsolattartd személy adatai:
Név: Kéki Zoltan
Levelezésicim: 5440 Kunszentmarton, Csongradi ut 68.
Telefonszam: +36/20/9568-736
E-mailcim: kekim(@t-online.hu

II. ANEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemzet1 ¢rtickmegnevezése:

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategdriak szerinti besorolasa:’

° agrar- ¢s ¢lelmiszergazdasag ° egészscg ¢s életmod “Cpitett kdrnyezet
° 1par1 ¢s muszaki megoldasok ° kulturalis 6rokség “sport
° természet1 kOrnyczet ° turizmus ¢€s vendéglatas

3. A nemzeti ért¢k a magyarorszagi egyiitt é16 népekhez, az dllamalkoto tényezoként elismert
nemzectiségekhez kapcsolodod érték:

°1gen

amely nemzetiség: >

X nem

4. A telepiilést értéktarba felvételre javasolt nemzeti értéket tartalmazo értéktar megnevezése
¢s a felvétel datuma:

S. A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatasa, egyedi jellemzoinek ¢és torténeténck leirasa, a
megjelolt szaktertileti kategoria indokolasa (amennyiben nemzetiséghez kapcsolodo érték,
a nemzetiségl vonatkozasok, a nemzetiséghez valé kotodés bemutatasa):

A 19. szazad clejéig Kunszentmartonban a szarvasmarha tartdsa volt meghatarozo, amelyet
azonban fokozatosan a juh valtott fel. A rideg allattartds mindinkabb a pusztara keriilt ki,
amelynek jellemz61, formai a hatar ,sziikiilése” nyoman folyamatosan modosultak. A
szabadsagharcig elterjedt a merino1 juh, ¢és a hagyomanyos magyar birka szinte teljesen eltlint.
Jellemz0, hogy 1846-ban Kunszentmartonban 5122 merinoéit és minddéssze 57 magyar juhot irtak
Ossze. A helyi allatallomany alakuldsa az alabbi tablazatban 6sszegezhet6:

Allatallomény 1830 1850 1869
[.O 1409 2254 2287
Szamar 7 70 94
Szarvasmarha 2366 4188 1481
Juh 8543 17716 11563

Néprajzi-torténeti kutatasok tamasztjak ala, hogy a ,.birkatest” porkoltként vald elkészitése mar
tobb ¢vszazados hagyomanyra tckint vissza Kunszentmartonban ¢s a Tiszazugban. A forrasokban
wbirkapaprikasként™, ,.birgeporkoltként™, ,,juhhts porkoltként™ 1s emlegetett étel tinnepi ételnek
szamitott €s szamit most 1s vidékiinkon. A mult szazadok betakaritasi munkai, sziiretei, valamint
az ¢letfordulok (ballagasok, lakodalmak, halotti torok stb.) csaladi linnepe1 €s egyéb tarsadalmi
dsszejovetelel nem mulhattak el az emblematikus étel nélkiil, amelyet sokszor az étel készitésében
jartas ,.fozoemberek™ készitettek el. Ennek készonhetOen a recepthagyomanyok sokszor aparol
fiura szallva 6roklodtek meg napjainkig.



Karakteres ételiink népszertisitését valamint a gasztronomiai eseményck kozosségepito szerepct
figyelembe véve szervezte meg a TAMINA Lgyesiilet az elso birkaf6z6 fesztivalt 2023-ban.

A rendezvény egyik fontos célja, hogy az ott clkészitett ételek alapjan megéllapitsuk a helyi
birkaporkolt karakterét és sajatossagat, minél tobb receptarat gy(jtsiink 6ssze a varos €s a terseg
foz6itél. E gytjtés eredményeként 15 receptet sikeriilt 6sszegytjtentink Kunszentmartonbol ¢€s
kornyékérol, amely jol mutatja a hagyomany tovabbélését, és a helyi gasztrondmidban betoltott
fontos szerepét.

Felhasznalt forrasok:

Kunszentmartoni Helytorténeti Muzeum gydjteményel ¢s adattara

6. Indoklas értéktarba torténo felvétel mellett:

A birkaporkolt kunszentmartoni elkészitési modja mutat hasonlosagokat a Nagykunsag
telepiiléseivel (Karcag, Turkeve) mégis onallo karaktere alakult ki. Az egyes recepturak a keszito
sajat izl¢ésvilaganak megfeleld sajatossagokat is mutatnak. A helyi birkaporkolt készitésének,
hagyomanyanak ¢&s népszerlsitésének letéteményese az immaron negyedik alkalommal
megrendezésre keriilé Birkafoz6 Fesztival.

Véleményem szerint eljott az ideje, hogy a kunszentmartoni birkaporkolt méltan sorakozzon fel
a varos és a Nagykunsag gasztronomiai értéker koze.

7.A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciot megjelenitd forrdsok listdja (bibliografia,
honlapok, multimédias forrasok):

8. A nemzeti érick hivatalos weboldalanak cime:

' Csak egy szakteriilerti kategoria jelolhetd meg. Kérjiik, hlizza ald a megfelelot.
2 Kérjiik, alahuzassal jeldlje €s nevezze meg, amennyiben a magyarorszagi egyiitt ¢16 népekhez, az allamalkoto
tényezoként elismert nemzetiségekhez kapcsolodo az értek.




