Kuriézum Dedinszky konyve, kaphat6é a Kolbaszhazban

Dedinszky Gyula (1905-1994) evangélikus lelkész, néprajztuddés munkaja, A csabai
kolbasz alapminek szamit e témaban, és oromteli, hogy ujra kiadtak,
megvasarolhatd a békéscsabai, Gyulai ut 65/1. szam alatti Csabai Kolbaszhazban
1990 forintos aron. Mélté kérnyezetben juthatnak hozza a témaban kuriézumnak
szamito konyvhoz az érdekl6dbk, hiszen a kolbaszhazban 6rzik, életre keltik a
kolbaszos, diszndétoros hagyomanyokat.

Dedinszky mivében minden benne van, amit a csabai disznotorok és a kolbasz
torténetérdl, a disznotorok munkalatairdl, a kilonb6zd disznétoros ételek
elkészitésérdl tudni kell.

A lelkészrél fontos tudni, hogy hitét élete végéig megalkuvasmentesen megtartotta,
szlovak paraszti népével egyutt gondolkodott, a csabaiak segitékész embernek
ismerték. A dunagalosi szlletésU lelkészt 1942-ben hivta papjaul a békéscsabai
gyulekezet, amelyben nagy energiaval latott munkahoz, beleértve a nagy kiterjedési
kornyékbeli tanyavilagot is. Vasarnaponként pedig elementaris hatasu prédikacioi
toltotték be a 3-4 ezer lelket is befogadd csabai nagytemplomot.

Mivel nem fogadta el az 6tvenes évek kihivasait — nem lett békepap —, palyaja
kettétort. Fokozatosan felmentették zsinati-egyhazkozségi funkcioibol, a
parkoldpalyat a levéltarosi munka jelentette. Szegényen élt, és csak kevesen merték
meglatogatni. Bolcsességét és erkolcsi nagysagat jelzi: gylldlkdodés helyett népéhez
fordult, és annak térténelmét, szokasait kezdte kutatni. Szamtalan tanulmanyt
hagyott az utokorra. Mivel munkai lassan kozkinccsé valtak, bearanyozodott élete
alkonya. Végul nem késett teljesen a tarsadalom elismerése sem, egyebek kozt
megkapta a Magyar Néprajzi Tarsasag Sebestyén Gyula-emlékérmét, Békéscsaba
Pro Urbe-dijat és az Evangélikus Teoldgiai Akadémia honoris causa doktoratusat.

Néhany részlet konyvébdl

,AZ igazi, az eredeti csabai kolbasz elsé és f6 kdvetelménye az, hogy kizardlag
sertéshusbdl készitsék. Semmiféle mas hus hozzaadasat nem tiri. S ez a sertéshus
is a hizénak ne csak egy részébdl (pl. combjabdl) valé legyen, hanem a toltelékben
képviselve kell lennie mindenfajta husnak: combnak, karajnak, tarjanak, oldalasnak
stb., mert csakis igy kerulheté el, hogy a kolbasz se tul szaraz, se tul zsiros ne
legyen.”

,AZ igazi, a régi csabai kolbaszt mindig sertésbélbe toltottek, a vegbél és a hozza
csatlakozé vastagbél (szaknyelven: kularé) mintegy masfél méter hosszu darabjaba.
Ennek volt koszonhet6 a csabai kolbasznak az az értékes tulajdonsaga, hogy
meg0rizte zaftossagat, és nem valt keménnyé, szarazza még egyéves koraban sem.”

»A csabai kolbasz alapvet6 fliszere a paprika. A paprikan és son kivil tesznek ugyan
bele kdménymagot és fokhagymat is, de sem a kbménymag, sem a fokhagyma ize
nem utkozhet ki belble, kulon egyik sem érvényesulhet a tobbi rovasara, szép
harméniaban olvadnak 6ssze, az uralkodo tényez6 a paprika szine, ize és ereje
marad. Erés paprika szikséges fliszerezéséhez, mert az igazi csabai kolbasz egyik
f6 erénye az ereje, vagy legalabbis jelentds csipbssége. Ugyanakkor az édesnemes



festdpaprika sem maradhat ki bel6le, mert a csabai kolbasz nem lehet sargas, fako,
seszinl, hanem szemnek is tetszetds, élénkpiros kell, hogy legyen.”

~Jellegzetes sajatos izt és zamatot ad a csabai kolbasznak a fUstolése, mely
régebben szabadkéményben, szalma vagy kukoricaszar fustjével tortént, ma
leginkabb bukkfaflirészpor vagy kukoricacsutka felhasznalasaval végzik.”

~opecialis békéscsabai disznévagasos terméknek mondhaté a ciganka. A nyers
sertésmajat husdaraldval felapritjak, a majnal kevesebb, mar flszerezett
kolbasztolteléket, kevés abalt szalonnat és aprora vagott nyers voroshagymat adnak
hozza, beleutnek egy tojast is. Az egyik recept szerint néhany szem burgonyat is
lehet hozzareszelni, masok szerint egy kevés rizst érdemes hozzaadni. Flszerként
sot és borsot hasznalnak. Az ily elemekbdl 6sszeallitott, jol 6sszekevert masszat
merdkanalnyi, tehat 10-15 dekagrammos adagokban tenyérnyi nagysagura
felszabdalt hajhartyadarabokba burkoljak, s igy toltott kaposzta formaju, csak annal
laposabb taskakat készitenek. A cigankat sutve fogyasztjak. Hideg helyen nyersen is
sokaig elall.”



