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I. AJAVASLATTEVO ADATAI

1. A javaslatot benyujtd (személy/intézmény/szervezet/vallalkozas) neve:

DEBRECEN MEGYEI JOGU VAROS ONKORMANYZATA
2. A javaslatot beny(jté személy vagy a kapesolattarté személy adatai:

Név: Dr. Mazsu Janos, elnck (Debreceni Ertéktar Bizottsdg)

Jantyik Zsolt. elnék (Hajdu-Bihar Megyei Ertéktar Bizottsag)

1I. ANEMZETI ERTEK ADATAI
1. A nemzeti érték megnevezése:
+DEBRECENI PAROS KOLBASZ”

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoriik szerinti besoroldsa:

X  agrir-  és [J egészség és életmad
¢lelmiszer-
gazdasag

[ épitett kérnyezet

0 ipari és miiszaki [ kulturdlis érokség

I sport
megoldasok

O természeti [ turizmus és vendéglétds
kérnyezet

3. A nemzeti értéket tartalmazoé értéktar megnevezeése:

Debreceni Ertéktar, Hajdu-Bihar Megyei Ertéktar, Nemzeti Ertéktar
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4. A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatisa, egyedi jellemzéinek és torténetének leirdsa:

4.1 A Debreceni piros kolbasz rivid, szoveges bemutatisa, egyedi jellemzdinek leirisa:

A Debreceni paros kolbasz évszdzados hagyomanyon alapulé, marha és sertéshis, tovabba
sertésszalonna felhasznalasdval. titkos fliszerezéssel, bélbe tdltve. flistdléssel késziilt termék.
Az igazi, eredeti Debreceni pdros kolbdsz kifejezetten hazi termék volt. ezért a husok
ardnyaiban, fiiszerezésében nem volt mindeniitt mindig egyforma. zesitését a fliszerezés
egyedi jellege miatt sokféle tényezo befolyasolja. A XIX. szazad masodik felétél példul a jo
mindségl fiiszerpaprika is elmaradhatatlan része lett a receptiirdnak.

Réviden:

A Debreceni paros kolbasz sertés és marhahtlishol. tovabba szalonnabol késziilt. S6, bors,
komeény ¢s fokhagyma mellett paprikaval gazdagon fiiszerezett, zaftos, enyhén fiistolt. hokezelt,
élénkpiros szinii termék.

A termék jellemzoi:

A Debreceni péros kolbdsz 30-32 mm atmérdjit, parozott és 120-140 mm hosszi. Burkolata
tiszta, sériiléstdl, folytonossagi hidanyoktél mentes. a téltelékhez jol tapad. szine élénkpiros,
dttetszenek rajta a szalonna és hisszemesék. Alloméanya témor. rugalmas. jol dsszedlld, jol
szeletelhetd, zamatos, kiilonleges termék. A metszéslapon marvanyos. paprikatol élénkpirosra
szinezett, 6-8 mm nagysagu hisszemesék és fehér, illetve paprikatol narancsvirdsre szinezett,
ugyancsak 6-8 mm nagysagu szalonnaszemcsék lathatok husmasszaba dgyazva, egyenletes
elosztasban. Kellemesen fiistolt, fiiszeres illat, ize harmonikus.

A Debreceni paros Kolb:isz készitése
Hozzivalok:

Tisztességes koriilmények kozott tartott és hizlalt magyar hissertés és marha hisa vegyesen
(comb, lapocka, tarja. dagado. dltaldban kb. 70 % sertés és 30 % marha ardnyban). A Debreceni
paros kolbidsz fliszerezéséhez édes, 6rolt, jo mindségl fiiszerpaprikat. asztali s6t, pic sot. zizott
fokhagymat. frissen tort fiiszerkdményt és frissen tort jo mindségii borsot hasznalunk fel.
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Elkészitése:

A lehiitott, vegyes hust és szalonnat kb. kétujjnyi csikokra vagjuk. és a fent leirt fiiszerekkel
Osszekeverjiik. A fliiszerekkel bekevert hust kutterbe tessziik, és 6-8 mm-es szemcsenagysagura
vagjuk. Ezt kdvetden huskeverd gépben alaposan dsszekeverjilk. tobbek kozott az alapos
keverés szavatolja a zaftos végeredményt. A sertés vékonybélbe betdltott kolbaszt parozzuk,
fiistolo botra helyezziik, és fozo fiistolo szekrényben. kontrolldlt homérsékleten fiistéljiik.
hokezeljik a megfelelé maghomérséklet eléréséig. Ezutan hideg zuhannyal lehitjiik. és
felhaszndlasig hiitve taroljuk.

A debreceni mészarosok és hentesek sok évszizad folyaman felhalmozddott szaktuddsa alapjan
a Debreceni pdros kolbasz tobb valtozatdt is készitették, amelyekre a hasonlé fiiszerek
hasznalata. de kiilonb6zo hiisok felhaszndldsa és ardnya volt a jellemzd.

Négy valtozatit tartjuk ma is autentikusnak:

1.) Tradicion:lis viltozat:

100 szazalék marhahusbol késziilt Debreceni paros kolbasz.

2.) Késer viltozat:

Koser eljarassal vagott marha. vagy marha- és bardny hisbol késziilt Debreceni paros kolbdsz.
3.) Standard viltozat:

Kb. 30 szazalék marha és 70 szazalék hussertés vagy mangalica htisbol késziilt Debreceni péros
kolbasz.

4.) Prémium valtozat

100 szdzalék hussertés vagy mangalica hiisbol késziilt Debreceni paros kolbasz.

Megjegyzés

Fontos tudni. hogy a Hortobagy kozelségébdl fakadodan és a Hajduséagra jellemzo allattartasnak
koszonhetoen nagyszamt marha alloméany volt a térségben. Ezért a Debreceni péros kolbasz
valamennyi véltozata marhahust valamilyen aranyban mindig tartalmazott. A Debreceni péros
kolbaszokban felhasznalt husanyag szazalékos aranya természetesen a sertés-és marhahus
aranyara vonatkozik - a tobbi Gsszetevo €s a fliszerezés pontos aranyai nélkl.