II1I. MELLEKLETEK

. A telepiilési értéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizuélis-
dokumentacidja
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2. A Htv. 1. § (1) bekezdés m) pontjanak valdo megfelelést valoszinisité dokumentumok,
tamogato ¢s ajanlo levelek

3. A javaslatban megadott adatok kezelése, illetve a benyujtott teljes dokumentécio, -
1deértve a csatolt dokumentumok, sajat készitést fényképek ¢és filmek felhasznalasara is
— vonatkozo hozzajarulo nyilatkozat

Alulirot K¢ki Zoltan, mint a javaslatot benyujto

ezennel nyilatkozom, hogy a javaslatban megadott adatok, a teljes dokumentacio
(ide¢rtve a csatolt dokumentumok, sajat készitést fényképek) tovabbi felhasznalasahoz
czennel hozzajarulok.

A javaslatban ¢és annak mellékleteiben szereplo kiilon nem jelolt nem sajat készitési
fényképek az internet szabad elérésii oldalairdl lettek letoltve, igy azok a tovabbiakban
szabadon felhasznalhatok.

Kunszentmarton 2025.12. (5.

llllllllllllllllllllllllllllllllllll

Alairas

4. A nem sajat készitési dokumentumok szerepeltetése esetén az adott
dokumentum tulajdonosanak hozzajarulo nyilatkozata a szabad felhasznalasrol

Alulirott K¢éki Zoltan, mint a jelen javaslatban kiilon

jelolt dokumentum tulajdonosa, szerzéje ezennel nyilatkozom, hogy a javaslatban kiilon
megjelolt dokumentum tovabbi felhasznalasahoz ezennel feltétel nélkiil hozzajarulok.

Kunszentmarton 2025.12.05.

5. A nemzeti érték felvételérdl a 4. pontban megjeldlt értéktarba felvevd dontés masolata



TAMOGATOI NYILATKOZAT

A magyar nemzeti €rtékekrol €s a hungarikumokroél sz616 2012. évi XXX. torvényben foglaltak
alapjan tamogatom a

birkaporkolt készitésének kunszentmdrtoni hagyomdnydt
kulturdlis orokség kategoriaban a
Kunszentmarton Telepiilési Ertéktarba.

Indoklas:

Az Altaldnos Miivelodési Kozpont — amely magaban foglalja a Helytorténeti Mizeumot, a varosi
ovodat €s a Muvelodés: Kozpontot — kiemelt feladatdnak tekinti a telepiilés kulturalis értékeinek
bemutatasat, tovabb Orokités€t €s a helyi identitds dpoldsat. Intézményiink tevékenysége sordn
egyarant jelen van a mult feltarasa, a hagyomanyok megorzése, valamint az oktat6-nevelé munka,
amelyek mind hozzajarulnak Kunszentmarton kulturalis 6rokségének fenntartasahoz.

A birkaporkolt keszitésenek kunszentmartoni szokdsa olyan tobb évtizedes helyi gasztronémiai
orokseg, amely meghatarozd szerepet jatszik a véaros kozosségi eseményeiben €s iinnepeiben. A
Helytorténeti Muazeum gyujtokorébe tobb alkalommal keriiltek be a hagyomanyhoz kapcsol6dé
targyl- €s fotodokumentumok, amelyek igazoljdk, hogy ez a szokas €l6 része Kunszentmarton
torténetének. Emellett a varosi ovoda €s a Muvelddési Kozpont rendezvényeiben is rendszeresen
megjelenik, mint kulturalis elem, erdsitve a gyermekek €s a felndttek helyi identitasat.

Mivel a hagyomany nemcsak gasztronomiai €rtéket képvisel, hanem jelentds szerepet tolt be a
kozoss€g1 kapcsolatok apolasaban €s a helyi torténeti tudat formaldsaban, indokoltnak tartom, hogy
hivatalos telepiilési értékké valjon.

Hiszem, hogy e hagyomany gazdagitja varosunk kulturdlis Orokségét, példat ad a fiatalabb
generacioknak, €s Osszekapcsolja a multat a jelen kozosségi életével. A készitési mod, a hozza
kapcsolodo események €s a kozosségi élmény mind olyan értéket képviselnek, amelyek megdrzésre
€s hivatalos elismerésre méltok.

A jelolés benyujtasarol elozetes €s teljes kort tajékoztatast kaptam.
Kunszentmarton, 2025. 12. O1.

A tamogato

Neve:Hegedus Krisztian
Titulusa: KAMK igazgat6
Cime:5440 Kunszentmarton Korosi Csoma Sandor u. 10.
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TAMOGATOI NYILATKOZAT

A magyar nemzeti értékekrol €s a hungarikumokrol sz616 2012. évi XXX. térvényben foglaltak

alapjan tamogatom a

b{/bﬂr’é‘/uﬂ* Vﬁiﬁif“‘('ﬁéﬁrvwk Vumau-w}m:}w{’_‘}w‘f V\C‘C(%)meyﬁ’i"

kulturalis orokség kategoridaban a

Kunszentmarton Telepiilési Ertéktarba.

