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KEDVES LATOGATO!

Bliszkeséggel kdszontdm abban a reményben, hogy je-
len kiadvanyt azért tartja kezében, mert latta a szarhegyi
kaposzta torténetérél szold elsé kiallitast, vagy jelen iras
hatdsdra fogja megnézni.

Szarhegyen a sziiret f6leg a z6ldségek betakaritasat je-
lenti. Ebben a kdzségben van egy kivalé min6ségli terme-
|6f6ld, melyet Carinanak neveziink. Itt olyan kdposztat ad
a fold a gondos munka kdszoneteként, amely régen is hires
volt egész Erdélyben.

A kdposztavagds nagy linnep volt Szarhegyen. A kom-
munista rendszer allamositdsa kovetkeztében ez a hagyo-
many csak részletekben maradt fenn, odavesztek a hozza
kotddo kulturdlis értékek is. A rendszervaltads utan nagy-
jabdl visszaalltak a tulajdonjogok, igy magangazdalkodas
folyik mai napig a kadposztaskertben.

Az 1998-ban megalakult Cika hagyomany6rz6 csoport
tagjai gy(jtések alapjan évrél-évre rekonstrudltdk és visz-
szadllitottdk — az adott lehetGségek szerint — a kaposztaszi-
retet. Mindezt innepélyes keretbe foglaltak és kulturalis
rendezvényeket szerveztek hozza. A 2010-es évek végété|
ehhez a torekvéshez tarsultak a faluturizmussal foglalko-
26 haziasszonyok, akik a Torzsdsok Turisztikai és Kulturalis
Egyeslletébe tomorilve szorgalmaztdk és kézrem(ikodé-
siikkel elGsegitették a kdposztafesztival |étrehozasat.

A szarhegyi kdposzta Romania elsé és egyediili bejegy-
zett markanévvel rendelkez6 zoldsége, ugyanis Lukacs
Géza és néhany masik helyi kdposztatermeszt6 Osszefo-
gott, és létrehoztak egy nonprofit szervezetet, a Szarhegyi
Kaposztatermel6k Egyesiiletét, amely a szarhegyi kdposzta
megmentésére tett eskit. Nekik kdszonhetd, hogy immar
jogilag is védett termékként taldlkozhatnak a fogyasztdk e
pompas zoldséggel, igy az 6 munkajuk gylimolcse révén
egyre teljesebbé lett az Ginnep és az igazi szarhegyi kdposz-
ta jelent&sége.

A helyi 6nkormanyzat 2016-ban vette at a kdposztaszii-
ret korili Gnnepség szervezését, ami mdara mar harom-
napos linnepségsorozattd nGte ki magat, ahol a kdposz-
tavagas hagyomanya és ennek atadasa az utédoknak, a
kaposztavasar lebonyolitdsa, a kaposzta gasztrondémiai
bemutatdsa és nem utolsé sorban az linnepi halaadas a
legfontosabb cél.



Halamat fejezem ki ezlton is Kulpinszky Eleondranak, aki a Civilis
Egyesiilet képviseletében kezdeményezte és tdmogatta a szarhegyi ka-
posztat kozéppontba allitd helytorténeti kidllitas lIétrehozasat. Ezaltal im-
mar a széles kbzonségnek is megmutathatjuk mindazt a tudast, amivel
mi, szarhegyiek rendelkeziink, mely apardl fidra szall, amely kozosségiink
legnagyobb értéke és biszkesége kell, hogy legyen.

Hala Istennek és készonet mindenkinek, aki a legparanyibb csele-
kedettel vagy tdmogatassal is hozzdjarult ehhez a folyamathoz, akikkel
egyltt méltan biiszkén mondhatjuk: ez a kdposzta tényleg szarhegyi!

Danguly Ervin polgdrmester
Szdrhegy, 2024. kdposztavdgds idején
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I KOSZONTO

Kedves jelenlegi és leendé ,,szdrhegyikdposzta-rajongd”!

Minden egy vasdrlassal és a kotelez6 beszélgetéssel indult.

Fiam, menjetek és hozzatok kdposztat, eltenni télire,
Szarhegyr6l! — szélt az atyai kérés. A sok lehet&ség koziil va-
lahogy abba az udvarba vezetett a sors, amelynek kapujaba
egy kocsikerék van kitéve tele kdposztdval.

Tudta, hogy a vildgon minden kdposzta szarhegyi? — kér-
dezte a gazda. O Lukacs Géza.

Ertetleniil, zavartan, am teljes diplomaciaval nagy mosoly-
ra huztam a szam, kézben azon gondolkodtam, na, most meg-
fogtak, holott humorérté embernek gondolom magam.

Szerencsére hamar jott a kinos csendet ment6 vélasz szent
komolysdaggal:

Hisz minden kaposzta a szar hegyin né!

Innentdl kezdve nem volt visszaut, beszippantott és elrak-
tarozta magat bennem a szarhegyi kdposzta. Mint ahogy a
harmat kicsapddik a fejben 1évé levelek kdzott, és a para apré
vizcseppek alakjaban egész napra frissen tartja a fejekben a le-
veleket, Ugy tartotta bennem is a gondolatot ez a beszélgetés,
amelyet kovetett szdmtalan masik. Nem, nem beszélgetés,
de alapos tudasmegosztds, lelkesedés, a kollektiv mult tisz-
teletével egy egészséges jov6kép. Egy ilyen beszélgetés folya-
man fogalmazédott meg egy, a szarhegyi kdposztat bemutatd
helytorténeti kidllitas szandéka és majdan egy kdnyv kiadasa.
Hosszi még az ut, am mindig felemel6 olyan ligyet szolgélni,
amely egy egészen nagy kozOsség értéke és remélhetbleg ér-
deke is.

K6szondm Lukacs Géza kaposztatermel6nek, hogy megmu-
tatta a szarhegyi kaposzta lelkét, Danguly Ervin polgdrmester-
nek az elsé pillanattdl tarté tdmogatasat és a Tarisznyas Marton
Muzeumnak szakmai munkajat, igy allhat most Onok el6tt az
Ertékiink: a szdrhegyi kdposzta cim(i kiallitas, felfedezésre készen.

A szarhegyi kdposzta egyedi izviladga és tobbszaz éves mult-
ja kotelez, amikor fennmaraddasaért prébalunk mindent meg-
tenni, hogy ne vesszen el ez a régi 6shonos fajta, és az utékor
ne csak hirnévbél, hanem empirikusan is gydonyorkddhessen
csodalatos izvildgaban.