Mindségi jellemzik

A Debreceni paros kolbasz killsére tetszetds megjelenésti. egyenletesen apritott his- és
szalonna szemesékbol dllo. jol szeletelhetd, marvanyos, témor allomanyt hiskészitmény.

4.2. A Debreceni piaros kolbisz torténetének, kulturilis hatterének leirdsa

A Debreceni pdros kolbiasz cimszondl a lexikonok, idegenforgalmi vagy gasztronomiai
ismertetések tébbnyire a kévetkezé szoveget tartalmazzak:

. Ez a fiistolt-fott, jellegzetesen helyi eredetii csemege fogalom szerte a vilagon. Alig akad olyan

Joldrész, amelynek sokadalmain ne szerepelne az étlapokon a Debreceni pcros kolbdsz. De a
debreceni pdrost szamon tartjak a csuesgaszironomia olasz vagy francia fellegvdrai is.
Lexikonok, szétdrak cimszava, receptjét, keverési aranyat gondosan drzik és tanitjak, toriénere,
létrejotiének pontosabb ideje és megalkotdjanak neve mégis a nuilt homdlyba vész. "

Nem véletlen a vilaghirnév, de az sem. hogy a Debreceni paros kolbdsz alkotoja nem ismert. és
az sem, hogy mikor is fundalhatta ki a vilaghirre jutott receptirat. A Debreceni péros kolbasz
megalkotdi  ugyanis a tobb évszazados folyamatban a civisvdaros mészaros-hentes céhes
tarsasdgba tomoriilt csaladjai, és a kolbaszt nagypiacokon, orszdgos vasidrokon arusito
polgarasszonyok sokasaga. A Debreceni paros kolbdsz igazi civis kozosségi alkotis,
évszazadokon 4t tobb valtozatiban is ajjdsziiletve, mélyen beledgyazédva a viros
gazdasigi és kulturilis hagyomanyrendszerébe.

Feltételezetten mdr a 17. szdzadtol. de forrasok altal igazolhatdan a 18. szdzad elejétdl bukkant
fel és a 19. szdzad kozepéig-végéig a debreceni nagyvasarokban ismerték meg a debreceni
kolbdszt a német és tobbnyire németiil besz€lo nyugat. észak-nyugat feldl érkez6 kereskedok,
vasdrozok. A hetekig tart6 vasdri sokadalomban az étkezés egyik praktikus fo elemét jelentette
a civisvarosban készitett kolbasz, amit hossza ideig tobbnyire marha és csak kisebb részben
sertés hisibdl egyardint készitettek, csalidonként féltve orzott, tobbféle osszetételii
fiiszerezéssel. Csak szikkadas utan, frissen el6fozve és siitve egyardnt drusitotték cipoval és
zsemlyével, esetenként a hires debreceni fiizéres pereccel kinaltdk, de mindig a Debrecen
bihari hataraban termesztett csipds tormaval egyiitt. Egy viltozatat pedig enyhén, sajatosan
hidegen fiistolték, foleg a pasztoremberek igénye szerint. A nagyvésari étkezés mellett a heti
piacokra érkezok €s az dllatokat a debreceni hatdrba hosszabb-révidebb ideig Kihajtd pasztorok
kedvenc étke volt a kolbasz. aminek a zsirja is killén csemegének. kiilén megnevezett piaci
drucikknek szdmitott. Gyakran valt a kolbasz vita targyivd a marhat vigé szabadalmas
mészaros céh és a joval fiatalabb sertéskoppaszté- és vigd tarsasig kozotl. (Utaldsok
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vannak a debreceni zsidé vasarozoknak készitett és a »Zsidé Traktirhaz”- ban drusitott kdser,
valészintileg marha-juh hissal készitett debreceni kolbaszra is, de ezek bizonyitdsa még tovabbi
kutatasokat kivan.) A kolbasz készitése és drusitdsa a vasirokon és heti piacokon a tirsasdgha
szervez6ddtt civis polgdrasszonyok dolga volt a 19. szazadban. sokan koziiliik
megdzvegylilve kofaként folytathattak a kolbasztoltést és drusitast. A debreceni kolbdsz hirét
és hozzdvetdleges készitési modjat ebben az idészakban praktikuma miatt a német kereskeddk
elvitték, és elterjesztették sajat sokadalmaikban, valasztést kindlva az altaluk jolI ismert
frankfurti kolbasz vagy a bécsi és bajor kolbaszfélék mellé. fgy vilt a civis virosban keésziilt
vasari étel ismertté és kedveltté debreziner/debreciner-ként a német teriileteken, és ott
ahova német kozvetitéssel jutott el a debreceni paros. Ezeken a helyeken (még az USA-
ban és Ausztriliiban is tapasztalhatéan!) tébbnyire ma is 6rzik korai marha vagy marha-
sertés keverék husos eredeti készitési maodjat,

Ahogyan az egész orszigban, ugy Debrecenben is, a 19. szdzad végére ndvekedett meg a
sertéstartds és felhasznalas silya. Az elsé vilaghaboru elétti években a marha és juhhus lassan
kisebbségbe szorult a sertéshiissal szemben. 1848-49 utdn pedig a privilégiumok Iépcsézetes
felszamoldsaval a kolbaszkészités elébb a debreceni hentesmesterek profiljaba keriilt 4t, de
megsokasodtak a kisebb. hiisz-harminc embert foglalkoztato sertésvagohidak is. Majd az 1894-
ben alapitott Debrecen Has Zrt. jogel6dje véit a debreceni paros készitésének bazisava. A 20.
szazad elején ennek a folyamatnak a velejaroja a Debreceni paros kolbdsz sszetételének
megvaltozdsa. A két vilighibora kizétti idészakban mar szinte csak a sertéshasbol késziilt
Debreceni piros kolbisz masodik generdciéja dominilt. Am a hagyomanyos marha és
vegyes (marha-sertés) recept szerint késziiltek és a sertéshusosak egylittesen nyerték el rendre
az orszagos kiallitisok dijait az egyébként gazdasdgi vilagvélsag sujtotta orszagban. A
debreceni parost az 1930-as években, mint orszigos versenyck aranyéremmel Kitiintetett
termékét emlitik a forriasok. Ekkor mar a hagyomanyos hézias hentes termék mellett a
Debrecen Hus Zrt. elédje olesobb, a varosi Kispolgdri témegfogyasztasra alkalmas ipari
termékként is gyartotta a gépi apritasi sertéshiisbol késziilt Debreceni péros kolbészt.

