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A JAVASLATTEVO ADATAI

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

Név: Karcagi Birkafozok Egyesiilete
Levelezési cim: 5300 Karcag, Rimaszombathy u. 10.
E-mail ¢im: media@birkafozok-karcag.hu

2. A javaslatot beny(jto személy vagy a kapcsolattartd személy adatai:
Név: Sinka Istvan kulturdlis orokség felelds
Levelezési cim: 5309 Berekfiirdé Buzavirag u 2.

Telefonszam: +36 59 319-073, +36 30 9037-345
E-mail cim: szallasrendeles@fecske.hu
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A NEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemzeti érték megnevezése: Karcagi birkaporkolt

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoridk szerinti besorolasa

U agrar- és élelmiszergazdasag [ egészség €s életmod O épitett kdrnyezet
O ipari és miiszaki megolddsok [ kulturalis &rokség O sport
O természeti kérnyezet turizmus ¢s vendéglatas

3. A nemzeti értéket tartalmazo értéktar megnevezése: Magyar Ertéktar

4, A nemzeti érték rovid, sz6veges bemutatasa, egyedi jellemzdinek és torténetének leirasa:

A karcagi modra fozstt kunsagi birkaporkolt a Nagykunsag népi taplalkozasanak
jellegzetes gasztronomiai értéke. A Nagykunsdg az Alf6ld legnagyobb éllattartd korzete
volt, a taplalkozasiban a juhhis nagyon fontos helyet foglalt el. A nagyallattartd
gazdilkodds miatt a tokeallatnak szamité marhat (szlirke marhat) és lovat nem
fogyasztottdk eleink, de a juhhustannal inkabb. Még a 18. szdzadban is hatalmas nyajak
beretvaltak a nagykunsagi varosok hatarat. A népi taplalkozasban a hiisfogyasztas alapjat
tehat a juhhis adta. Az életmodbdl adédéan nem is lehetett mas. A juh hisit nem
tartositottak, egy allat levagasa utan a teljes hiismennyiséget elfogyasztotta a csalad. Az a
jellegzetessége a nagykunsagi birkaételeknek, hogy a birkatestet egyszerre f6zik meg. A
kunsagi birkaporkélt iz vilagdban teljesen eltér az Alfold tobbi vérosiban szokésos
ételektol, de a Kunsagon beliil is a karcagi igen archaikus fézési technikat jelent. Az elem
nevében szerepld ,karcagi” jelz6 tehat nem elsésorban a helyszint, hanem a f6zési mddot
mutatja. Ez az allat hiisanak eleinte viz hozzaadasa nélkiili porkolését, szinte siitését és az
elozetesen megperzselt fejjel, kormokkel és farokkal, valamint a pacallal és belsségekkel
torténd egyiittfozését jelenti. A porkolt fliszerezéséhez pedig csak vordshagymat,
fokhagymat, orélt- és cséves paprikat, valamint sot hasznalnak. A fézés akkora ontdttvas
labasban torténik, amelyben az egész allat hiisa elfér.
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A porkoélt, mint feldolgozott termék készitésekor haszndlatos alapanyagok:
- egy 60 kg-os allatbol nyerhet6 kb. 30 kg. hus,

- 30-40 dkg. 6rolt csemege paprika

- 15-20 dkg. so,

- 1,5-2 kg. voréshagyma,

- er0s csdves paprika,

- kb. 0,5-1kg. sertészsir,

- egy fej fokhagyma.

A porkolt elkészitésének folyamata:

A zsirral kikent &ntéttvas lidbasba viz hozzaadasa nélkiil beletessziik a falatkdkra
feldarabolt hust. Alura a (felfiirészelt!) csontosabb részeket, a szinhust, az elézetesen
megperzselt és elofézott (a forrastol szamitva 1-1,5 ora) bords részeket (megpucolt fej,
kérmok, ha van farok) és pacalt, valamint a bels6 részeket (a maj kivételével). Ezutan nagy
langon porkdljiik, szinte siitjiik a hust kb. 15-20 percig. Ekkor hozzatesszik a teljes
husmennyiséghez szant s0 nagyobb hanyadat is, valamint a fokhagymat. Ko6zben
kavargatjuk az ételt. A melegités hatasara a hnisdarabok levet eresztenek, amelyben szinte
készre fozhetd az étel. Kb. két 6ra milva a teljes mennyiség atfézésekor kiolvad beléle a
faggyl. Azt merdkandllal le lehet szedni, ha valaki kevésbé szereti. Ezutan a
parhuzamosan (vagy elozetesen) zsirban megdinsztelt és paprikaval 6sszekevert hagymat a
labasba rakjuk. Ekkor tehetiink bele csiives csemege és erds paprikét a kivanalmak szerint.
A f6zés vége felé poétoljuk az elftt vizet (hasznaljuk azt, amiben eléféztik a bords
részeket). Beallitjuk az étel savat €s csipOsségét, a fozés vége elott 15-20 perccel pedig
hozzitessziik a majat az ételhez.