Indoklas:

Kunszentmarton Varos Onkormanyzatanak polgarmestereként kiemelt feladatnak tekintem
telepiiléstink kulturalis orokségének feltdrasat, megdrzését és tovabbadasat. A birkaporkolt
készitesének kunszentmartoni hagyomanya tobb generacion ativeld, értékes gasztronomiai és
kO6zOsség1 0rokseg, amely szorosan kapcesolodik varosunk torténelméhez, identitasahoz és kozosségi
¢letehez.

A birkaporkolt nem pusztan egy étel, hanem kozosségformalo erd is: elkészitése alkalomrol
alkalomra 6sszehozza a hely1 lakosokat, bemutatja a helyi gazdalkodasi hagyomanyokat, és fontos
szerepet jatszik a térség kulturalis rendezvényeiben. Ez a hagyomany Kunszentmarton
gasztronomiai arculatanak egyik meghatarozo eleme.

Mindezek alapjan indokolt, hogy .A4 birkaporkolt készitésének kunszentmdrtoni
hagyomdnya” felvételre keriiljon a Telepiilési Ertéktarba, hiszen megdrzendd, kozosségileg elismert
¢€s sajatosan helyi értéket képvisel.

Meggy0zodésem, hogy e hagyomany telepiilésiink kulturalis 6rokségének kiemelkedo része,
amely meélto arra, hogy hivatalosan is elismert és megorzott értékké valjon. A kunszentmartoni
birkaporkolt készitésének gyakorlata, k6zosségépitd szerepe €s torténeti jelentdosége indokoltta teszi
a hely1 értéktarban valé megjelenitését.

A jelolés benyujtasarol elozetes €s teljes kora tajékoztatast kaptam.

Kunszentmarton, 2025. 12. 08.

A tamogato

Neve: dr. Szabo Péter
Titulusa: Kunszentmarton Varos Polgarmestere
Cime:5440 Kunszentmarton, Koztarsasag tér 1.
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TAMOGATOI NYILATKOZAT

A magyar nemzeti értékekrél ¢s a hungarikumokrol szolo 2012. évi XXX. torvényben foglaltak

alapjan tamogatom a
!

kulturdlis orokség kategoriaban a

Kunszentmarton Telepiilési Ertéktarba.

Indoklas:

A Tamina Egyesiilet kiemelt célja Kunszentmarton értékeinek megdrzése, a helyi kozosség
crositése  €s hagyomanyainak tovabbadasa. A birkaporkolt készitésének kunszentmartoni
hagyomanya olyan sajatosan hely1 gasztrondmiai érték, amely hosszu évtizedek ota része varosunk
mindennapjainak ¢s linnepeinek.

A Tamina Egyesiilet, mint a Birkaf6zo Fesztival és Kiallitas Kunszentmarton rendezvény
szervezOje ¢s lebonyolitoja évrdl évre megtapasztalja, hogy a birkaporkolt készitése milyen erds
kozosségtormalo erovel bir. A fesztival nemcesak gasztronomiai élményt nyujt, hanem hozzéjarul a
hely1 1dentitas megerosités¢hez, a gencraciok kozotti kapcsolat apolasahoz és a  térség
bemutatkozasahoz.

I+ hagyomany megorz¢se, dokumentaldsa ¢s hivatalos értékké mindsitése fontos 1épés annak
¢rdekében, hogy a kunszentmartoni birkaporkolt készitése a jovO generaciol szamara is €10,
atadhato ¢és mélton elismert 6rokség maradjon.

Vallom, hogy a Dbirkaporkolt készitésének gyakorlata Kunszentmarton egyik
legmeghatarozobb kulturalis és gasztronomiai 6roksége, amely mélté a hivatalos elismerésre. A
hagyomany kiemelkedé szerepet tolt be a varos kozosségi életében, rendezvényeiben és
identitasanak megorzésében.

A jelolés benyujtasardl eldzetes €s teljes kora tajékoztatast kaptam.

Kunszentmarton, 2025. 12. 01.

A tamogato

Neve: Makula Dora
T1tulusa: Tamina Lovas és Sport Egyesiilet elnoke

Cime:5440 Kunszentmarton, Csongradi Ut 68. ; . ‘ﬁ 1
L
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Tamina Lovas és Sport Eoan et tamogato alairasa
2440 Kunszentmarton, Csongradi ut 68

Addszam: 18849109.1-16



A birkaporkolt fozesenek
tudomanya




A Birkaporkolt fozésének tudomanya
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Miota foz1? Mikor kezdete? 50 éve legalabb, fiatal juhaszként kezdte
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10 kg hushoz
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e fcJ fokhdgymd
-80 izI¢s szerint
. dkg komcny