A 19. szizadi vésari sokadalmak és a pasztorok étele igy vélt a virosi kispolgdri étkezés kedvelt
elemévé, beépiilve vegyes hustilak és vendégldi egytalételek Osszetevoi kozé is. Azokon a
teriileteken, ahova a méisodik periédus Debreceni paros kolbdsza jutott el, fileg a
sertéshiisos, a kispolgari otthoni és vendégldi étkezés részévé valt kolbaszfélét ismerik.
Torténetéb6l kivetkezéen manapsig sokféle debreceni kaphato, de a szakemberek és a
debreceniek szerint csak a Debrecenben készitett az igazi mind jellemzéiben, mind
mindségében.

A Debreceni péros kolbasz megkeriilhetetlen részévé valt a nemzeti gasztronomiai kultiirdnak.
bekeriilt valamennyi jelentdsebb szakdcskonyvbe, természetesen az eredeti receptirak
finomabb titkai nélkiil.



Zilahi Agnes Valddi magyar szakdeskonyv - ében igy 6rizte meg a Debreceni péros kolbasz
készitésének hagyomanyos eljarasat:

A "debreczeni kolbdsz készitése

»A "debreczeni” kolbdszhoz diszné kovér és soviny hist vegyesen kell haszndlni izIés szerint.
A hist egy hosszil, kerek feneki teknébe tegyiik bele, egész nagy darabokban meghagyva. A két
kézbe két éles, hosszit pengéjii kést fogjunk, és azzal a hist hosszdban addig vagdaljuk, mig az
egész Miis szép apré részekre oszlik. A kolbdszhiis igy készitve sokkal jobb, mint bdrddal
megvagdalva. 4 "debreczeni” kolbdszt nem szokds igen aprora vdgolt nisbél késziteni, mert ha
nent apro a hiis, levesebb a kolbdsz. Mikor a hist megvagdaltuk, tegyiink bele paprikdt, sét és
borsot izlésiink szerint; de figyelve, hogy tilsdgosan meg ne fiiszerezziik. Kevés aprora vagott
Jokhagymait is lehet bele tenni, de a foghagyma el is maradhat. Ti= kil hiisho= fegviink egy liter
vizel is, azzal egyiitt gytrjuk jol el a fiiszeres hist, azutdan a kolbdsz 1616 badog csovet tegyiik
tele hissal, a csé végére hizzuk fel a szépen kitisztitott kolbdszho= vald diszng belét, és tolisiik
meg jo keményen a hiissal a kolbdszokat, egy napig hagyjuk szikkadni, és csak azutdn tegyiik
Jiistre, ahol elég, ha két napig dll. Haszndlatig rakjuk jo szellés kamrdba. ™

Bittner Jianos ugyancsak klasszikussa valt szakacskonyveben (4 finom hentesdruk konyve.
Budapest. 1908. — els6 kiadas) a kivetkezd receptet taldljuk:

Debreceni piros kolbasz — hozzivalék:

10 kg hus

250 g s6

50 g fehér bors

50 g édes fliszerpaprika

10 g kélisalétrom

10 g majordnna

Bittner esetlegesen javasol friss fokhagymat: .15 grammot, finomra ledérzsélve™,

wFiatal magyar sertésck husdt vesszik, éspedig nemesak az apre, ugynevezett kolbdszhust,
hanem kicsontozzuk az egész husos részeket, a hust vagy jo éles ringakéssel, vagy annak
hianyaban kézikéssel vagy baltdval — de semmi esetre sem husdardléval — babszem nagysagura
vagjuk és ... fiiszerezzitk. Osszekeverve sertés-vékonybelébe 16lijiik, megfelelé nagysdghan
lepdrozzuk. Hiivis-szellés helyen hagyjuk egy napig, szép pirosra megfiistoljiik. "



Késer Debreceni piros kolbisz (Bittner-féle):

wAzonos mennyiségii (, okvetlen;il Jokhagvinival s Jiiszerezends ) marhakhispéper s
Jfelgorombdra VAgott zsiros marhalist osszekeveriink, az egészel jol digyiirjuk. Fekete borssal
Jiiszerzezziik és vastag birkabélhe 16lijiik, paronként 16 dekdsra csavarjuk. F; 1istdolés és abdlds
utan jol lehiitiik,

Erdei Lajos, Debrecen ikonikus hentes-kolbészmestere, a varos jelenleg legidésebb vérbeli
szakértdje. Az 1930-as években tanulta a mesterséget, igy é1 hirmondéja a régi szép idéknek,
amikor még Debrecenben t6bb mint 130 hentes miikadéte, s amikor még Amerikdban is voit

Elmondidsa szerint a J6 debreceni elkészitése a kovetkezs:

4 j6 debreceni peros hetven szdzalékban vegves disznohiishol lehetdleg mangalicabol,
harmine szazalékban pedig marhaliisbol kés=il [zlés szerint soval, borssal, paprikdaval és
Jokhagymdval fiiszerezzik =Sorolta a hozzdvalskar ¢ lap iijsdgiréjanak az idgs mester. A régi
hentesek nem meéregették a fiiszert, hanem érzésbgy szortak! Fontos, hogy a debreceni pdros
egy enyhe fiistilést igényel. Hangsitlyozom: enyhiét! A marha rendkiviil Jontos alapanyaga a jo
debreceni pdarosnak. azért kell bele, hogy felfogia a Sertészsirt, azaz g kolbdszban maradjon
meg a sertéshiis ize és aromdja. A marhds Pépesre kell dardlyi, 1gy érjiik el q legjobb hatdst.
Sok debreceni pdros azért olyan, mint a fiirészpor, mert q 16bbsziri f3zéssel kiolvad beldle a
Zsir, egyszeriien kiszikkad, elveszti gz izvildgadr. Vagy nines benne marhahyis, és nines, ami
Jelfogja a finom szafto.

