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Bodrogk6z Té4jmiuzeum Alapitvany, Cigand

CIGANDI KASAS KAPOSZTA

Durvara darélt kukoricabdl készitett kasaval, aprora vagott kaposztaval, fiistolt hussal,
szalonnaval f0zott vastag étel. Paradicsommal, paprikaval dusitott, hig lecsos allagg.
Fokhagymas, flistolt illati, enyhén csipds izii laktato eledel.

A termék elkészitése:
Hozzévaldk 6 {6 részére:
25 dkg kukorica-kasadara ( tovabbiakban: kasa),
25 dkg fiistolt lapocka vagy sonka, 2
5 dkg fiist6lt htisos szalonna (kolozsvari),
2 fej voroshagyma,
1 fej fokhagyma,
1 kozepes fej (1,5 kg kdposzta) kdposzta,
2 db zold paprika,
3 db paradicsom, 1 csip6s zold paprika,
1,5 dl hazilag készitett paradicsomlé, de helyettesithetd egy darab 100 grammos
Aranyfacan paradicsom sliritménnyel,
s0, bors, piros Ordlt paprika izlés szerint,




1,5 dl napraforgd-¢étolaj vagy zsir,
tejfol.

Vastagabb fali 1abasban készitjiik, vagy alatétet hasznalunk.

A kasat leforrazzuk forrd vizzel, 15 percig allni hagyjuk — a kéasanak a
haromszorosaval kell szamolni a viz hozzaadasat illetden —, hogy duzzadjon.
Ko6zben készitjiikk a tobbi hozzavaldt. Apro kockdra vagjuk a fiistolt hust €s
szalonnat, a kaposztat szalas formara apritjuk. A labas aljara tessziik a szalonna
borét ¢és kb. fél dl olajt, hogy ne €gjen oda az ételiink. Az dsszevagott kaposzta
2.-at a labas legfeljebb ¥4-€ig rakjuk. A kasat lesziirjiik a viztél, egy nagyobb
talba tesszilik, hozzdadjuk az Gsszeapritott hus félét, az dsszetort fokhagymat. A
hagymat tivegesre siitjik kb. 1 dl olajban, a tizrdl levessziik és 2 csapott
tedskanal 6rolt pirospaprikat kavarunk bele, majd raontjik a kasara. [zlés
szerint, Ordlt borssal, soval, dsszekeverjiik. Vigydzzunk a soval, mert a fiistolt
husfélék sdésak! Mindezt ratessziik a kaposztara, egyenletesen eligazitjuk, majd
a tobbi kaposztaval befedjiik. A zold papirkdkat és paradicsomot apréra vagjuk
¢s a tetejére tessziik. Kevés vizzel felontjiikk, az als6 réteg kaposztaig.
Odarakjuk foni, ha mar ,.felrottyan” az edény két fiilénél fogva a labast jobbra-
balra megforgatjuk. Raontjiik a paradicsomot és tovabb f6zziik, de mar csak kis
héfokon. Addig fézzilik, mig a kdposzta nem roppands, hagyjuk a tiizhelyen a
gbzében is tovabb puhul.

Talalasa izlés szerint, tejfollel és kakastaréj formadra siilt flistolt szalonnaval.

A termék torténete:

A Tisza hosszu ideig meghatarozta az itt ¢16 emberek életét. A folyd szabalyozasat
hosszas huzavona utan 1857-ben kezdték meg és két év alatt elkészitették a tiszai és
a bodrogi toltéseket Tokajig. A folyoktdl elhoditott telepiiléseken megkezdddhetett
a mezdgazdasagi termelés. A foldteriilet nagysdga 9887 holdra emelkedett. Az
¢vszazadok alatt lerakodott szerves anyagok tapértéke miatt rendkiviil jo
termdfoldek voltak. A parasztsdg nem ragaszkodott a régi, megszokott dolgokhoz,
mert minden ujat, ami hasznosnak latszott kiprobalt, ¢s ha jonak talaltak, atvették.
Telepiilésiink hires volt a kdposzta termesztésérol. Szekérrel vitték a satoraljatjhelyi
piacra arulni.

