:
i
£
2
£
B
£
L
E
£

LTI s e ey o g,

e T

VRN ICTIR O

3. melléklet a 114/2013. (IV. 16.) Korm. rendelethez

Javaslat a

»Karcagi Birkaporkolt”
Hungarikumok Gyiijteményébe tirténd felvételéhez
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A JAVASLATTEVO ADATAI
1. A javaslatot benyujté (személy/intézmény/szervezet/villalkozas) neve:

Név: Karcagi Birkafozok Egyesiilete

IL
A NEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemzeti érték megnevezése: Karcagi birkaporkolt

E 2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategéridk szerinti besorolasa

U agrar- ¢s élelmiszergazdasag [ egészség €s letmod O épitett koryezet
[ ipari és miiszaki megoldasok [ kulturalis 6rokség O sport

[ [J természeti kdrmyezet X turizmus és vendéglatas
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3. A nemzeti értéket tartalmazo értéktar megnevezése: Magyar Ertéktar

3 4. A nemzeti érték rovid, széveges bemutatasa, egyedi jellemzoinek és térténetének leirdsa:

A karcagi modra fozott kunsagi birkaporkolt a Nagykunsdg népi tapldlkozésanak
jellegzetes gasztronémiai értéke. A Nagykunsag az Alf6ld legnagyobb dllattartd korzete
3 volt, a tdpldlkozasiban a juhhtis nagyon fontos helyet foglalt el. A nagyéllattarté
: gazdalkodds miatt a tokeallatnak szamité marhéat (sziirke marhat) és lovat nem
E fogyasztottdk eleink, de a juhhustanndl inkabb. Még a 18. szazadban is hatalmas nyajak
beretvaltdk a nagykunsagi varosok hatarat. A népi taplatkozasban a husfogyasztas alapjat
3 tehat a juhhus adta. Az életmédb6l adédéan nem is lehetett mas. A juh husat nem
3 tartositottak, egy allat levagéasa utan a teljes husmennyiséget elfogyasztotta a csaldd. Az a
; jellegzetessége a nagykunsagi birkaételeknek, hogy a birkatestet egyszerre fézik meg. A
kunsagi birkaporkolt iz vilagaban teljesen eltér az Alfold tobbi vérosdban szokdsos
ételektdl, de a Kunsagon beliil is a karcagi igen archaikus fozési technikéat jelent. Az elem
nevében szerepld ,karcagi” jelzd tehét nem elsésorban a helyszint, hanem a f6zési modot
mutatja. Ez az 4llat hisanak eleinte viz hozzaadéasa nélkiili porkolését, szinte siitését és az
elozetesen megperzselt fejjel, kormokkel és farokkal, valamint a pacallal és belsoségekkel
torténd egyiittfozését jelenti. A porkolt fliszerezéséhez pedig csak voroshagymat,
fokhagymat, 6rolt- és csdves paprikat, valamint sét haszndlnak. A f6zés akkora dntottvas
labasban torténik, amelyben az egész éllat hisa elfér.
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A porkélt, mint feldolgozott termék készitésekor hasznalatos alapanyagok:
- egy 60 kg-os allatbdl nyerheto kb. 30 kg. hus,

- 30-40 dkg. 6rolt csemege paprika

- 15-20 dkg. s6,

- 1,5-2 kg. voroshagyma,

- eros csoves paprika,

- kb. 0,5-1kg. sertészsir,

- egy fej fokhagyma.

A porkolt elkészitésének folyamata:

A zsirral kikent ontdttvas labasba viz hozzdaddsa nélkiil beletesszilk a falatkdkra
feldarabolt hust. Alura a (felfiirészelt!) csontosabb részeket, a szinhst, az eldzetesen
megperzselt és el6fozott (a forrdstdl szamitva 1-1.5 éra) boros részeket (megpucolt fej,
koérmok, ha van farok) és pacalt, valamint a belso részeket (a maj kivételével). Ezutan nagy
langon porkoljiik, szinte siitjiik a hust kb. 15-20 percig. Ekkor hozzatessziik a teljes
hismennyiséghez szant s6 nagyobb héanyadat is, valamint a fokhagymat. Kozben
kavargatjuk az ételt. A melegités hatasara a hiisdarabok levet eresztenek, amelyben szinte
készre fozhetd az étel. Kb. két 6ra mulva a teljes mennyiség atfézésekor kiolvad beldle a
faggyli. Azt merdkandllal le lehet szedni, ha valaki kevésbé szereti. Ezutin a
parhuzamosan (vagy el6zetesen) zsirban megdinsztelt és paprikaval osszekevert hagymdt a
labasba rakjuk. Ekkor tehetiink bele cséves csemege és erds paprikat a kivanalmak szerint.
A fozés vége felé potoljuk az elfdtt vizet (haszndljuk azt, amiben elofoztik a bords
részeket). Beallitjuk az étel savat és csipdsségét, a fozés vége elott 15-20 perccel pedig
hozzétessziik a majat az ételhez.