De nem csupin a hazai gasztronomia, de négy fildrésy vendéglatoi kindlatanak is része a
Debreceni paros kolbész, az amerikaj fSldrész magyar és német kozdsségein til megtalaljuk a
Debreceni paros kolbdszt Eurépa valamennyi sokadalmanak kindlataban, de taldlkoztunk vele
atokioi piac drusaindl is! Ausztridban és Bajororszagban vékonyabb debrezinert készitenek. Az
0sztrdk verziot némiképp masképp is fiiszerezik, és szaftos. de vékonysagdnal fogva sosem
olyan frocesends, mint ami a hatvanas-hetvenes években is kaphaté a magyar hentesekné| és
tOrekvéseink eredményeként tijra Debrecenben,

5. Indoklis a Hungarikumok Gyiijteményébe tirténg felvétel mellett:

A Debreceni paros kolbasz tobh évszdzados miiltra tekint vissza, a cjvis kozsség
gazdilkodasabol, sajatos tirsadalmi viszonyaib6! fakadéan cgyszerre kozosségi kulturalis és
gasztronomiai termék. A helyi kozosség tagjain il a debrecenj nagyvasarok sokadalmanak és
a Hanza-vérosokté] Anatolidig terjeds vonzerejének kdszénhetéen €vszdazadok folyaman
szazezrek ismerhették meg, €s vitték jo hirét a kolbasznak, a debreceni éllattenyésztésnek, a
mésziros-hentes mesterek szaktuddsanak és egészében a mogotte 4116 virosnak, amelyet hosszi
ideig gazdasagi, kulturalis és politikai szerepe miatt is hol ,.Debreczeni Respuklikdnak™,
~Kélvinista Rémanak” vagy éppen a »Szabadsdg Orvérosénak™ neveztek,



A viaros Onkormanyzata, polgdrmesteri vezetése 2014, szeptember 235-én kozgyilési
hatérozattal dontétt arrél. hogy a Debreceni paros kolbasz helyi értékké nyilvanitdsa utin
tdmogatja a markanevének védelmét, és a Hungarikumma nyilvanitasara irdnyulo térekvést.
Ennek célja a debreceni pdaros hagyomdnyos gyartastechnologidja és receptiraja alapjin
vilaghiréhez mélto minéségének helyreallitisa és mindségveédelmi garancidinak megteremtése.
Tovabbi cél a varos kézsségi hagyomanyainak, a kozdsségi kohézionak erdsitése, a termék
marketing lehetdségeinek kihasznildsa, a Debreceni paros kolbaszhoz kétédé hagyoményos
nagyvasarok €s sokadalmak megujitasdbol fakado lehetoségek feltarasaval a varosi kézmiives
jellegli hagyoményainak Gjraélesztése. A varos a fentiekkel hozza kivan jarulni ahhoz is, hogy
a debreceni kulindris hagyomanyok részévé viljanak a modern gasztronomiai iranyzatoknak,
torekvéseknek varosunkban, hogy a sajatosan debreceni vendéglatds mind a magas igényii (fine
dining) mind pedig a témegfogyasztasra épiil (street food) megtjuldsdban a debreceni péaros
hizoerd lehessen.

A ,Debreceni pdros kolbasz”-t négy autentikus véltozatidban kérjitk a Hungarikumok kozé
felvenni:

1.) Tradicionalis valtozat
2.) Koser valtozat
3.) Standard valtozat

4.) Prémium viltozat

Tisztelettel kérjitk annak a rogzitését is, hogy a ..Debreceni paros kolbasz” nemzetkzi
elterjedtsége miaftt a magyar nevével egyenrangli névviltozatnak tekintjiik a termék
wDebreziner” és ,,Debreciner” elnevezéseit is.

6. A nemzeti értékkel kapesolatos informadciét megjelenité forrasok listaja
(bibliografia. honlapok, multimédias forrasok):

Zilahy Agnes: Valodi magyar szakacskonyv — Budapest. 1892., .Magyar Nék Lapja™nak
Kiado Hivatala

http://www.gaultmillau. hu/buvos-szakacs/bor-mamor-debrecen
www.zamatfesztival.hu
http://mno.hu/migr_1834/nagyszabadsag-448076
www.flickr.com/photos/avixyz/5041721192/

www.blackforestgourmet.co.nz/?cat=4005#Sausages



http://trove.nla.gov.au/ndp/del/article/512738 18 7search Term=csabai&searchLimits=
http://www.hortusnaturaehotels.hu/vendeglatas.hu.php

http://www.nosalty. hu/alapanyag/debreceni-kolbasz
http://www.torzsasztal.com/huskeszitmenyek/csemege-debreceni.html
http://www.mimi.hu/gasztro/debreceni_kolbasz.html
http://index.huw/kultur/2014/09/08/videken_is_van_mit_enni/

http://www.both-dega-imbisz.hu/index.php/eteleinkrol/debreceni-parosunk

HI. MELLEKLETEK

1: Az értéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizualis-
dokumentécigja

7.4 A javaslathoz csatlakozé személyek ajanlasa.

................................................. Arerverensnnan
< |
Dr. MazsuFarios Jantyik Zsolt
elndk elndk
Debreceni Ertéktar Bizottsag Hajdu-Bihar Megyei Ertéktar Bizottsag
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DEBRECEN MEGYEI JOGU VAROS POLGARMESTERE

4024 Debreeen, Piac u. 20, o Tei.: (52) 511410 e Fax: (52) 511-401 e E-mail: polgarmester{@ph.debrecen.hu

Tamogat6 ajinlis a Debreceni Piros Kolbisz Hungarikumma nyilvanitisihoz

A Debreceni Péaros Kolbasz mélté kulturalis-gazdasagi kérnyezetbe helyezése érdekében Debrecen
varosa célként tiizte ki a debreceni péros eredeti receptirainak rekonstrualasat, vilagszerte kinalt
debreceni péros varidns receptjeinek begyiijtését, egy vonzo turisztikai attrakci6 kialakitdsat, amely

Debrecen véros népszeriisitését, még vonzobb turisztikai célpontta valasat szolgalhatna.