Dr. Kulpinszky Eleondra,
a Civilis Egyesiilet alapitoja



Bevezeto

Minden kaposzta szarhegyi, szoktuk emlegetni tréfasan, mivel mind-
egyik a szdr hegyin né.

Bar ez botanikailag helytalld, és gébés biiszkeségén is értén kacsin-
tunk Ossze, a kaposztdnak nem elég szdr-hegyinek lennie ahhoz, hogy
szarhegyinek lehessen nevezni — ennél sokkal tébb hozzdadott érték
szlikséges.

A szarhegyi kdposzta mara fogalom. Magaban hordozza az el6dok
tudasat, tapasztalatait, egymadsba 61t6dé generacidival, genetikai foly-
tonossagaval 6sszekoti a jelent a multtal. Tobbszaz éves torténelme
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van —ezen torténelem egymasba boruld leveleibél villant fel izelitéként
néhényat ez a kiadvany, amely egy kiallitas mellé késziilt. Az Ertékiink, a
szdrhegyi kdposzta cim tarlat végigkoveti a kaposztat 6shazajatdl hoz-
zank vezet6 Utjan, és bemutatja termesztésének szarhegyi hagyoma-
nyait, emlékeit, azzal a nem titkolt céllal, hogy még tobb emléket hivjon
el6, és felébressze a kaposzta irdnti bliszkeség mellé a felelGsséget is.
Mind a kiadvany, mind a kiallitas egy kés6bbi nagyobb projekt részeként
jott létre, abban a reményben, hogy az elkdvetkezd évek sordn a mi
kaposztank torténete egyre kerekebb, teljesebb lesz.






ime, torténetiink féhése: a fejes kaposzta!

Tudomanyos korokben a Brassica oleracea
convar. capitata var. alba névre hallgat. Ose
a Foldkozi-tenger keleti partvidékén &shonos
vadkdposzta, ebbél indult meg a valtozatos kul-
turalakok elkilénilése, majd hdziasitasa és ne-
mesitése.

A kaposztafélék, azon beliil a Brassica nemzet-
ség tagjai hosszu ideje szegddtek az ember mellé.
Szinte minden résziiket szolgalatunkba allitottak:
egyes fajok gyokerét, gumods szarat, leveleit, ma-
soknak virdgait, magjat hasznositjuk. Visszakanya-
rodva fGszereplénkhoz, a fejes kaposztahoz, 6 az
egyik legrégebbi és legkedvesebb utitarsunk.

A kdposzta az egyik legrégebben fogyasztott
zoldségféle és a legrégebbi konyhakerti névényiink.
Tobb mint 4000 éve all termesztésben. Az 6korban
szent novényként is tisztelték, az egyiptomiak, a
gbrogok és a romaiak egyarant kedvelt eledelként
és sokoldalt medicinaként tartottak szamon.

A gorogoktél és rémaiaktdl 6rokolt névény a ko-
zépkori kolostorkertekben fejl6dott tovabb, innen
ker(ilt mas vidékekre is a kolostorok kozétt vandor-
16 szerzeteseknek, illetve az ott dolgozd kertészek-
nek kdszonhetSen. Oseink is a hazankba telepiilt
kolostorok kertjeiben, azok szlav szolgai révén is-
merhették meg a fejeskaposztat a 12. szazad kor-
nyékén, amelyet a 15. szdzadtdl mar nemcsak ha-
zikertekben, hanem szantéfoldon is termesztettek.
A 17. szazadra elterjedt és kdzismert z6ldséggé valt
a magyar nyelvterileten, igy Erdélyben is. Mara a
kaposzta vilagszerte az egyik legfontosabb zoldség-
gé nétte ki magat, népszerlisége nalunk is toretlen.


https://hu.wikipedia.org/wiki/Sz%C3%A1r_(botanika)
https://hu.wikipedia.org/wiki/Lev%C3%A9l_(botanika)
https://hu.wikipedia.org/wiki/Vir%C3%A1g_(botanika)
https://hu.wikipedia.org/wiki/Mag

KAPOSZTASOK,
TORZSASOK,
CIKASOK

A 17. szazad végén, 18. szazad elején a lakossag és az élelmiszersziik-
séglet megnovekedésével 6sszefliggésben Gyergydban is térekedtek a
fold jobb kihasznalasarara és Uj fajtak meghonositaséra. igy jelent meg és
vert gyokeret vidékiinkon a kdposzta is 1700 koril. Rovid id6 alatt jelen-
t6s szerepl6jévé valt a taplalkozasunknak. Termesztése létrehozta a népi
jogszokasok és mivelési médok sajatos, a helyi természeti-tarsadalmi vi-
szonyokhoz alkalmazkodd formait, melyeknek eddigi legalaposabb leira-
sat Tarisznyds Martonnak kdszonhetjik.

A kdposztdt a 19. szézad elejére mar minden gyergydi faluban ter-
mesztették, de adataink szerint els6ként Szarhegyen és a szarhegyi f6-
nemesi Lazar csalad jobbdagyaibdl telepiilt Vasldbon jelent meg, s itt tett
szert nagy jelent&ségre a kedvezd talajviszonyok miatt. A késébbiekben
Szarhegy neve olyannyira egybefonddott a névény termesztésévél és ér-
tékesitésével, hogy lakoit a kornyékbeliek kdposztdsoknak, torzsdsoknak,
cikdsoknak csufoltak.