Vajda Bertalanné sziiletett Balla Erzsébet (Cigandon, 1924. augusztus 24-én 3973
Cigand, Kertkoz u. 35. szam alatti lakos) elmondésa szerint mar gyermek koraban
ismert volt szdmara a kasaskdposzta. A szant6foldi novények koziil a kukoricat,
kaposztat, meg tudtdk termelni. Gyakori volt a csalddokndl kézi malom. B6zsi néni
a mai napig sajat készitésii kukoricakasabol f6zi a kasaskaposztat. Osszel a
kukoricacsoveket ugy valogatja, hogy az egészséges csovet kotésbe koti és
felakasztja szellds helyre (kas oldala, kamraban felkotott rad). Mindig csak annyi
kukoricat morzsol, amire sziiksége van a f6zéshez. Van kézi és elektromos daraloja,



amin ledaralja a kukoricat. A lihatdl (kukoricacsutka darabkai) megtisztitja, majd
atszitalja. A nagyobb szemii daralt kasat hasznalja a kasaskaposzta f6zéshez.

Joszagot is neveltek, hizlalasukhoz megtermelték a takarmanyt. T¢len szokas volt
disznot vagni. Hurkat, kolbaszt készitettek, €s zsirt siitottek, a hus €s a szalonna egy
részét megflstoltek Ezek az alapanyagok szinte minden haztartdsban minden
alkalommal megtalalhatoak voltak az étel gyakori elkészités¢hez. Kezdetben csak
fiistolt szalonnat tettek ebbe az ételbe, késdbb amint a modjuk megengedhette a
csaladoknak egyre tobb fiistolt hus keriilhetett bele. A haztartast a ,,mami” vezette, a
gyermekek nevelése is az 6 feladata volt, mivel a fiatal sziilok a mez6n dolgoztak.
Fontos volt, hogy a csaldd szamara az étel finom legyen, gyorsan elkésziiljon, a
kamréaban ott legyen a hozzaval6. A munkamegosztds fontos volt, ezért a lanyokat
bevonta az étel készitésébe, igy elsajatitottak a hagyomanyos ételféleségek
készitésének fortélyait.

»A Bodrogkdz Téaymuzeumaért” Alapitvany miikddtetdje a 2000 ota fennalld
Falumtizeumnak. Célja a Bodrogktzben ¢és Cigandon megtaldlhaté hagyomanyok és
szokasok, valamint a targyi és épitett Orokségiink 4polésa €s gyarapitasa. A
szokasok megelevenitésével ismertetjiik meg a lakossag és az idelatogatok minden
korosztalyat. Fontosnak tartjuk a gasztrondmiai értékek atadasat.

Az egészséges taplalkozast is igyeksziink figyelembe venni, ennek érdekében mi
zsir helyett napraforgo-étolajat hasznalunk.

A Cigandi Falumizeum és ,,A Bodrogkoz Tajmuzeuméért” Alapitvany kapcsolata
kiilonleges hangulatot kolcsonéz a mizeumnak. Igazi ¢é16 muzeumrdl van szo.
Szinte nincs olyan nap, hogy ne siilne aprobéles, ne fOne kakaskaposzta, a
kemencében siilt ,,k6t” béles, ne rotyogna az iist, ne hangzana el egy énekszo, vagy
éppen ne emlékeznénk meg valamely neves, hagyomanyos népi iinnepiinkrol.
Szének az oOregek, f6 a szilvalekvar (természetesen réziistben hagyomanyos
technologiaval), korongoznak a gyerekek, messzirdl jott vendégeket kalauzolnak a
hazigazdak, majust jarnak az ovisok, az MTV archivuménak tancolnak, énekelnek
az oregek, ropjak a sarkantytsok. Kozben pedig egyre gyarapszik a kiallitasi anyag
¢s varja az 0j kiallitd terek megnyitasat, amire nem is kell sokat varni. 2014-t6l épiil
a ,,Bodrogkozi skanzen”, 0j épiiletekkel, 0y kiallitoterekkel, 0j kiallitasokkal.
Erdemes lesz meglatogatni a kisvasut terepasztalt, a panoptikumot és a 7,5 méteres
drtornyot!