Torekvéseink kozt szerepel a varos kdzosségi hagyoményainak, a kézosségi kohéziénak erdsitése,
a termék marketing lehetdségeinek kihaszndldsa, a Debreceni Piros Kolbaszhoz kotédd
hagyomanyos nagyvasérok és sokadalmak megiijitdsibdl fakadd lehetéségek feltardsaval a vérosi
kézmives jellegt hagyoményainak tjraélesztése. A véros a fentiekkel hozza kivén jarulni ahhoz is,
hogy a debreceni kulindris hagyoményok részévé valjanak a modern gasztronémiai irdnyzatoknak,
hogy a sajitosan debreceni vendégldtdis mind a magas igényii (fine dining) mind pedig a

tomegfogyasztdsra épiild (street food) megujuldsaban a debreceni paros hiizéerd lehessen.

Ennek érdekében Debrecen Megyei Jogii Varos Onkorményzata Kozgyiilése a 218/2014. (IX.25.)
hatdrozatdval - a debreceni paros kolbész helyi értékké nyilvanitisa utdn - tamogatd nyilatkozatot

adott ki a Debreceni Péros Kolbdsz Hungarikumma nyilvanitasahoz.

Szandékunkat megerdsitve az idei évben a debreceni gasztrondmiai tradiciok és kiiléndsen a
debreceni paros kolbdszban megtestesiilo kézosségi értékek feltardsa, feltAmasztasa, képviselete
szlikebb és tagabb kdrnyezetiinkben, mindségének védelme, mélté rendezvényi és kulturalis-iizleti
kornyezetbe vald visszavezetése, Hungarikumma nyilvanitisdnak eldsegitése érdekében Debrecen

Megyei Jogli Véaros Onkormanyzata Kozgytilése a 13/2015. (IV.25.) hatdrozataval létrehozta a

-----

Az alapitvany tevékenységével igyekszik elosegiteni a debreceni paros kolbasz torténetének és



hagyomanyi hatterének pontosabb feltdrdsit, egy egységes marketing kialakitasat. Ennek érdekében
céljai koze tartozik a debreceni paros eredeti receptirainak rekonstrualdsa, ennek keretében és e
koré épitve kapesolddd rendezvények szervezése,

Az alapitvany a magyar nemzeti értékekrdl és hungarikumokrél szé16 2012. évi XXX, torvény 2. §-
a alapjan civil szervezetként kézre kivan miikodni a debreceni paros kolbasz, mint nyilvantartasba
vett nemzeti érték azonositdsdban, rendszerezésében, nyilvantartasa folyamatos frissitésében,

gondozasaban és megdvasaban.

A fentiek alapjan, mivel a Debreceni Piros Kolbdsz a nemzetkézi kozosség szamdra képes
megjeleniteni a magyar nemzeti kultira és iizleti mentalitis kiemelkedd sajatossagait, javaslom a

Debreceni Piros Kolbasz felvételét a Hungarikumok Gyiijteményébe.

Debrecen, 2015. augusztus 17.

Dr. Papp Laszlé
polgirmester C-
Debrecen Megyei Jogu Viros



JAVASLAT

a Debreceni Paros Kolbasz Hungarikumok Gytijteményébe térténd felvételéhez

A magyar gasztronémia Kkulturdlis orokségiink elvélaszthatatlan része, épp ezért
napjainkban a magyar kormany és hattérszervei, a piaci és tirsadalmi szereplok jelentds
munkdt folytatnak megujitasaért. Ez a folyamat nem csak az orszigimdazs, a turisztikai
vonzerdé novelése érdekében fontos, hanem valamennyiiink szdmdra is, akik a kulturdlis
orokségiink megdvasaért, hagyomanyaink tovabbéltetéséért elkotelezettek vagyunk.

Jelentds valtozast hozott a Magyar Nemzeti Ertékekrdl és a Hungarikumokrdl sz6l6

2012. évi XXX. torvény. Széleskort tarsadalmi dsszefogds bontakozott ki a nemzeti értékek
gylijtésének, dpolasanak, kozkincesé tételének érdekében. Mezdgazdasigi és gasztrondmiai
kincseink sokasaga keriilt be az Ertéktarba. Jelen pillanatban az agrar- és ¢élelmiszergazdasag
kategoriaban 16 Hungarikum szerepel. Debrecen vérosa a Debreceni Paros Kolbasz felvételét
kéri a Hungarikumok Gytijteményébe. )
A viros eltdkéltségét jol titkrdzi, hogy elsok kozott hozta létre helyi Ertéktar Bizottsagat,
amely t6bb mint félszaz helyi értéket tart nyilvdan megalakuldsa 6ta. Fontos kiemelni azt az
értékmentd tevékenységet is, melynek célja a kérpat-medencei betlehemezés hagyomanyénak
a szellemi kulturalis 6rokség nemzeti jegyzékére torténo felvétele.

A Debreceni Paros Kolbasz — ahogy a szakmai indoklds is tartalmazza — a civisvéros
kozosségi alkotdsa, évszazadokon &t tobb véltozatdban is Gjjasziiletve, mélyen beledgyazédott
a varos gazdasagi és kulturdlis hagyomdnyrendszerébe. Tobb évszizados miltja soran
ismertsége, jo hirneve eljutott Eurdpa és a vilag szdmos pontjéra.

A 2012. évi XXX. torvény 12.§ (1) bekezdés a) pontja alapjén javaslom a Magyar
Ertéktarban nyilvantartott Debreceni Péros Kolbasz Hungarikummé nyilvanitasat.