Pontos idejét nem tudjuk annak, mikortdl terem Szdrhegyen kdposzta.
Grof VI. Lazar Ferenc 1742-es haldla utdn a kastély ingd és ingatlan ja-
vairdl felvett részletes leltar viszont mar feljegyzi egy koriilbeliil 170x68
méteres (89 6l hosszu és 36 6l széles), majorsagi birtokhoz tartozé ka-
posztaskert |étét a kastélytdl napnyugatra, melyet a falusiak mveltek
meg a kastély lakéi szdmara: a részben vagy egészen kiadott foldrészekrdl
betakaritott termés fele a foldesurat illette. Az emlitett leltar a kdposzta
korabeli tartdsitasardl is szolgaltat adatokat: 8 kad kaposztardl szamol be
a ,hosszu nagy palota” alatti, rendeltetését nevében is hordozo kdposztas
pincében. Termesztése és felhasznaldsa tehat ekkorra mar dltaldnosnak
tekinthetd, a mai kdposztdskert is vélhet6en ekkortajt alakul ki.
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Az 1785-0s Urbéri 6sszeirasban mar minden rendd-rangui emberre
érvényesen emlitik, hogy ,veteményes kertek vagynak, ahol kdposzta és
egyéb vetemények teremnek”, akarcsak a Il. Jozsef 4ltal elrendelt 1820-as
Czirdky-féle 6sszeiras idején: ,Kdposztds és veteményes kertek pedig, aki
avval munkdlkodni igyekszik itt ezen helységben, jo haszonnal szoktak te-
remni.” A kdposzta megkilonbdztetése a tébbi veteménytdl itt mar utal
annak jelentGségére is. Grof, 16f6, kozrend(i asztaldn egyarant jelen volt,
az egyhdz emberei(nek) is termelték.

A kaposztat a hatdr erre a célra elkiilonitett részein termesztették.
A hatart mindaddig, amig a népesség létszama engedte, altalanosan két-
fordulés rendszerben mdvelték. Ebbél a kettds vetésforgdbdl vontak ki
késébb az esetenként bekeritett zoldségeskert vagy cdrina ('szantofold’)
teriletét — itt a specializalodas folytan ez egyre inkdbb a kaposztaskertet
jelentette. A z6ldségek vizigényére valé tekintettel, a carindk rendszerint
a telepulések kozelében, patakok mellett helyezkedtek el. Szarhegyen
sincs ez masképp: a Gudic patakat elsésorban egy vizimalom felallitasa
céljabol terelték a Szarmany hegye ald, de ez a patak biztositotta a késéb-
biekben a kdposztafold vizellatasat is.

A hagyomany szerint a kdposztaskert teriiletét egyenlSen osztottdk el
a csalddok kozott. Késébb az oroklések, esetleg eladasok kovetkeztében
modosult a parcellak kiterjedése: mivel jobbara minden 6r6kds ragasz-
kodott a maga részéhez, a tagok kis darabokra osztédtak, de szaporod-
hattak is Uj parcelldk szerzése révén. A viz kdzelsége, a talajadottsagok
(Osszetétel, mélyebb fekvés, mikroklima) optimalis feltételeket terem-
tettek a termesztéshez, a kdposztakultura kialakuldsahoz, és ebbdl senki
sem akart kimaradni.
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A termesztésnek megszokott rendje, apardl fidra orokitett hagyo-
many- és szokdsrendszere alakult ki nalunk is, melyhez a kiilonb6z6
generdciok maig ragaszkodnak. A munkamenet minden mozzanatdnak
megvolt a maga hosszu évtizedeken at kitapasztalt ideje és mddja, ezen
szabalyok betartasa volt a végsé siker zaloga. Lassuk, hogyan zajlott és
zajlik ma is a kdposzta el6deinkt6l hagyott termelése Szarhegyen!

A folyamat elsé m(ivelete a vetémag elGallitdsa. Mivel a kdposzta mag-
jait csak a mdsodik évben érleli, ezért errél mar az el6z6 években gondos-
kodni kell. Az 6szi betakaritaskor gyokerestél kihtztak néhany szép fejet,
ezeket 6sszekotve, akar becsomagolva szaraz helyen, pincében tartottak
a tél folyaman. Kora tavasszal kililtették a kertbe, ahol felvirdgzott és
kimagzott, az igy szerzett vetémagot kdvetkez6 tavasszal hasznaltak fel.

A palantadnak szdnt mag elvetésére 7-8 héttel a palantalas el6tt ke-
riilt sor, rendszerint aprilis kdzepén, a Szent Antal kilenced els6 hetében.
(A Szent Antal kilenced a szent junius 13-i névnapja el6tt kilenc egymast
kovet6 kedden tartott djtatossag, elsé hete aprilis kozepére esik.) A sza-
badfoldi dgyasokat védett helyeken, épuletek déli falai mellett alakitottak
ki. J6 min6ségl, alaposan megmdivelt foldre volt sziiksége a magoknak,
a cseperedd palantakat évni kellett a fagytdl, a megfelel fejl6dés érde-
kében ritkitani és 6ntozni kellett 6ket. A kaposztaskert foldjének el6készi-
téséhez tartozott a tragyazas és a hdromszori szantas — Gsszel, tavasszal
és (ltetés el6tt, hogy a fold puha legyen, ne legyen galas. Hogy kevésbé
tapossak Ossze a foldet, a szantast tobb gazda végezte kézosen, a kicove-
kelt parcellakat keskeny dsvényekkel hatarolva el egymastdl, ide késébb
répat ultettek.

A palantak killtetését rendszerint Szent Antal napjan végezték vagy
azon a héten, es6 utdniid6ben, hogy a palanta kénnyen megfoganjon. Az
el6z6, illetve kovetkez6 hetet nem itélték alkalmasnak, azt tartottdk, ha
ekkor ultetik, megeszik a bolhak/hernydk a termést.

Ismerlink adatot junius eleji Ultetésre is, igaz,
nem tul szerencsés végkimenetellel. Torék Sandor,
aki Szarhegy plébanosa volt 1818-1833 kozott,
1827. junius 1-jén kelt feljegyzésében irja:

,Ma délkor (11 3/4) érakor, mikor a tegnapi szép
esé utdn az egész falu asszonya kdposzta paldnt Gil-
tetéssel foglalatoskodott, hirtelen egy terhes felleg
kerekedék Ditro és Szdrhegy k6z6tt, melybdl irtoza-
tos morgdssal rettenetes sok jég hullott le, az éppen
ma liltetett paldntdkat semmivé tevén.”
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A palantdkat annak idején vizescseberbe rak-
va, szekéren szdllitottdk a kertbe, ott a felszan-
tott, elborondlt talaj soraiba a fejl6déshez sziik-
séges kb. félméternyi tavolsagra — ,,hogy a juh
tudjon béfekiidni a paldntdk kézé” — Ultették az
Ultet6faval furt lyukakba. Az eliiltetett palantdkat
megontozték, paldntanként legaldbb egy csupor
(kb. fél liter) vizzel. Erésig &ltaldban haromszor
kapaltak, harom-harom hetes id6kozonként: (l-
tetést6l 3 hétre el6szor, 2-3 hét mulva megmd-
sodoltdk, a késébbiekben, ha nagyok voltak a le-
velek, inkabb csak gyomlaltak, hogy a lapikat ne
torjék. Sziikség esetén ontozték a Carinan atfolyd
patak vizébdl. Ezutdn mar csak az id6jarastol és
a kartev6ktdl fuggott, milyen termés takarithaté
be Gsszel.