3 dkg Sﬁrﬁclt Pal‘adwbom

Az elkészités modja:
A zsirral vckonyan kizsirozom a bogracsot Alulra rakom a csdves csontot, erre teszem a csontos
hust. A csontos husra teszem a hagymat, majd erre teszem a szinhust ¢s a belsOscget. Ekkor
teszem hozza a belsoséget 1s, a maj kivételével. A rétegezett husok tetejére teszem a fuszert (soO
¢s komény). Ezt kdvetdéen annyi vizet teszek hozza, hogy a hus kozott lathatd legyen a viz.
Eletkortol fiiggden akar 5 6ran at is f6z6m. De forrastol szamitva legalabb 2.5 ora kell a f6z¢shez.
Eloszor még nagy langon {6z0m, ugy {¢lfoveésig, majd czutan kisebb langon {6z6m, hogy kicsit
rotyogjon. A csontrdl mikor felszakad a hus, akkor lecsendesitem a tiizet. Megvarom mig a zsirjat
feladja, akkor azt leszedem, és ebbe a zsiros Iébe teszem a torott szinezo6 paprikat, €s ekkor teszek
hozza suritett paradicsomot, mindezt csomomentesre elkeverem, ¢és 20 percig hagyom allni.
Addig a porkoltet hagyom poszordgni, melegen tartom. A paprikastritményt radntom a husra, a
paprikas edényt kell6 mennyiségli vizzel radblitem. 30 percig készre {6z6m. Ha csipOsre f0z0m,
akkor a fliszerezés soran teszem hozza a csipds paprikat. Amikor a pirospaprikat hozzaadtam,
akkor teszem hozza a majat 1s.

Mikor a zsirt leszedem, akkor a hust a bogracsban megforditom, kanal nélkiil, csak a bograccsal
forditom.

Amikor a porkolt a szinét megkapja, fakanallal alanytlok, hogy az alulra kerilt szinhus 1s
megkapja szint.

Ezt kovetden legalabb 30 percig még f6z6m, hogy a pirospaprika {zét a hus teljesen atvegye.
Természetesen {0z€s kdzben folyamatosan hizom a bogracsot. Amig nincs talalva, addig kicsit
magasabbra teszem a lancon a bogréacsot, ¢s kozben folyamatosan razom, ¢s lengetem is a
bogrécsot a tiz felett.
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"Viz nélkiil is meg lehet fozni a birkaporkoltet. A téli, istallos tartas esetén a viz joval kevesebb a
husban, ezért kell hozzaadni a vizet, mig kihajtas utan 1 honappal mar akar viz nékiil 1s meg

Egész vagy rész? ,, Az elejébdl jobbat, az egészbdl még jobbat. Minél tobb a csontos rész, anndl
obb az ize. "
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A Birkaporkolt fozésének tudomanya
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_Miota toz1? Mikor kezdete?
Miben {621?

A receptnek van-¢ neve?
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Kotheto e valamely tajegységhez?
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‘Beeepts
-1 kg vOoroshagyma
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-2 gerezd aprora vagott fokhagyma
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Az elkesziics modja:

- T R T T S O

A birka csontos husat teszem a bogracs aljara. Lzt megteritem voroshagymaval, soval,

pirosarannyal fuszerezem. Mindezt a szinhussal letakarom. Ekkor teszem hozza a bels6séget is —
a szinhus ald -, mindent, a majat 1s. Minimalis — 2-3 deciliter — viz hozzaadasaval intenziven
clkezdem {6zni. Amikor a hust a bogracsban kezdi cllepni a I¢, az intenziv {6z¢st abbahagyom,

¢s csak bugyogtatom a porkoltet. ¥4 fott

allapotban rateszem a paprikat ¢és a fokhagymat. Amikor

0sszetorrott a paprikaval ¢s a fokhagymaval, kialakul a porkolt szine, allaga, akkor a bogracsot
30 cm-¢l a tuz t6lé emelem, €s éppen, hogy csak bugyogtatom, melegen tartom. Amikor a szin
belekertil, akkor forditom at a hust, addig csak forgatom a bogracsot. Legalabb 4 6ran at f6z6m,

_aracka kbnnyebben, gyorsabban f06, izletesebb.

Bt o

Fa vagy gaz? Jobb szeretem faval f6zni, de gdz€égon is meg lehet f6zni.
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Fajta? Német merino vagy racka
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Eletkor? Min¢l oregebb a birkatest, ,, ne legyen foga, csak egy, de az is mozogjon
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Fej? A fejet, ha kérik, beleteszem. Hosszura szétvagom, az orrjaratot, az allkapcsot levagom, a
_kiaztatott fejet a velovel s6zom, dsszekdtom, ¢s ezt a szinhussal teszem bele, kozépre az aljara.
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IHa kost 1620k, akkor a fokhagyma adagot ndvelem, 5 gerezd, egy bogracsba