A leirtakbol kitinik, hogy a tradiciondlis karcagi birkapdrkélt ontdttvas labasban
késziil, melyben megtalalhaté az allat minden eheté része (huas, perzselt fej és kormok,
pacal és a belsdségek). Fliszerezéshez pedig csak hagymadt, fokhagymat, sot és paprikat
hasznalnak!

. Indoklés a Hungarikumok Gyiijteményébe torténd felvétel mellett:

Karcagon és kérmyékén évszazadokra visszavezethetd feljegyzések, ill. a szdjhagyomany
igazolja jelolt termékiink meglétét. Vidékiinkre jellemzo, legeltetéssel tartott allatfajok
koziil a 16 és szarvasmarha nagy stlya miatt tokeéllatnak szdmitott, egy juh dltal biztositott
hismennyiség azonban alkalmas volt egy nagycsaldd vagy egy bardti tarsasag
megvendégeléséhez. A fentiek szerint elkészitett étel a Nagykunsag népi taplalkozasanak
jellegzetes gasztronémiai értékét képviseli. A Nagykunsigon, €és természetesen a
kézpontjanak szamité Karcagon is az linnepek, tarsadalmi és csaladi {innepek fo étele a
birkaporkolt volt régen és az ma is. Annyira altalanos jelenségrél van szo, mely mar a
~kozkincs” kategoridjdba tartozik. Csaladi vonalon a folyamatossag megtalalhaté a porkolt
fozését illetben. Apardl fitira szallt a f6zés tudoménya. Barmilyen tarsadalmi (és politikai)
valtozds tortént Magyarorszagon, az iinnepek rendje akarhogyan alakult, a teritett asztalon
a mi varosunkban mindig birkapérkélt szerepelt.

A javaslatot a Karcagi Birkaf6zo6k Egyesiilete teszi a karcagi lakosok nevében. Ez a civil
szervezet a vérosban kialakult és elterjedt hagyomanyt tiszteletben tartva a juhételek
fozésével foglalkozik. Az egyesiilet elédje Karcagi Birkafozok Barati Tarsasiaga néven
2004-ben alakult azzal a céllal, hogy Osszefogja azokat, akik egyrészt a juhdszcsaladok
leszarmazottjai, masrészt olyan személyek, akik hédolnak a f6zés szenvedélynek. A 35-40
fovel mikodd kozosség havi, kéthavi rendszerességgel barati Osszejovetelt szervezett,



amely jelenleg mar atalakult egyesiileti taggytléssé, ahol valamelyik kivalasztott tagja
megfézi a birkatestet és a tobbiek azt jol megkritizdlva elfogyasztjak. Azonban az
Egyesiilet legfobb célja az, hogy az évszazadokon keresztiil kialakitott szokdsokat
megdrizze, és lehetdség szerint tovabb is adja. Olyan kozosségrol van tehat szo, amely
tagjai csaladi indittatasbol, vagy csak a helyi tradiciokbdl kiindulva rendszeresen talalkozik
azért, hogy a helyi hagyomanyok szerint késziilt birkaételt elkészitse, ezéltal megdrizze és
jabb tagjainak tovédbb adja a fozés technikdjat és a Nagykunsag kulturdlis és
gasztronomiai 6rokségeébol rank maradt hagyomanyt.

Karcagi Birkafo7é Fesztivil, amely 2013-ban a XV. alkalommal keriil megrendezésre:
Virosunkban ez a legnagyobb létszamu rendezvény mind a vendégek, mind a versenyzok
szamat illetden, amelyre nemcsak az orszagbdl, hanem kiilfsldrol is érkeznek latogatok.
Kedves hagyoméany, hogy minden évben mds-mas telepiilés mutatkozik be sajat
jellegzetességével, kulturalis misoraval. A komyezd varosokon kivill 2008-ban a
Karcagrél elszarmazott kunok képviseletében példaul Bacskossuthfalva (O-Moravica) a
Vajdasagbol. A Fesztivdlon, a szombati napon megrendezett vetélkedon csak birkabol
készitett ételt zsliriznek az orszdgosan is ismert neves szakacsok €s vendéglato ipari
szakemberek.
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. A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciot megjelenitd forrdsok listdja (bibliografia,
honlapok, multimédias forrasok):

Dr. Bartha Julia: A Kunsag népi kultirajanak keleti elemei. Debrecen, 2002,

Dr. Bellon Tibor: Beklen. Karcag, 1996.

Béres Mihéalyné Marki Piroska: ,,Mintha pasztortiiz ég”. Karcag, 2006.

Erdei Ferenc: Néprajzi inyesmesterségek.

Dr. Fazekas Mihaly: Kunmadaras juhaszata. Karcag, 1979.

Dr. Gyorify Istvan: A néphagyomény és a nemzeti miivelddés. Budapest, 1939.

Cs. Koviacs Karoly-Olah Janos-Kutvolgyi Mihaly: Nagykunsagi izek. Budapest, 1996.
Dr Gyorffy Istvan: Nagykunsagi Kronika.

Cs. Kovics Karoly- Olah Janos- Kutvolgyi Mihaly:Nagykunsagi izek.

Szellemi Kulturélis Orokség honlapjan fellelheté fotok és videdk.

7. A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime: www.birkaf