Szdmos veszély leselkedett a kaposztdra a
kalonb6z6 fertézésektdl a kartevd allatokig.
Kozillk legismertebbek a foldibolhak/kaposzta-
bolhak és kiilonboz6 lepkefélék hernydi voltak —
el6bbiek féleg a zsenge novényekre jelentettek
fenyegetést, utdbbiak a kifejlett névényekben is
jelentds karokat okoztak; a kdposztalepke tome-
ges megjelenésével képes napok alatt letarolni
egy egész mezGt. Foldibolhdk ellen hagyomanyo-
san hamuval prébalkoztak, a hernyodk figyelmét
mas novényekre probaltdk terelni: répat Ultet-
tek, el6fordult, hogy dsszeapritott flivet szértak a
sorok kdzé, hogy a hernydk ezzel peszterkedjenek
a kaposzta helyett. Legbiztosabb megoldas a ka-
poszta szemmel tartdsa és a felbukkand hernydk
eltavolitasa volt. Ha a kaposztanak sikeriilt sze-
rencsésen kifejlédnie, a gazda még mindig sza-
mithatott négylabu (vad)allatok érdeklédésére,
mi tobb, eléfordult, hogy kétlabuak is megdézs-
maltdk a termést — épp ezért a teriiletet augusz-
tustol éjjel-nappal tobb fogadott hatarpasztor
Grizte, és maguk a tulajdonosok is csak az 6 fel-
Ugyeletiikkel vaghattak maguknak egy-egy fejet
sajat parcellajukrol, ha a sziikség ugy hozta.
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EGY SZOT SE

KAPOSZTAVAGASIG!

e

i;{ A
Kaposztavasar Gyergydszentmikldéson az 1930-as években
(a Tarisznyds Mdrton Muzeum fotéarchivuma)



regen

A betakaritds napja fontos nap volt gazdalkodé
el6deink életében, éppulgy (nnepszamba ment,
mint mds vidéken a sziiret. A kdposztavagast rend-
szerint oktober masodik felében, 15-20. kozott tar-
tottak. Ki kellett varni, mig a kdposztdt megcsipi két-
szer-hdromszor a fagy a Idbdn. Ha alkalmas, tiszta
id6 igérkezett, felszabaditottak a foldet, estefelé ki-
hirdették, kitrombitdltdk az utcahidakon a mdsnapi
vagdst. Ez mindenkire nézve kotelez6 érvény( volt
a kozlekedés és szallitds megkdnnyitése érdekében.
Sokan jottek ilyenkor Szarhegyre a szomszéd kozsé-
gekbdl, palinkdt, gylimdlcsot, egyéb nyalanksagot
hoztak, ezzel kinaltdk a kaposztavdgokat, cserébe
pedig kdposztat kaptak — egy kupica palinkért egy
fej kdposztat. Jellegzetes cseretermék volt a karikd-
perec, ezt akasztottak a kaposztasszekerek elé fo-
gott 6krok szarvdra cserébe egy-egy fej kaposztaért.
Zenészek is jottek, akik muzsikaval gyjtotték Ossze a
télirevalot, kisérték zeneszéval a megrakott okrossze-
keret, és a betakarodds estéjén vagy ra kovetkezd va-
sarnap szervezett tancban talpalavalét szolgdltattak.
A hatdrpasztorok is kdposztaban kaptdk jaranddsa-
gukat, a kertkapuban minden gazda ledobott szeke-
renként néhany fej kdposztat szamukra; ugyanigy
szokds volt juttatni a termésbél harangozénak,
kéményseprének, szegény sortaknak. A betakaritast
kovet6 par hétben — az Gszi szdntdsig — a kdposztas-
foldre allatokat engedtek legelni.

A kdposztat otthon felpucoltdk, megtisztitottdk a
kiilsé leveleitdl, a kosarszamra gy(il6 leveleket feletet-
ték az allatokkal. A tartdsitasra szant kaposztat sozas
el6tt guldba rakva még egy hétig félretették érlel6d-
ni, szikkadni, hogy a vizzel teli pérusok kiszaradjanak.
Az eladasra szant terméssel a vagast kovetGen a kor-
nyez$ falvak hetivasdrain értékesitették: szombaton
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Gyergydszentmikloson, pénteken Alfaluban, kedden Ditréban, vasarna-
ponként Remetén és Csomafalvan, de elmentek vele Borszékre, Tolgyesbe
és Maroshévizre is. Tarisznyds Marton leirdsa szerint a gyergyodi vasarban
egy-egy szombaton 200-300 szekér kdposztat is arultak a szekérderékbdl.
Haztdl is arultak, ablakba rakott vagy kardra kiszurt kdposztafejek mutat-
tak, hogy az illeténél kdposzta kaphato.

A kdposzta fontos jovedelmi forras volt, ezzel egészitették ki a csalad
bevételét és vasaroltak meg olyan javakat, melyeket nem tudtak otthon,
Oner6bdl elGallitani. Sokszor a lanyok hozomdnyanak kisiparosoktdl és
keresked6ktSl megvasarolhatd darabjait is ebbdl szerezték be, akdr csere-
kereskedelem, akdr az érte kapott pénz révén, ahogy a gyerekek Gszi, téli
ruhdzkodasat, taneszkozeit is. Maig él6 mondas az Egy szot se kdposzta-
vdgdsig!, melyet olyan ajandék, tulajdon esetében mondanak, ami nem
csekély anyagi dldozattal jar, és jelzi, hogy ezzel j6 id6re meg kell elégedni.

17



Kaposztavagas ma

A kaposztavagas régi gyakorlata a hagyomanyos életforma felbomla-
sdval, véglegesen az dllamszocializmus idején a kdposztaféldek kollektivi-
zalasaval szlint meg. A rendszervaltds utan a foldek visszakeriiltek korabbi
tulajdonosaikhoz, azonban ekkorra a betakaritdshoz kapcsolédé szoka-
sok kikoptak a kozosség életébdl.