A Birkaporkolt fézésének tudomanya
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A bogracsot klkcncm az 5 evékanal zsirral. Az aljara berakom a csontos részt, ugy, hogy az.
oldaldra is jusson, ezt kovetden rateszem a voroshagymat, erre teszek 2 evokanal sot, 1 evokanal
pirospaprikat. A csipds paprikat is ekkor teszem rd. Erre teszem rd a szinhust €s a belsoscget,
kivéve a majat, vegyesen a szinhussal. A tetejere teszek még 2 evokanal sot és 2 evokanal
paprikat. [oy gyujtok ald. Kezdésnek vizet nem teszek ald. Intenziv tlizzel, sirin mozgatva a
bogracsot. Egészen addig, mig a hus fel nem adja a levét, és el nem kezd forrni. Ezkb. 1-1,5 oras
mivelet. Ha a sajat leve nem lepi el a huast, akkor annyi vizet teszek hozza, hogy ellepe a 1€ a hust.
Ekkor kisebb langra veszem, és szinte készre f6z6m. 15 perceel a levétel eldtt teszem hozza a
majat ¢s a maraddék pirospaprikat, siiriteni, szinét adni. FEéIfovésnél a hust atforditom fakanallal,
és mielott elkésziil, még egyszer atforditom. De mieldtt készen van, az elott mar % oraval mar
‘nem forditom meg. A belsdségbdl mindent felhaszndlok, kivéve a nyelvet ¢és a pacalt.
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Eletkor? 4-5 éves a legjobb

Faggyu? Minimalis faggyut hagyok rajta
Fej? ha megvan, akkor kettévagom, izesitem soval, koménnyel, borssal. Osszekotom Cs a
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Minden ugyana/ ‘mint bOEI‘dLden Anny1 kiilonbséggel, hogy a Kizsirozas utan a csontos hust
piritom, és amikor levet ad, akkor teszem hozza a voroshagymat, a so ¢s az Orolt paprika felct.
40-45 percig stitdom-fozOom a csontos hust, ezutan teszem hozza a szinhust, ¢s azonnal

- Osszekeverem a csontos hussal. A maj kivételével az 6sszes belsoséget hozzaadom. Megvarom
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amig a szinhus kiadja a teljes levét, ¢s hozzaadom kézben a fliszercket. A voroshagymaval
cgyltt a fokhagymat 1s hozzaadom. A tlizet kissebre veszem, és ekkor kezdem el a vizet
hozzaadni, addig, hogy ellepje a hust. Csak a hus siitéséig zavarom a porkoltet, amikor a
szinhust €s a belsdséget elkeverem, akkor mar csak mozgatom a porkoltet a fakanallal, nem kell
forditani. Igy készre f6zom, 15 perccel a vége elbtt hozzaadom a majat ¢s a maradék fliszereket
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A Birkaporkolt fozésének tudomanya
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Az elkészités modja:

A zsirral kikenem a bogracsot mdjd teszek hozza meg zsirt, “amiben mcgdmsztclcm a
voroshagymat ¢s a fokhagymat. Alulra teszem a labszarcsontot, erre teszem a csontos hust, €s
erre teszem ra a dinsztelt hagymat. Ezt fiszerezem, majd erre teszek ismét csontos hust, mindezt
folyamatosan rétegezem a szinhussal, ¢s minden réteg kozott fliszerezem. Vizet nem teszek hozza,
folyamatosan forgatom, kb. 1-1,5 6réan at, addig amig a levét fel nem adja. Amikor a levét feladta,
akkor, ha sziikséges, potlom vizzel, illetve még flszerezem. Félfovésnél szinezem, akkor teszem
hozza a pirospaprikat. 4-4,5 oran at f6z6m. Nem szabad zavarni, csak annyira, hogy peszegjen. A
belsdséget a szinhussal teszem bele, a vesét és a tiidot nem haszndlom. A majat a 20 perccel a

vége eldtt teszem bele. A vége elétt forditom fakanallal, vigyazva, hogy ne térjén.