Debrecen, 2015. augusztus 6.
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Debrecen, Egyetem tér 1.
4010 Hungary

A debreceni paros kolbasz
Ajanlas a Hungarikum Bizottsag szamara

A gasztrondmiai hagyomany, a tradicionélis taplalkozéskultira az egyéni és
kOzOsségi identitds alaprétegei kozé tartozik. Szdmos kutatds mutatta ki, hogy
nemzeti kultdrank integréns részei bizonyos élelmiszerek, alapanyagok, ételféleségek,
fliggetlentil az iskolazottsagtdl, a mlveltségi szinttdl. Ugyanez érvényes a taplalkozasi
kultdra taji, regiondlis identitdsban betdltétt szerepére is. A helyi kozosségek
igyekeznek Snmaguk és a kiilvildg szamara feltdrni és bemutatni sajat ételeiket,
izeiket, kulinaris értékeiket. Fzek koziil az ételek kdzlil szép szammal vélnak nemzeti,
orszagos szinten elterjedtté, kozkedveltté, a nemzeti hagyomény és identitas részévé.
Nemzeti ételeink pedig megfelelé védettséggel és promdécidval nemzetkozi
méretekben is versenyképesek lehetnek. A hungarikummé nyilvanitas komoly lépés
ezen a téren.

A hungarikumok, a magyar és az eurépai (UNESCO) szellemi kulturalis orokség
javainak jegyzékei a magyar kultira értékeinek sordban szémos éleimiszeripari
terméket, valamint ételt, ezen beliil kolbasz és szaldmi készitményeket sorolnak fel.
Vannak kozéttik helyi, kistdji vagy regionalis vonatkozastak, és vannak nemzetkozi
ismertséglek is. A debreceni paros kolbasz mindkét szempontbél szamitasba johet,
emellett fontos részét alkotja Debrecen és kdrnyéke identitasanak is.

A debreceni paros kolbasz tébb évszézados hagyoményra visszanyuilo,
jellegzetes, a varos civis tradicidjahoz szorosan kapcsolédd ételféleség. Mint
.debreceni, debreciner, debreziner,” a magyar kolbaszfélék vilagszerte ismert
termeke, amely megdrizte elnevezésében a mai Magyarorszég masodik legnagyobb
varosanak nevét. Nemzetkézi ismertsége sem (j keletl, a néprajztudomany adatai
szerint a 18. szazadig vezethetd vissza. Elkészitésének mar az évszizados
recepturaiban is tobbféle, jol leirhatd és bejegyezhetd valtozata ismert. Marha és
sertéshus alapanyagbdl, jellegzetes fliszerezéssel készitették, koser valtozata is létezik.
Készitése és arusitasa kozosségi szinten is zajlott.



A Hunagrikumok Gytjteménye kritériumoknak az alabbi szempontok alapjan
feleltetheté meg a termék:

A debreceni paros kolbasz az élelmiszerek csoportjaba tartozik, ezzel egyutt
néprajzi érték: része Debrecen civis hagyoményainak. Az etnografus megitélése
szerint ezen a téren a cstcstermékek kozé tartozik.

A termék kilonleges, egyedi, sajatos technoldgidja révén oltalomra érdemes.

A mai nemzetkozi taplalkozasi szokasokba j6l illeszkedik, része lehet a
gyorsételeknek, ezéltal alkalmas arra, hogy az orszag és Debrecen nevét vilagszerte
népszer(sitse. Ehhez szilkség van az allandd mindség biztositasara. Fontos, hogy
koser valtozatban is készithets, ami az elterjedtséget kedvezden befolyasolja.

Mind elkészitése, technologidja révén, mind maga a termék alkalmas
Magyarorszag nemzetkézi piacon vald képviseletére. Ezen beliil Debrecen nevének
viselésével egy Osi, eredeti magyar mezévérosi polgéri kultdra termékeként jelenik
meg idehaza és a vilag eldtt.

Hazai és nemzetkdzi ismertséggel rendelkezik, tehat nem tekinthetd
provincialisnak vagy lokalis jelentdséglinek. Ennek révén garanciat jelent arra, hogy —
a tobbi hungaricummal egyitt — mélté médon jelenitse meg Magyarorszagot a
nemzetkdz élelmiszerpiacon.

A Bizottsag szdméra meggy6zédéssel ajanlom, hogy vegye fel a hungarikumok
sordba Debrecen és a régi6 hagyomanyos, orszagosan és kilféldén is ismert
termeékét, a debreceni péros kolbaszt, amely a fentiek alapjan a kategéria minden
alapvetd kritériumanak megfelel.

Debrecen, 2015. jdlius 10.

Dr. Bartha Elek
tanszékvezetd egyetemi tanar
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A ,.Debreceni Paros Kolbasz™ Hungarikumok Gyflijteményébe torténd felvételéhez

A Debreceni Pédros Kolbdsz sertés-, bardny- és marhahisbdl, szalonndbdl egyedi
fliszerezéssel kesziilt, fiistdlt, zamatos termék. A hisok kozott megtaldlhatok az Gshonos
fajtak hisai mint a mangalica €s a sziirkemarha is. A paros kolbdszban jelen van a debreceni
mészarosok, hentesek tobb évszdzados szaktuddsa, mely valtozataiban is jellemzben
megjeleniti a civis varos sokszinliségét. Az eredeti Debreceni Paros hézikolbdszként a varos
lakdinak izlésvilagat is tikrozte.

Leirdsa nemzetkdzi gasztronémiai lexikonokban, hivatkozasokban is megtalalhato.

A debreceni hustermékek a XX. szizad elején jelen voltak a tengerentiili vendéglatd-ipari
kindlatokban is, oft is debreceniként emlitve. Jomagam a Vildg tbb orszagat jarva nem
talalkoztam hasonlé termékkel.

Hungarikummad nyilvanitasaval ad6zunk nemcsak a terméknek, hanem az azt létrehozé civis
hentes és mészaros kultiranak is.

A Debreceni Péros Kolbdsz egyediségének, kiilonlegességének megdrzése érdekében
tamogatom a Debreceni Péros Kolbasz Hungarikumok Gyiijteményébe torténd felvételét.

Debrecen, 2015. jilius 8.

Dr. Komlosi Istvin o
egyetemi tandr, dékdn "
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A, DEBRECENI PAROS KOLBASZ” HUNGARIKUMMA NYILVANITASAHOZ

A Debrecen és Hortobdgy Turizmusaért Egyesillet mint Debrecen és Hortobagy Turisztikai
Desztindcid Menedzsment Szervezete javasolja és tdmogatja a ,Debreceni pdros kolbdsz”
Hungarikumma nyilvanitasat.