A régi szokdsok Ujjaélesztése az 1990-es évek végén, 2000-es évek
elején indult meg a Cika hagyomanyérzé egyiittes helyi értékek utdn
kutatd lelkes fiataljainak kdszonheten. Ok rekonstrualtak visszaemléke-
zések alapjan a kdposztavagdshoz kapcsoldédéd szokdsokat, és inditottak
utjara a hajdani gyakorlatot hangulatdban megidéz6 rendezvényt. Ebbdl
nétte ki magat a Hires Szdrhegyi Kdposztavdsdr és Fesztivdl, melyet ezen
a néven 2007-ben rendeztek el6szor. 2010-t6l ehhez a térekvéshez szin-
tén tarsult a falusi vendéglatokat tomoritd Torzsasok Kulturalis és Turisz-
tikai Egyesiilete, tobb éven at 6k voltak az Ginnepség fészervez6i. Mindezt
megerdsitették a szarhegyi kdposzta fajtafenntartasat szorgalmazg, illet-
ve el6segité GstermeldSk; belSlik par év mulva megalakult a Szarhegyi
Kdposztatermel6k Egyesiilete, akiknek kdszonhet6en a kdposzta im-
mar jogilag is védett termék. 2016-tdl a helyi dnkormdnyzat égisze alatt
mUkoédé kulturhaz vette at az immar tébbnaposra duzzadt esemény ira-
nyitdsat, bevonva az el6bbiekben emlitett fészereplSket.
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A Hires Szarhegyi Kaposztavasar és Fesztival minden év oktéberének
masodik hétvégéjén keriil megrendezésre. A hangsuly tovabbra is a kdposz-
tas hagyomanyokon van: a kdposztavagds gyakorlatdnak megidézésén, a ka-
posztavasar megszervezésén, az izletes zoldség felhasznaldsanak gasztrono-
mia bemutatasan, nem utolsé sorban az (innepi halaadason. A forgatékonyv
nagyjabdlazonos évrél-évre: szombatonazabban az évben nagykorusitott fi-
atalok népviseletben, szekereken, zeneszéval levonulnak az érdekl6dékkel a
Carina-dlilébe. Itt sor keril egy rovid aldasra, majd a fiatalok segédkeznek
a vagasban, szekérre pakolasban, galambast, palinkat kindlnak a gazdanak
kdposztdért cserébe, a végén pedig tancra is perdilnek a sorok kozott,
majd a levagott kdposztaval visszavonulnak a vasartérre, ahol az §sterme-
|6k és kézmivesek mar kinaljak portékajukat. Minden évben megrendezés-
re keril a kdposztas f6z6verseny és a szintén hagyomannya valt ,Egy szot
se kaposztavagasig!” gyerekvetélkedd, egymast kovetik az egyéb kultura-
lis-szérakoztatd programok, este pedig ballal zarul a nap.

Az egyre népszer(bb, turisztikai szempontbdl is vonzé tényezévé vald
rendezvény 2024-ben 17-ik kiadasdhoz érkezett. EvrSl évre egyre tdbb
érdekl6dé6t vonz, helybelieket, vendégeket egyarant, oregbitve a termék
hirét. A kdposzta kdzos pont lett baratsdgok és értékes testvértelepilési
kapcsolatok sziiletésében is: a rendszervaltas utan jott létre a szintén ka-
posztajardl hires Hajdihadhazzal és Vecséssel azéta tarto jo viszony.
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Az izletes és vékonylevelli szarhegyi kaposzta méltan volt keresett és
elismert a kornyéken, sajatos, fajtdjabol és termesztési korilményeibdl
addédé tulajdonsagai folytan ugyanis elsérangl alapanyagként szolgalt
f6zéshez és savanyitdshoz egyardnt. Ahhoz, hogy ezen erényeit fenntart-
sa, nyilvanvaldan meg kellett 6riznie a fajtajelleget, genetikai azonos-
sagot is, ahogy az tortént is kozel hdrom évszidzadon keresztiil. A fajta
folyamatossdgat a szocializmus évtizedeiben a kivilrdl elGirdnyzott mas
fajtak veszélyeztethették volna, de a kertészet vezetdje elkotelezett volt
a helyi fajta irdnt. A haztdji kertekben is tovabb élt ezekben az id6kben
a szarhegyi kdposzta: a gazdalkoddk, el6deik gyakorlatdt kovetve sajat
magot fogtak és hasznaltak. Fajtdnk igy nemcsak atvészelte ezeket az
évtizedeket, az allandd szép példanyok kivalasztasaval folyamatosan ér-
vényesiilt a pozitiv szelekcid, vagyis a minél jobban teljesit6 és ellendllé
egyedek tulajdonsagainak atorokitése a kovetkezd generacidba.

A tajfajta egyeduralmat/allanddsagat csak az utdbbi évtizedek kinyilt
vildga kezdte fenyegetni import fajtak, hibridek termesztésbe kertilésé-
vel. Ezek szamos kedvezd tulajdonsaguk ellenére sem rendelkeznek a
szarhegyi kdposzta eredeti sajatossagaival, vagyis nem felelnek meg a
szdrhegyikdposztasdg fogyasztok altal hosszu idén keresztiil tapasztalt és
elvart ismérveinek — mondhatni, rontjdk az eredeti presztizsét. Ugyan-
igy csorbithatjak jé hirét olyan, idegenbdl érkez6 kereskeddk, akik meg-
prébalnak visszaélni vele, amint erre tobb példa is adédott: mashonnan
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szdrmazd, mds minGségli kdposztat kinalnak szarhegyi gyanant a gyanut-
lan vasarlénak, aki igy a kivant fajta helyett ,,hamisitvanyt” kap.