A leirtakbol kitlinik, hogy a tradicionalis karcagi birkaporkslt ontottvas labasban
késziil, melyben megtalalhaté az allat minden ehetd része (hus, perzselt fej és kérmok,
pacal és a belsdségek). Fiiszerezéshez pedig csak hagymat, fokhagymat, sot és paprikat
hasznalnak!

. Indoklas a Hungarikumok ‘Gyiijteményébe torténé felvétel mellett:

Karcagon és kornyékén évszazadokra visszavezetheté feljegyzések, ill. a szajhagyomény
igazolja jelslt termékiink meglétét. Vidékiinkre jellemzo, legeltetéssel tartott allatfajok
koziil a 16 és szarvasmarha nagy silya miatt tokeallatnak szamitott, egy juh altal biztositott
hismennyiség azonban alkalmas volt egy nagycsaldd vagy egy barati tarsasag
megvendégeléséhez. A fentiek szerint elkészitett étel a Nagykunsag népi taplalkozasanak
jellegzetes gasztronomiai értékét képviseli. A Nagykunsigon, €s természetesen a
kézpontjanak szamité Karcagon is az iinnepek, tarsadalmi és csaladi tinnepek f6 étele a
birkapérkslt volt régen és az ma is. Annyira dltalanos jelenségrol van sz6, mely mér a
.kozkines™ kategoridjaba tartozik. Csaladi vonalon a folyamatossag megtalalhaté a porkalt
f6zését illetben. Apardl fitira széllt a f6zés tudomanya. Barmilyen tarsadalmi (€s politikai)
valtozas tortént Magyarorszagon, az linnepek rendje akarhogyan alakult, a teritett asztalon
a mi varosunkban mindig birkaporkdlt szerepelt.

A javaslatot a Karcagi Birkafoz6k Egyesiilete teszi a karcagi lakosok nevében. Ez a civil
szervezet a varosban kialakult és elterjedt hagyomanyt tiszteletben -tartva a juhételek
f6zésével foglalkozik. Az egyesiilet elddje Karcagi Birkaf6z6k Barati Tarsasidga néven
2004-ben alakult azzal a céllal, hogy 6sszefogja azokat, akik egyrészt a juhdszcsalddok
leszarmazottjai, masrészt olyan személyek, akik hodolnak a f6zés szenvedélynek. A 3540
fovel mikodd kdzosség havi, kéthavi rendszerességgel barati Osszejovetelt szervezett,



amely jelenleg mar atalakult egyesiileti taggytiléssé, ahol valamelyik kivalasztott tagja
megfézi a birkatestet és a tobbiek azt jol megkritizlva elfogyasztjdk. Azonban az
Egyesiilet legfobb célja az, hogy az évszdzadokon keresztiil kialakitott szokasokat
megdrizze, €s lehetdség szerint tovabb is adja. Olyan k6zosségrol van tehat szo6, amely
tagjai csaladi indittatasbol, vagy csak a helyi tradiciokbol kiindulva rendszeresen talalkozik
azért, hogy a helyi hagyomanyok szerint késziilt birkaételt elkészitse, ezaltal megbrizze és
ujabb tagjainak tovabb adja a f6zés technikdjat és a Nagykunsig kulturdlis és
gasztronomiai 6rokségébdl rank maradt hagyomanyt.

Karcagi Birkaf676 Fesztivdl, amely 2013-ban a XV. alkalommal keriil megrendezésre:
Virosunkban ez a legnagyobb létszam( rendezvény mind a vendégek, mind a versenyzok
szamat illetben, amelyre nemcsak az orszagbdl, hanem kiilfoldrol is érkeznek latogatok.
Kedves hagyomany, hogy minden évben mas-mas telepillés mutatkozik be sajat
jellegzetességével, kulturdlis miisoraval. A kornyezd véarosokon kiviill 2008-ban a
Karcagrol elszarmazott kunok képviseletében példaul Bacskossuthfalva (O-Moravica) a
Vajdasagb6l. A Fesztivalon, a szombati napon megrendezett vetélkeddn csak birkabol
készitett ételt zsiiriznek az orszagosan is ismert neves szakéacsok €s vendéglatd ipari
szakemberek.
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. A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciét megjelenité forrasok listija (bibliografia,
honlapok, multimédids forrasok):

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

Dr. Bellon Tibor: Bekien. Karcag, 1996.

Béres Mihilyné Marki Piroska: ,,Mintha pasztortiiz ¢g”. Karcag, 2006.

Erdei Ferenc: Néprajzi inyesmesterségek.

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

Dr. Gyorfty Istvan: A néphagyomaény és a nemzeti miivel6dés. Budapest, 1939,

Cs. Kovacs Karoly-Olah Janos-Kutvolgyi Mihaly: Nagykunségi izek. Budapest, 1996.
Dr Gyorffy Istvan: Nagykunsagi Krénika.

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

Szellemi Kulturalis Orokség honlapjan fellelhetd fotok és videdk.

7. A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime: www.birkafozok-karcag. hu