‘Favagy gaz? pazzal fO20mM. -
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_Fej? Afejetnem fozombele
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/siron megpiritom a hagymat. Ha fiatal a birka, akkor ledntém a zsirt és a hagymat, ha oreg,
akkor benne hagyom. Erre teszem a csontos hust, és erre teszem vissza a megpiritott hagymat.
<rre teszem ra a szinhust. Felteszem a tlizre, ¢s ontok ra 1,5 liter vizet, hogy cllepje. Amikor
felforr, lemegy rola a hab, akkor fiszerezem a hust. A tiizet ekkor visszaveszem, hogy a paprikas
bugyogjon csak. Majd 1smét megforralom, ¢és amikor felforrt, 1smét visszaveszem, és ekkor
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Miota f6zi? Mikor kezdete? gyerekkorom 6ta, Gulyas Sanyi bacsitol tanultam, kb
csak bogracs
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Miben foz1?
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is. [de rakom a fuszert is. Erre teszem a szinhust, elészor lagyrészt, aztan a tobbi huast 1s. A hus
alad teszem a belsdséget is, a vese kivételével. A majat csak a végén teszem hozza. Miutan
osszekészitettem, akkor alagyujtok, hatarozottan rdzom, mozgatom a bogracsot, mig fel nem adja
a levét, vagy ki nem fehéredik a hus — addig siitom, mig ki nem fehéredik. Ha kevés a 1€, akkor,
azt vizzel potlom, hogy egy kicsit ellepje. Felforr, a hagyma azt mutatja, hogy megftott, akkor —
kb 1 6ra mulva — veszem kisebbre a tiizet, hagyom poszogve foni a hust. Fél — % {ovés kozott
forditom at a porkéltet. Kozben utosozom, izI¢s szerint, tovabbi fliszert nem teszek hozza. Miutan
megforditottam teszem hozza a pirospaprikat. A szint a bogracsban teszem ra. Tobbsz0r mar nem
forditom, Mikor mar majdnem készen van, kb 10 perccel eldtte, még egy gerezd fokhagymat
aprora vagok, ¢s hozza teszem. A felkészités soran a csontot egyesével rakom bele a bogracsba,
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A hagymdl mcg;dmvlc,lc,m zsiron, Azutan felkészitem a b()gldCSOl Alulra teszem az erdscbb
csontosabb részcket, erre teszem a csontos hust, erre teszem a dinsztelt hagymat. Ekkor
fuszerezem. Lirre teszem azutan a szinhust. A szinhussal cgytitt a belsdséget is felteszem, a majat
1s. Ezutan inditom a porkoltet, kozepes langon. Ekkor vizet még nem teszek hozza. Folyamatosan
mozgatom kdzben a bogracsot. Mindez kb. 1 orat veszigénybe. Ekkor mar kezdi feladni a szaftjat,
illetve pirul meg a hus. Most adom hozza a vizet, ugy, hogy cllepje a hust. Hagyom poszogve
foni, félfovésben kezdem el szinezni a paprikaval, ckkor teszem hozza a borsot, is. A c¢sipds
paprikat még az clején a tetejére teszem. Kb. 4 6ran at f6z0m a porkoltet. A bogracsot kozben
folyamatosan mozgatom, forgatom. F¢lfovésben mikor megkapja a  szinét fakanallal
megtorditom. Lzt kovetden mig kész nincs, haromszor, négyszer atforditom. Mikor kezd puhulni
_a hus, akkor allitom be a savassagat, az izeket. Ezutan mar készre fozom.
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- Az celkészités modja:
A hagymat kiilon cdcnybcn zsiron leplrltom uvegcsre A kizsirozott bogrdcqba legalulra teszem
a csontos részt. Lrre a hagyma felét rateszem, ¢és ckkor fliszerezem 1s. Ekkor teszem hozza az
Erds Pistdt is. Lrre teszem a szinhus felét, majd erre a maradék {ivegesre piritott hagymat €s az
osszeapritott fokhagymat, ¢és letakarom a szinhts masodik felével. A belsdség 1s a csontos husra
keriil, a maj kivételével. A bels6ségbol mindent felhasznalok. Mikor minden benne van, akkor a
piros paprikal/3-at raszorom a tetejére. Erre 6ntok egy nagyon kevés vizet, kb a bogracsban 1evo
has 2/3-ig. Kozepes langon elinditom a porkéltet, amikor elkezd forrni, strl forgatas mellett,
akkor latom, hogy mennyi 1¢é sziikséges, ¢s még annyi vizet potlok hozza, hogy a hust ¢ppen ne
lepie el. 75%-os fovott allapotaban hozza adom a méjat és a pirospaprikat a bogracsban. Itt allitom
be a savassagat is, ¢s ezutan készre f6zom. FElfovésnél forditom meg egyszer, aztan fakanallal

_csak mozgatom, a szin utan még egyszer atiorditom. Foz¢s 3-5 ora.
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Eletkor? minél 1d0sebb, annal jobb
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Birkaporkolt fozésének tudomanya
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_Miota fozi? Mikor kezdete? ~~ a 60-as évek végén kezdtem nagyapammal f6zni
Miben f6zi1? LA IS Yashostges o
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S dipimenls el e
-1/2 kg zsir, mivel a faggyuban a paprika nem oldodik fel
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_-1 tubus csip0s €s csemege pirosarany

SRR IR 0 e
A bogracsot kikenem zsirral, a csontot alulra rakom, ,,az a szakdcs segitsége ”, azutan rétegezve
rakom a csontos hust ¢s a hagymat, illetve a szinhust. A rétegek kozott fliszerezem a hust. Kozepes
langon felteszem a porkoltet, addig mig fel nem forr, amikor felforr, novelem a langot, hogy a
hagyma szétomljon, legalabb ¢l oraig forralom, azutan visszaallunk csendesebb tizemre. Mikor
clkezd forrni, feladja a levét, és ha sziikséges ekkor vizzel potlom, hogy a 1é ellepje a huast. %
fovésncl rateszem a pirospaprikat. Ekkor forditom at fakanallal is. Fézés kdzben folyamatosan
huzom a bogracsot, a porkoltet folyamatosan mozgatom fakanallal. Régebben bograccsal
forditottuk: leontottiik a levét, ebbe kevertiik el a porkolt szinét, és forditottuk meg a hust. A
belsdséget a hussal egyiitt teszem bele, minden belsoséget felhasznalok. A majat akkor teszem
hozza, mikor a szin¢t kapja meg. A fejet, ha kell beleteszem, az orrat és az éllat levagom, a
koponyat kettéfurészelem, ¢s a vel6t izesitem: so, bors, kdmény, pirospaprika, majd zsineggel

Osszekotom. Lzt a csont kéz¢ teszem.
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'Faggy? amit le lehet szedni, aztleveszem
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A Birkaporkolt fozésének tudomanya
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Kotheto e valamely taj egys cghez‘? KunS?cntlc,scn . S e e R T G S