Ezek a felismerések vezették el a helyi termel6ket a markanév gondo-
latdig és megvaldsitasaig. 2013 6ta nem akarmilyen kdposztat vihetnek
haza a vevék a vasarbdl: Romanidban egyediilallé médon védjegy kezes-
kedik annak mindségérdl. A Lukdcs Géza vezetésével megalakult Szarhegyi
KdposztatermelSk Egyesiiletének az érdekképviseleten, a fajta megdva-
san és promovaldsan, valamint a hozza kapcsolédd kulturdlis, tudoma-
nyos és egyéb jellegli programok tdmogatasdn tul a védjegy megszerzése
is céljai kdzott szerepelt. Be is nyujtottak a kérelmet az Orszagos Szabadal-
mi és Névjegyhivatalhoz (OSIM — Oficiul de Stat de Inventie si Marci), és az
egyesiletvezets kitarté munkajanak és lgybuzgalmanak készonhetben,
2013 oktéberében megérkezett a hivatal dltal kidllitott 10 évre sz616 bi-
zonyitvany, melyet 2024-ben Ujabb tiz évre meghosszabbitottak. A kez-
deményezés Uttor6 volt: az orszagban elsGként vontak védelem ald egy
z6ldséget. A megtévesztés elleni fellépéshez immar jogi alapot szolgéltat
amdrkanév: a szarhegyi kdposztat forgalmazoknak egy sorszamozott, egy-
éves, névre sz616 minGségtanusitvannyal kell rendelkezniiik, amit dijmen-
tesen allit ki a KdposztatermelGk Egyesiilete minden Gsszel, egyesiileti ta-
goknak és egyesiileten kiviili termel6knek egyarant. A feltétel minddssze
annyi, hogy valdban szarhegyi kdposztat kell termelnie: szarhegyiként,
Szérhegyen (a Carindban), az 6si fajta kritériumainak megfelel6t.
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A kdposztdnak ahhoz, hogy szarhegyi kaposzta® lehessen beldle,
szamos kritériumnak kell megfelelnie. A kdposztafej formaja lapitott
korong alaku, kozepe nem lehet csucsos. A levelek a fej felénél hosz-
szabbak, atfedik egymadst, a fejre rasimulnak. A levélerek vékonyak és
nem hangsulyozottak, a levélszélek csipkézettek. A torzsa viszonylag
vastag, kozépmagas, belsd része alacsony. A kdposztafej alsé része jol
zarddik, nem hézagos, alulrél nézve 6t levél latszik. Sok vékony levél
alkotja a fejet, melyek nincsenek megtlir6dve, ezdltal sok toltelék ki-
hozhato bel6le (egy kozepes, 2 kg-os fejbs| akar 30-40 is). ize a héhar-
mat hatdsdra nyersen is édes, nem lehet keser(i. Magas cukortartalma
az erjedés beinditasahoz is Iényeges. Savanyitaskor a hordéban koran
megérik, nem esik szét, horddban juniusig tarolhaté. Erett allapota-
ban sdrga szinl. F6zéskor a levelek nem fének szét, szinte atlatszdak,
nem szabad ragdsnak lenniik. Fajtahibanak tekintendd, igy nemkiva-
natos és kikliszobolendd a karaldbészarusag, a levélerek kékessége,
gombolyl vagy csucsos fej, rovid és/vagy vastag levél, lyukas kézep(i
fej, rovid gyokér. Az egyesiilet jov6beli tervei kozott egy kozos, elle-
nérzott termesztés létrehozasa is szerepel, hogy minél egységeseb-

22



ben megdrizhessék a védjegy alapjaul szolgald fajtajelleget, és hogy
szelekcid segitségével ezen belil javithassadk a génallomanyt stressz-
tlrébb, ellendllébb egyedekkel.

MinGségéhez jelentdsen hozzajarulnak a Carina-d(ilé kedvez6 fold-
rajzi adottsagai, a meszes-agyagos talaj alatti vizzard agyagréteg, a mé-
lyebb fekvés és a magas talajvizszint miatt a lassabb felmelegedés, a
hajnalonkénti kod és erds harmatkicsapddas a leveleken. A kdposzta
a term6fold elhelyezkedése, a klimatikus viszonyok és a mfivelési
modok folytdn lett azzd, ami: ezek a tényez6k egyiittesen vezetnek
eredményre, barmelyikiik valtozdsa a termék valtozdsahoz is vezet
(ugyanaz a palanta mas helységekben, de még a falu mas-mas részein
is mas eredményt hoz). Méltan lehetiink biiszkék ra, és kotelességlink
megdrizni. Védelme nemcsak a jé hire miatt fontos: a tobbi tijfajtdval
egyetemben a szdrhegyi kdposzta is egyrészt géntartalék és a bioldgiai
sokszinlség zadloga, masrészt az eurdpai agrobiodiverzitdsban tdbbszaz
éves genetikai allomanydval és magaba s(iritett termeldi tapasztalata-
val sajat multunkat, a helyi paraszti hagyomanyokat képviseli, és végs6
soron az egész nemzet 6rokségének kincsét jelenti.
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EGY ANEKDOTA: A MEGVEDETT BECSULET

Bar a cikasok, torzsasok ragadvanynév csufoléddsnak szamitott, amivel
a szomszéd falusiak ugrattak a szarhegyieket, a kozség lakéi biiszkeségiliknek
tekintették, és alkalomadtan becsiletét is megvédték falujuk cimerének,
amint azt az alabb, Duka Janos gy(ijtésébdl szarmazd anekdota is igazolja:

,Egy szombati hetivdsdr alkalmdval Gyergydszentmiklioson késén ment
ebédelni a ,Lengyelbe” a szdrhegyi székely, aki komds viszonyban volt a ven-
dégléssel:

—J6 napot, kedves komam! — élelgette meg a vendéglést. — Maradt-e még
valami ennivald, mert nagyon megéheztem.

— Megnézem a konyhdban, mert nagyon megkéstél dm, kedves komdm.

Lengyel, a tulajdonos egy személyben pincér és kiszolgdld, felesége pedig
egy személyben szakdcsnd, aki csalddiasan f6z6tt, azért szerették a vidékiek.

— Mar csak kolozsvari kdposzta van, abbol hozhatok egy jo6 adagot! — ujsd-
golta a tulajdonos.

— Kolozsvdri kdposzta? — hékkent meg a szdarhegyi koma. — Megizlelem.

Miutdn faldsig megette a kdposztdt, kérdé téle a vendéglds:

— [zlett-e, kedves komdm?

— Izlett, nagyon j6 vét, csak azt nem értem, mi a fenének hozattdl le
Kolozsvarrdl kdposztat, mikor nemrég hdrom istenes szekér szdrhegyi
kdposztdt szdllitottam ide. Mdr elfogyott volna?

—Dehogy! —nevetett a vendéglGs. — Lesz abbol még tavasszal is. A kolozsvd-
ri kdposztat is Szdrhegyrél hozott kdposztdbdl készitette a feleségem.