A ,Debreceni paros kolbdsz” évszazados hagyomanyon alapulé gasztronomiai és kulturalis erték,
mely a helyi orokség részét képezi. Ezen tiimenden Debrecen varosit a német nyelvteriileteken
mint brand tette ismertté, melyre turisztikai marketing munkank soran nagyon jol tudunk alapozni.

Az eurdpai nagyvarosok példaja szerint (pl. Niirnberg-Niirnberger; Frankfurt-Frakfurter) a Debreceni
paros kolbdsz hungarikumma nyilvanitdsa jelentGs gazdasagi fejlédést eredményezhet. Ebbdl nem
csak a helyi gasztrondmia és az azt kiszolgdld hattérintézmények profitdindnak, de a védett
receptura alapjan kialakulé brand jelentds kereskedelmi forgalmat is generaina. A gasztronémia
nyelvfiiggetleniil kot &ssze nemzeteket, ezaltal a turisztikai marketingtevékenységben is olyan
termékként tudnank poziciondlni, melyhez jol kapcsolhatéak a varos tovabbi értékei is, mint peldaul
helytérténet, kulturalis és természeti 6rokseég.

J6 példa erre, hogy egyesiiletiink a Debrecen — Bécs kozott kozlekedd vonatjarat népszer(isitésére
2015. majusaban, egy a Debreceni paros kolbaszra tematizalt sajtérendezvényt szervezett Bécsben,
mely Ausztridban jelentSs média érdeklédését generdit és hatalmas sikert aratott. Ezt tovabb vive a
gasztrondmiai rendezvények meghatdrozé terméke lehet a Debreceni paros kolbasz elSsegitve
Debrecent, mint turisztikai desztinacio népszerisitését belféldon és kiilfoldon egyarant.

A Debreceni paros kolbdsz hungarikumma nyilvdnitdsa lehetdséget teremt arra, hogy a termék
értékesitésére akar egy franchise halézat j6jjon létre, illetve a gulydshoz hasonléan minden
vendéglatdegység kinalataba beépiljén ez a debreceni kiilonlegesség.

Debrecen Megyei Jogt Varos lldspontjéval és térekvésével teljes egyetértésben TDM szervezetiink
szorgalmazza a ,Debreceni paros kolbdsz” mielébbi Hungarikumma nyilvanitasat.

Debrecen, 2015. jilius 7. Al st
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A Debreceni Zsidé Hitkézség szoros és dllandd egytittmiikddésben van Debrecen Megyei Jogi Viros
Onkorméanyzatival.

Ez az egyiitimtikddés az élet szamos teriiletét érintve kitér a tarsadalom, a kultira, a gazdasag, a sport,
é3 a gazdadis teriileteire, illetve ezen teriiletek alternativaira.

A zsidéség €letét meghatdrozza annak kulturalis droksége, a zsidé kozosség 6roklott hagyomanyai,
valamint a legalapvetbb tényezd a Téra tartalman alapuld vallési hagyomanyok.

A zsid6 hagyoményok esetében, mind & tovabb rokitet, mind pedig a vellasi tradfcidk tekintetében az
étkezéssel kapcsolatos elSirésok betartdsa elengedhetetien ezen érokségek megéléséhez.

Ennek Téra-i alapja a késersdg megtartasa.

A koser étkezési szokdsok nem csupan a kosersig elvardsai ald es8 4llatok és novények fogyasztésat
jelenti, hanem azok végésa, feldolgozdsa, valamint az ételkészités és a konyhai szabalyok megtartisa
koriili prioritdsokat is.

Olyan szabdlyrendszer ez, amelynek apré elvétése is a kdsersag elvesztését is jelentheti.

Mindezek mellett a zsidé gasztronémia torekedett arra, hogy megfrizhesse a tradicidkhoz tartozé
ételeit, illetve az adott térségben é16k hagyoményos ételei kdziil tobbet felvéve a lokélis zsido ételek
kozé, annak késer véltozatat el6allitva,

Ilyen gasztrondmiai jellemz6ként teldnt a debreceni zsidésdg a ,.Debreceni paros kolbészra” is.

Annak koser valtozatdt mar az]1800-as évek kizepén elkésziteite és hagyoményosan fogyasztotta is a
Debrecen vdrosdban €16 zsidé k&zOsség, illetve a vérosba latogatd kereskedd és dtutazéd zsidd
kOzosségek.

Annak szarvasmarha és birkahussal készitett véltozatai ismertek.

A Debreceni Zsidé Hitkbzség tamogatja, Debrecen Megyei Jogii Véaros Onkorményzaténak
celkitlizését, mely szerint a ,Debreceni péaros kolbdsz” Hungarikumma valé felvétele, valamint a
Vérosi Ertéktarba és a Megyei Ertéktarba torténé bevétele olyan lehetéség, ami azon til, hogy
debreceni gasztrondmiai jellegzetessége, a debreceni zsidésig lokdlisan jellemzd kdser étele is.

Eziton széndekozunk tdmogatdsunkat kifejezni, melynek figyelembevételét kérjilk, Debrecen Megyei
Jogt Véros Onkorményzatanak fent nevezett céljainak elbirdséban.

Tiszielettel:
Horovitz Tamas

Debreceni Zsidé Hitkdzség elndke
Kozép- és Kelet-Eurdpai Zsido Hitkozségek és Szervezetek Egyesiiletének elndke

Chea: H-3025 Delarceom, iy L3, i 26 @ Les e 20801 Behtrees, P, o). Tob (320 403281, Faqt 152) 515275 pepexil: ehrrcenizsilnsmyiogmallcune, poww.zadi ba




Debreceni paros ajanlas

Amikor Debrecenbe keriiltem, 2011 &szén, a vérosban nem nagyon lehetett tisztességesen
elkészitett debreceni parost kapni.