-2 kg voroshagymd
-s0 rétegenként egy t tcaskcmal B e R o s SRR A N e
-bms rétegenként egy t tcaskanal
-komeny rétegenkent egy t teaqkanal

............ PUONEDRERSORIBIENERIE o
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-1 klb tubus cqcmcgc CS cupoe p1rosarany

LR S R L R0 L L ey B R R L R L

W Ty T N N R O G T T R ST R
Kikenem a bogrdcsot a csontos hust teszem az alj ara. Retegcscn rakom a hust, kozte fliszerezem.
A pirospaprikat még nem teszem bele. A pirosaranyat a fiiszerek koz¢ teszem. Miutan
felkészitettem, nagy tlzzel inditok, vizet ekkor még nem teszek hozza, probalom sajat leven
megf6zni. Folyamatosan htizom a bogracsot, hogy ne ¢gjen le. Miutan megforrt, visszaveszem a
tiizet, hagyom tovabb {6ni. Félfovésben megforditom. Ha sziikséges, ekkor utoizesitek, €s teszek
hO//d v1/ct I kkor teszem hozza a belsdséget. A nyelvet és a tiidét nem teszem bele. 15 — 20

..........................................................................................
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A Birkaporkolt fozésének tudomanya

Név: VM eénesi Zoltén
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_Miota foz1” Mikor kezdete?  Horvath Miska bacsitol tanultam 30 éve
Miben | f"l* CSdk VaSbOgrd%
ar cccptnek yan-¢ HCVC" : ___ nincs

Kitheté ¢ valamely tajegységhez?  nem
MEgepts o 0 o e R R RO e e
-1.5 kg véroshagyma

-2-3 gerezd fokhagyma fokhagyma

_______ : _§qﬁ_,17lcs %ermﬂ_m S s e Al
w___-plroc;paprlka q/cmrc 971nrc

Az elkeszités modja:
Zsirral kikenem a bogracq dljal ¢s oldalat. Beleteszem a csontos hust erre teszem a hagymat
czutan 1smct a csontos hust, majd a szinhust rétegesen. Addig rétegezem amig elfogy a hagyma.
A retegek kozott fiszerezem a hust. A rétegek koz¢ a paprika felét is beleteszem, azért, hogy a
hus atvegye a paprika szinét. Miutan felkészitettem intenziv tlizzel inditok, mikor felforr, levet
enged, akkor leveszem a tlizet. Onnantdl kezdve csak rotyogtatom. Mikor {élfovésben van,
fakanallal atforditom. Ha szilikséges, akkor potlom a vizet. Kozben folyamatosan rdzom a
bogrécsot miuta’ln atforditottam, akkor teszcm ré a belséséget a tiid('t’) és a nyclv kivételével
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A Birkaporkolt fozésének tudomanya

| ____Tclepules T O B SR L IR Kunwemmarton

Mlota fo 11" Mikor kezdete? ngydpamtol Papp Lorinctél tanultam, gyerekként 1995. ota
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“A receptnek van-e neve? S i NG
Kotheto e yalamcly taj cgyseghcz r SANREE e e e

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

1 Skg Voroshdgymd
-1 fej fokhagyma

- fcl marck sO
- fél cvokanal borsr

.................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

.................................................

-20 dkg plros@prlka

N L I = e e

el GREASIT. -
-1 kis tubus cs1pos ¢S c&,egpegc p1rosardny
Y tubus gulyaskrém SR e R e e :

wad g eSinGe SUPSHNEE o L e e e e
4 db fehérpaprika

lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

' AREIRESEMEE OB 0y Diesaesl T Basusian AR e i
/ SlI’I‘dl kikenem a bogrdcsol ‘A csontos hust alulra teszem, cgy retcgbcn erre teszem a hdgymat
a fuszert. A hagymat nem dinsztelem. Itt teszek bele 2 evokanal paprikat is. Kizarolag hazi
paprikét hasznalok. A pirosaranyat is ckkor teszem hozza. Az 6sszes megmaradt hust erre teszem
ra. Nagy langgal inditok, addig amig a sajat levét fel nem adja, ez kb 30 — 45 perc. A lang nagyon
nagy, a bogracsot kdzben nagyon intenziven hiizom. Tulajdonképpen a bogracsban 1¢vo hust,
siitom, porkolom. Amikor a levét feladja, akkor veszem vissza a langot, kicsire, kdzepesre. Ha
sziikséges potlom a levét, annyira, hogy a I¢é ellepje a hust, de éppen, hogy csak. Innentdl kezdve
lassu tlizon 4 oran keresztiil f6z6m. Mikor azt latom, hogy készen van, akkor nagyon kicsi langon,
szinte csak melegen tartva, még egy orat f6zom. 3 -3,5 Ora utan teszem rd a szint 1s. Ezutan mar
csak pangatom a porkoltet. A belsdséget a szinhtssal egytitt teszem fel, kivéve a majat, azt csak
a szin hozzaadasa elott teszem hozza. A belsdségbdl csak a tiidét és majat hasznalom. A porkoltet

‘2 Ora utan forditom &t, a szin hozzaadasa utan mar csak fakanallal mozgatom.