— Csoddlkozom es, mert ennek olyan szdrhegyi kdposzta ize vét. Hanem, te
komdm, akkor mért hivjdak ezt kolozsvdri kdposztdnak?

— A készitési mddja miatt — magyardzta a vendéglds.

— Dejszen ez mégsem igazsag! — csattant fel haragosan a szdrhegyi szé-
kely. — Ha a kdposzta Szdrhegyen termett és Szentmikléson készitették el,
akkor, kelmed, komdm, de mds se nevezze ezt kolozsvdri kdposztdanak, mert
ezt inkdbb megilleti a szdrhegyi kdposzta elnevezés.”
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A KAPOSZTA JOTEKONY HATASAI

A kdposzta sokoldalu, egész éven at fogyaszthatd élelmiszernévény,
mely térténelme soran a tdplalkozds mellett a gydgydszatban is fontos
szerepet jatszott —hogy nem alaptalanul, ezt a modern tudomanyos kuta-
tasok is igazoltak. A népi gydgyaszat nadlunk is hasznalja mar régtdl fogva.
Gyulladasokra, duzzadt ldbra, ddémara, reumas, kdszvényes testrészre
Osszetort kdposztalevélbdl vagy megvdagott savanyu kdposztabdl kétottek
borogatast. Horghurut, kohogés ellen melegitett kaposztalapit helyeztek
a mellkasra, a fagyos testrészre szintén kdposztat (édeset vagy savanyut)
tettek, a székrekedést sos kaposztalével karaltak. Az dllatgydgydszatban a
santitd szarvasmarha labat locsolgattdk sés kdposztalével, és el6fordult,
hogy a kdposzta altaldnos takarmanyozasi célokra valé felhaszndaldsan tul,
az allatok is kaptak sdskaposztat tavasszal.

A KAPOSZTA TARTOSITASA

A kdposzta sOzasa, tejsavas erjedéssel valé savanyitdsa mar a 15. sza-
zadtdl elterjedt, nagymértékben megnovelve ezzel élvezeti értékét és el-
tarthatdsagat is. Mara gyakorlatilag az egész vildgon kdzismert és szdmos
nemzet konyhdjanak lett alapvetd, hagyomdnyos alapanyaga a kiilénb6z6
helyi valtozatok kialakuldsaval. izesitSje lehet kapor, csombor, torma,
cékla, voroskaposzta, birsalma, bors — ki mire eskiszik. A fliszerezésen
kivil kilonbség mutatkozik egyes vidékek kozétt abban is, hogy egész fe-
jeket, hasabokat vagy vékonyra vagott kdposztat savanyitottak-e.

Vidékiinkdn hagyomanyosan egész fejeket savanyitottak, csapos ka-
posztaskadakban/horddkban. Sarvalva, azaz gyalulva esetenként tettek
egy-két fzetre valé mennyiséget fliggonybe kotve a fejek tetejére a kad-
ba, vagy kozelebbi hasznalatra kiilon cserépedényben, livegben séztak el
s tették a konyha sarkdba, hogy ott hamarabb megérjen. Halottak hete
el6tt vagy utan igyekeztek elsdzni, mert azt tartottak, hogy halottak he-
tén sézott kdposzta nem all el. Mindenki sajat csaladjanak sziikségletei
szerint sozott legaldbb tavaszig elegendd adagot, ami tébbnyire nyaron
is kitartott. A vékony levell-erezet(i kdposzta kardcsonyra mar megérett
szép sdrgasfehérre, a hiivos pincében a kovetkezé nydrig eldllt, sét, jo
pincékben beérte az Ujat. Csak sajat hasznalatra séztak, kivételesen for-
dult eld, hogy valaki nagyobb mennyiséget sdzott és tavasszal arusitotta.
Az elsézds maddja, hozzavaldi (akarcsak a toltott kaposztanal) csalddon-
ként kalonboztek: mindenhol kialakultak és tovdbb 6roklédtek annak
csaladi ritusai, receptjei.
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A SZARHEGYI
KAPOSZTA®
SAVANYITASA

LUKACS GEZA RECEPTIJE

A kdposztdt akdr egy heti szikkasztds utdn érdemes ellevezni, igy job-
ban bemegy a sos Ié a levél pdrusai kbzé. Szikkasztds alatt a kdposzta
néhdny napos tdroldsat értjiik szabad levegdn, féldrnyékban. A torzsdjdt
nem furjuk ki, csak két bevdgdst tesziink bele keresztbe, mert a torzsa sok
cukrot tartalmaz, ami kell a tejsavas erjedés elinditdsdhoz.

A horddkat alaposan ki kell tisztitani; az uj horddk aljgba kaprot,
csombort kell betenni, amire egy védornyi forré vizet téltiink, és igy
hagyjuk egy napig letakarva, hogy a hordd dtvegye a fiiszer illatdt. A
nagyobb horddk (120-200 liter) esetében kaprot és csombort a hor-
do felsé felében is rakunk a kdposztik kézé. A csombor mindig kicsivel
tébb kell, hogy legyen, mint a kapor, kaporbdl csak egy-két szdlat te-
gylink, mert a sok kapor zavarossd teheti a kdposztalevet. Félbevdgott
tormaszeleteket is rakunk a kdposztdk kézé, legaldbb 8-10 darabot.
Amikor a kdposzta teljesen be van érve, a kaprot ki lehet venni a hordobdl.
A horddéban minden kicsi helyet ki kell haszndlni, mert hamarabb elindul az
erjedés, ha a vizhez viszonyitva t6bb a kdposzta, ezért igyekezziink a fejeket
minél szorosabban rakni, a réseket kicsi kaposztakkal, ,,dugdkkal” kitélteni.
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A s0s Ié elkészitésekor az olyan mértékegység, mint a marok, a csupor
vagy ,,csak ugy, szemre” nem mindig vdlik be — ndlunk a 10 liter vizhez
mérlegen mért 42—45 dekagramm sé bizonyult megfelel6nek. A jédmen-
tes sot feloldjuk langyos vizben, lesziirjiik, és ezzel a lével téltjiik fel a hor-
ddkat. Vérésfenyd deszkdkkal lefedjiik, vulkanikus kévet tesziink nyom-
taténak, ahogy ndlunk mondjdk, loki kévet. Fontos, hogy a nehezék ne
mészkd legyen, a mész ugyanis kioldodik, megvdltoztatja a kdposzta izét.