Azaz Kapni még csak-csak, de jol elkészitve egy talponélloban meg is kostolni aligha. Nem
szerepelt a pecsenyesiitk és piaci biifék kinalatdban, és nem volt elterjedt a strandokon, vagy
barmilyen vendéglatéhelyen. Kiilfoldi barataim, (méir akiknek a fejében osszedllt, hogy a
Debreziner, Debrecen miatt Debreziner) azt gondoltak, hogy itt nalunk, a fellegvérban, lépten-
nyomon debrecenizé kis bodék, kioszkok vannak és a helyiek egyik fontos és kedves
téplaleka a hires debreceni pdros. Ez sajnos egyaltalin nem volt 1gy, s6t, most sincs igy
sajnos. Ennek az okét kezdtem el vizsgélgatni, 2011-ben és azota is sok id6t szentelek a
debreceni parosnak.

Ha egy atlagembert megkérdeztem, akkor j6 eséllyel azt mondta, hogy nem szeretni a
debrecenit.

Amikor mér a sokadik ilyen vélaszt kaptam, elkezdtem azt is vizsgdlni, vajon miért nem
szeretik az emberek.

A vélasz legtdbbszor az volt, hogy zsiros, mécsingos és nem is igazén jdizi.

Meg kell vallanom, igazuk volt az embereknek.

Ma 2015-ben is a boltban kaphat6 parosok egy jelentds részére igaz ez az 4llitds.

Ennek a piaci arverseny a legfébb oka. A nagy husipari cégek maximalizalni szeretnék a
profitjukat a termékeiken és ennck egyik alapvetdé moédja a koltségek leszoritisa. Amit lehet
gépesitenek és a legolcsobb alapanyagokat keresik, legyen sz6 import sertéshusrél, Dél
Amerikai paprikardl, vagy kinai fokhagymardl.

Ezeknek a cégeknek a termékei versenyeznek egymassal a nagyaruhdzak polcain, és egyeldre
nem a jobbik, hanem az olcsdbbik nyer.

Azok az emberek akik ebbdl a debrecenib6l vasérolnak és kostoljak, joggal nem szeretik, mert
ezek a termékek csak a minimdlis normakat teljesitik, tehat emberi fogyasztasra alkalmasak,
de élvezeti értékilk nem sok van. Nem csodilkozom héat, ha a ma embere nem szereti a
debreceni pérost.

A fiatalok, akik az utdn sziilettek, hogy eltiint a békebeli, kizirélag j6 minSségii husbol
késziilt paros, mar csak a rossz min6séget kostolhattak, 6k ezért nem szeretik.

Az idosebbek viszont még ette az igazibol, igy nekik a mostani nem izlik, amin semmi
csodalkoznivalé nincs.

Egyszdval tenni kellett valamit debreceni tigyben. Az IKON nyitdsat megeldzéen probaltam
feltérképezni a kérmyékbeli kistermelok kincseit. Lattam, hogy van jé mindségii sertés és még
jobb mindségli mangalica his is a kdrnyéken. Vésaroltam hét és az étterem konyhdjén, régi
recepteket bujva elkezdtem a klasszikus, szaftos, roppané- fréccsend pérost elkésziteni. Sok-
sok verzio késziilt, jobbak és kevésbé jok, aztan lassan megsziiletett a szimomra tokéletes.
Leédus, fiiszeres, roppands, zamatos. Olyan, amilyennek szerintem lennie kell. Ha a fiatalok
ilyennek ismernék meg a pérost, nem hiszem, hogy ipari virslibdl késziilt hot dog-ot
valasztandnak helyette,
Tisztan latszik, hogy a debreceni paros finom, csak jo mindségii alapanyagokbdl és torodéssel
kell késziteni.
Azt gondolom, hogy a hungarikumok kozott van a helye, de ehhez pontosan definialni kell,
mi is az a debreceni.
Pontosan meg kell fogalmazni, mi hivhato debreceni parosnak és nu hivhat6é "debreceni
jellegii", "debreceni szeri" stb. parosnak. P 7
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Ez nagy feleldsség a tarsadalom felé. Ha azt allitjuk, hogy a debreceni j6, akkor szavatolni
kell az embereknek, hogy ha béarhol az orszégban leemelnek a polcrdl egy csomag "Debreceni
Pérost, akkor az minden esetben kivélé minGségii lesz. Ha ezt elértiik, akkor Jjohet a marketing
és tudom, hogy hosszi, kemény munkaval, Gjra egy vildghirti és itthon is kedvelt termék lehet
beldle.

Akkor majd friss, ropogés héju kenyérrel és létai tormaval fogjak enni az orszag kiilénbozd
pontjain talalhaté talponalloknél az emberek.

Erre én nem sajnilom majd az id6t és energiat, és minden erémmel azon leszek, hogy minél
t6bb ember adjon még egy esélyt ennek a fantasztikus magyar terméknek.
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A, debreczeni” kolbgsz készitase,

A | debreczeni” kolbdszhoz kévér és sovin

y diszné hust vegyesen kell
haszndlni. A hus

t egy hosszu, kerek feneki teknSbe tegyiik bele, egeész

barddal megvagdalva. A | debreczeni”
vagott husbél késziteni, mert ha nem

€s toltsiik meg j6 keményen a hussa] a kolbdszokat, egy napig hagyjuk

szikkadni és csak azutdn tegytk fiistre, a hol elég ha két napig 4ll.
Haszndlatig rakjuk j6 szellés kamardba.

A sonka 6s a marha-nyely plczolds.

g ha a sonka a fiistén 3-4 napig

mardban eltarthatjuk fé] évig is.
gy kell paczolni és megfiistélni.) -




Hozzdjarulé Nyilatkozat

A javaslathoz csatolt sajat kesznésu fényképek és filmek felhasznalasara vonatkozd
hozzajarulo6 nyilatkozat

Alulirott Dr. Mazsu Jénos, a Debreceni Ertéktér Bizottsig elndkeként nyilatkozom, hogy a
Javaslathoz csatolt, IIL.1. mellékletben kéz6lt vizualis anyag a Debreceni Ertéktar Bizottsag
tulajdona, egyben hozzijarulok a magyar nemzeti értékekrdl és a hungarikumokrél sz6l6
2012. évi XXX. torvény, annak modositasa illetve a 114/2013. (IV. 16.) Korm. rendelet

szerinti felhasznalasukhoz.

Debrecen, 2015. augusztus 10.
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Dr. Mazsu Janos
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Debreceni Ertéktir Bizottsig