. I S LY ey e o B B B T R g St ey oy T A e

S T Y LT PR R S P T T T T R R T T T

Fa vagy gaz? mindketto, gazzal kényelmesebpb
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~ & é # J F r # : 1 L
Fajta? 1gazabdl a racka az 1gazi
Eletkor’ 6 LV 1clctt MMMMM

S L L n e e e P T
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A Birkaporkolt fozésének tudomanya
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Midta f6zi? Mikor kwdetc" . 15-16 evesen apukamtdl ¢és nagyapamtol tanultam
Mlbcn foz Vasbograoq e e o e
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15 20 dkg j0
_-6-7 cvokanal pirospaprika
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e ma mn rw

...........

A,slrl cgyaltdlan nem hasznélok a blrkaporkohhoz A bogrdcs dljdba beleteszem a csontos hus
felét, erre teszem a birka fejét, fliszerezem ¢s beleszeletelem a fokhagymat. Ha 6reg a birka akkor
a nyersen teszem bele a voroshagymat, ha fiatal akkor dinsztelem. Lrre teszem ezutdn a maradék
csontos hust, 1tt 1s flszerezem, ¢és a maradék hagymat is rateszem, ¢és erre teszem a szinhust. A
szinhus tetejére teszek 8-10 csoves pirospaprikat. 2-3 deci vizet ontok ald. Nagyon nagy langon.,
amit csak bir a gazégd 45 percig {6z6m, forgatom, mig a hus ki nem adja a sajat levét. a
sziikséges akkor a levét pdtolom, annyira, hogy szinte elleje a hust. A tiizet csendesitem., és
hagyom {on1. I'¢l 6ranként 3-4 gerezd fokhagymat hozzaadok. Félfovésnél teszek hozza 2-3
cvokanal pirospaprikat, ¢s atforditom a porkoltet. Ezutan mar kanallal nem nytlok hozza, csak
huzom a bogracsot. Miclott elkésziil, fél draval elotte teszem hozza a pirospaprikat. A belsdséget
a szinhussal teszem fel, a vese kivételével mindent felhasznalok. A méjat 10 perccel elotte teszem
oda mieli’)tt készen lcnnc A feJ ct szctvagom az Orr reszct ¢s az alkdpcsat levagom, a belso részét

-

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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Faggyu? minimalisat hagyok rajta
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Miota f6zi? Mikor kezdete? 3-4 éve, elbtte apésommal Kariko Istvannal {6ztem
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A receptnek van-e neve? __ nines
Kéthet e valamely tijegységhez?  alfoldi

._-5 &Crwd fokhdgym_q_.______.____ SR Bl g e
-1 tcaskandl borq

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

B R I R N A N G L R B oy e e

20 dkg ZSir

Az clkészités modja: .
Kizsirozom a bogracsot a csontos hust rakom alulra, erre teszek egy reteg hagymat ezutan
rétegzem tovabb a csontos hust ¢és a szinhust is, addig amig el nem fogy. Amikor ez megvan,
akkor fliszerezem, és felontdm annyi vizzel, hogy a hust majdnem cllepi. Amig fel nem forr, addig
intenziv langon f6z6m, forras utan mar csak kis langon bugyogtatom. Fakanallal csak mozgatom
a porkoltet, nem forditom at. [oy szinte készre f6z6m. Kozben, ha sziikséges uto izesitem, és
vizzel potlom a levét. Miel6tt teljesen megfo a porkdlt, leveszem a tizrol, ¢s megvarom, hogy a
zsirjat felengedje. Ez 10 perc varakozast jelent. kkor a zsirra teszem a p1r09papr1kat ¢s a borsot,
¢s {gy teszem vissza a tzre. [lyenkor mar csak kis langon f6z6m még 20-30 percig, hogy a paprika
atjarja a porkoltet. Kozben intenziven rangatom, forgatom a bogracsot. A belséséget a szinhussal

_cgylitt teszem fel, kivéve a nyelv és vese. A madjat [¢lfGves utan teszem csak bele

________ : avagygdi’gd/
Wejalaines - oo L iste et
Eletkor? 4-5 éves dcmmcl Oregebb legyen
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“Fej? So, bors, paprika atktve
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Miota {6z1? Mikor kezdete? a 60-as ¢vek cleje 6ta, Baba Td6th Joska bacsival
kezdtem el fozni
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Kikenem zsirral a bogracsot. Alulra teszem az 6sszes csontos részt. Lrre teszem a fejet 1s. Erre
rakom ra a hagymat, fokhagymat, és ckkor fliszerczem is. Erre teszem ra azutan a szinhust. Ia
legel a birka vagy fiatal, akkor a hagymat megdinsztelem Kozepes langgal inditom a porkoltet,
¢s ha sziikséges, annyi vizzel pétlom, hogy a 1é a hust ellepje. A bogracsot folyamatosan
mozgatom, ,.nehogy a bogrdcs kezet fogjon a hiissal”. Nem forditom meg, csak folyamatosan
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Fej? A fejét mindig beleteszem
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