Az erjedés ideje alatt nagyon fontos, hogy levegét fujjunk belé, vagy
dtforgassuk a kdposztdakat. Ha ez nem térténik meg, a sés viz a hordd al-
jan akdr hétszdazalékos is lehet, feliil pedig csak kettd. Ezért térténik meg,
hogy a felsé fejek néha megldgyulnak. Ha alul csap van a horddn, akkor
annyi kdposztalevet leengediink, amennyi viz volt beletéltve, és azt feliil
visszatéltjiik. Az erjedés a hémérséklettel sszefiiggésben van. Szobahé-
mérsékleten akdr négy hét alatt is beérik, 12 fokon 8 hét alatt érik be. Ha
csak 4-5 fok van, lassan indul el az erjedés, kesernyés iz jelenhet meg a
kdposztdndl. Tehdt az erjedés elsé hdrom hetében fontos, hogy legaldbb
12-14 fok legyen, utdna elég a pincehémérséklet.




KEDVES CIMERUNK

A tdplalkozas korai dokumentumai mdr a 16. szazadtdl
rogzitenek kaposztas ételekre vonatkozé adatokat. Torté-
netek orokitik meg nagyjaink kdposztas rajongdsat Matyas
kiralytél Mikes Kelemenig; kéziratos és nyomtatott forra-
sokbdl kirajzolddik, hogy a kdposzta el6kel6 helyet vivott
ki maganak a féuri, polgari, majd paraszti asztalokon.
Fogyasztottak nyersen, savanyitva, féve, rizzsel, husokkal,
hallal — s hogy mennyire kdzkedvelt eledel volt, mi sem bi-
zonyitja jobban, mint hogy leggyakoribb egytalétel-forma-
ja, a hudsos-szalonnds kdposzta a kora Ujkor magyar étke-
zésének els6 szdmu szimbolumava, ,magyar cimerré” valt.

Ez ajelz6 sokaig kiséri a kdposztat. Hogy csak egyet idéz-
ziink: a szdrhegyi ferences kolostorban nyugvé tudds szer-
zetes, P. Kdjoni Janos 1656-0s herbariumaban a fejes ka-
posztardl sz616 szdcikket ezzel a kdzvetlen megjegyzéssel
egésziti ki: ,,Nincs job dolog mint mikor a szegény ember
amaz szép kdposztat meg aprétvdn, meg fézi igen szep
disznd Uj orjdval, azutan meg borsollya és saffranyozza,
és hozza iilven egessegessen eszik benne {(...), az magyar
orszagnak kedves czimere, az szegeny embernek kedves
eledele (...) melytol én sem igen futnek, ha jelen volna.”

A kdposztas hus jellegzetes magyar ételként vald sza-
montartasa leginkdbb azt a tényt foglalta 6ssze, hogy gya-
kori és a klilonb6zd tarsadalmi rétegeket 6sszekots eledel
volt. A 17. szdzadtdl egy masik egytalétel indul meghddi-
tani a magyar sziveket és gyomrokat: a téltétt kdposzta.
Népszerlisége a konyhankban maig toretlen, édes és
savanyu kdposztabdl egyarant készil, minden csalad f6zi
a sajat szokasai, szdjize szerint.

Szamos mas formaban is feldolgozza a kdposztat a
régi és a modern konyha egyarant. Egyszer(i gasztroné-
miai praktikaként is bevetették: kenyérsitéskor a kenye-
ret, hogy jobb izl legyen, friss kdposztalevélre tették, igy
sutotték valamikor a levelenstilt nevii lepényt/palacsintat/
langalldt is, tavasszal pedig a flistolt hdst és szalonnat mos-
tak meg sés kaposztalében, hogy izletesebb legyen. A bels-
le késziilt hagyomanyos ételeink végigkisérik az ember éle-
tét a bolcs6tél a koporsdig. Ma sincs olyan nagyobb tinnep,
ahol ne keriine tételékes kdposzta az asztalra: hazat be-
lengé illata elvalaszthatatlanul hozzatartozik a karacsony-
hoz, de egy tisztességes lakodalom, kereszteld, halotti tor



is elképzelhetetlen nélkiile, ahogy a nagybdjt olajos kaposztacika nélkiil,
a disznévagas kdposztaléleves nélkiil, és akkor még a lucskos kaposztardl,
székelykaposztardl, kolozsvari kaposztardl, kdposztas laskardl vagy a téli
esték siilt pitydka-kaposztalé parosardl nem is beszéltiink. Identitasunk
része, izemlékeink talan legfontosabbika: a gyerekkort, otthont, sziikebb
és tagabb kozosséget egyarant jelenti. Nemhidba nétt a bujdosé Mikes
Kelemennél is a haza és az irdnta vald vagyddas szimbdlumavd, s magasz-
taljak mai napig a véfélyversek is:

Tisztelet adassék annak, mit most hoztam,
Melyért a konyhdban kissé vdarakoztam.
Most jon a magyaros ételek vezére,
Nemes hazdnk, dicsé fajunk biiszkesége.
De minek dicsérjem — dicséri ez magdt,
Belevdgtdk disznd elejét, hatuljat,

Erre mondjdk felénk, hogy az Isten hozta,
Mert mi e tdlban van, az téltétt kdposzta.
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MI HAT A SZARHEGYI KAPOSZTA?

Eletiinket, Ginnepeinket és hétkdznapjainkat végigkisérd taplalék.
Egészségiinket tAmogatd orvossag.

A csaldd jovedelmét kiegészit6 portéka.

Aparol fidra szalld orokség.

Az otthon ize.

Bliszkeséggé valt ragadvanynéy, identitasunk része.

Helyi érték, tajfajtaként a bioldgiai sokszinliség egyedi foltja.
Nemzeti kincstink.

Ezen értékiink megbrzéséhez mindannyiunkra sziikség van, mert mint
minden 6rokség, a szdrhegyi kdposzta is egyben felelGsséget is jelent.
Elkotelezettséget a fajta irdnt, annak védelmét, kozosségi dsszefogast —
csak igy tudjuk fenntartani és az utékornak atadni azt a tobbszaz éves
tapasztalatot és egyedi genetikai dllomanyt, amit el6deinktél kaptunk.
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