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I. AJAVASLATTEVO ADATAI
1.A javaslatot benytjté (személy/intézmény/szervezet/vallalkozas) neve:
Hajdin4anas Varosi Onkormanyzat

2.A javaslatot benyujto személy vagy a kapcsolattarté személy adatai:

Név: Dr. Kiss Imre, Hajdunanas Varos Jegyzdje
Levelezési cim: 4080 Hajdunanas, Koztarsasag tér 1. sz.
Telefonszam: 52/381-411/ 104

e-mail cim. drkissi@hajdunanas.hu

Il. ANEMZETI ERTEK ADATAI
1. A nemzeti érték megnevezése: ,,A hajdiinanasi 6hon”, mint tradicionalis hajdasagi pasztorétel

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoridk szerinti besorolasa

[ agrar- és élelmiszergazdasag egészség €s életmod épitett kdrnyezet
[ ipari és muszaki megoldasok kulturalis 6rokség sport
| természeti kérnyezet X turizmus

3.A nemzeti érték fellelhetéségének helye: Hajdunanas, Hortobagy, Hajduszoboszlo,
Hajduboszormény, Derecske, Konyar, Sarrétudvar, Léta, s Komadi (Hajda-Bihar megye
bizonyos varosai)

4 Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik
[ telepiilési tajegységi X megyei kiilhoni magyarsag

5.A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatasa, egyedi jellemzdinek és torténetének leirasa:

., Hajdan, amikor esténként pasztortiizek gyultak a nandsi hatdarban, elokeriilt a szdraz tiszta,
a kolompir és valami zsirozo: ohont foztek este...”

Az ,,0hén”, ahogy Hajdundndson nevezik, vagy masik ismert kiejtésformaban ,,0hém”,
avagy ,,oreglebbencs bogrdacsban”, vagy még ismertebb nevén a ,, slambuc” egy tésztabol
és krumplibol késziilo szalonndval izesitett pasztorétel. Bogracsban fozik, ha nem
bogracsban készitik, akkor nem nevezheté ohonnek vagy slambucnak. A hajda-bihari
tajjellegli ételt valdsziniileg a Hortobagyon készithették eldszor. A Hortobagyon kiviil a
megye tobbi részein is ismerik ¢€s készitik, pl. Hajdundndson, "az 6honfézés
fovarosaban”, mely véaros a megyei értékké nyilvanitdsat kezdeményezte e roppant
népszerit helyi-, de Hajduszoboszlon, Hajduboszorményben, Derecskén, Konyaron,



Sarrétudvariban, Létan, s Komadiban is kozkedvelt- tajjellegii ételnek. (A laktatds
pasztorétel nem 6sszekeverendd a krumplis tésztaval.)

Az orszag tobbi részén is f6znek ugyan hasonlo ételeket, azokat azonban mas névvel illetik €s
elkészitési modjuk is kisebb-nagyobb mértékben eltér a ,, mi ohoniink "specialis elkészitési jellemzditol
és izvilagatol, ezért a Hajdu-Bihar Megyei Ertéktarba torténé szives felvételt kérd palyazat specialisan
a megye bizonyos varosaira és Hajdindnasra jellemzd ,,OHON-re”, mint tijegységi ételre vonatkozik.
Ahogyan a birkaporkolt is ismert az orszag egész teriiletén, mégis a ,.karcagi mddon f6zott kunsagi
birkaporkot a Nagykunsag jellegzetes gasztronomiai értékeként, karcagi birkaporkolt néven” mar
hungarikum, ugyanugy ennek gasztronomiai megfeleléjeként a ,, hajdindndsi 6hon” is mélto is illé
helyet kaphat a magyar értéktar-haloban, az wun. hungarikum-piramisban, s els6 1épésben a Hajdu-
Bihar Megyei Ertéktarban.

Hajdunanas tajjellegli ételspecialitasanak elsd ismert elkésztési leirdsa 1935-b6l maradt rank,
mégpedig Dr. Ecsedy Istvan etnografus feljegyzésében: ,,4 magyar a fézést kolompirhdamozassal
nyitjia meg. Mikor elég kolompirt meghamozva, karikdara vagva felapritotta, fog a pergeléshez. A
sosszalonnat aprora darabolja, egyenesen a vasfazikba. A vasfazikat felteszi a tiizre, lassan siiti,
kozben kavarja, hogy meg ne égjen. Mikor a szalonna-teperté pirulni kezd, tordelt tesztat rak bele,
annal jobb, minél jobban dsszetordeli a tésztat, belekavarja a zsirba és siiti. A zsiros tészta szépen
pirul, 6 nem hagyja félben, siiti, mig sotétpiros nem lesz. Bizony mar fiistol is, de a tésztaba nincs,
amelyik megégett volna és fekete lenne. Leveszi a tiizrdl, leteszi a foldre, kavarja, mig a siilése meg
nem szuinik. Ekkor félretolja a tésztat és egy fél kandl jo paprikat tesz a zsirba. A zsir a paprikatol erds
pezsgésbe jon, a forro zsir bordo piros lesz. Ekkor osszekavarja a paprikas zsirt a piritott tésztaval, s
annyi vizet tolt ra, hogy felérje. Sot tesz bele, felakasztja a fézdfara, vagy otthon rateszi a vaslabra, jo
tiizet rak ald, a vékony vasfazikban gyorsan felfé a tészta, nem azik el. A kevés levét nemsokara elfovi,
de eddig a krumpli és tészta is megfi. A siiru étel szuszog, sivit beldle a g6z, ezért szuszinkanak is
nevezik. A fozé hosszunyelii kanaldval kavarja, kiilonésen a vasfazik oldalat és a fenekét karmolja,
hogy a stirii étel oda ne ragadjék. A tiiz zsaratta valik. Az étel lassan f6, sot siilni kezd. Tobbé mar nem
a kanal a foeszkoz. A fozd leakasztja a fiilenél fogva a vasfazikat és megforgatja a siild tésztat. Az
osszefott anyag egy darabban fordul meg a vasfazékban. Ha egy-eQy kis rész a vasfazék oldaldhoz
ragad, kanaldval lekaparja a tobbihez. Igy siil szépen lassan. A f6z6 forgatja, lassan megpirul,
pompas illata kindlja. "Specialis érdekesség, hogy a f6zés id6tartamat mérve, 6si pasztorétel 1évén
ezen életformahoz kotédo ,,sajdatos idomeére eszkézzel” a régi, 32 lapos magyar kartya lapjainak
egymasra pakoldsaval szamoltdk az étel megforgatdsat a pasztorok. Forgatds utan, amikor
felszuszogott az étel, leraktak egy kartyalapot és megforgattdk ismét azt. Fézése kdzben azota is a
tésztat 32-szer kell megforditani Ggy, hogy a bogracs egyszeri megrantasaval az az oldal keriiljon
feliilre, ami addig alul pirult (...) Mindenesetre akarhogyan is nevezziik, mindenképpen egy rendkiviil
finom, egyszert, laktato étel a hajdundndsi 6hén. A debreceni térségben ezt az ételtipust slambucnak
hivjak, s orszagosan is ezen a néven hiresilt el. Hajdubdszorményben dzsaménak, Polgaron
cserdszkanak. A hortobagyi elnevezése egy ifju bojtarhoz fiizdik, akitdl a gazdaja egyszer
megkérdezte: ,, [zlik-e az ilyen itel?” A bojtar tele szajjal igy valaszolt: ,, Ohon!” Siitotte a szajat a
forro étel, s nem tudott egyebet mondani, igy maradt ez az elnevezés tréfabol, s a palydzatot benytjtd
Hajdinanason is ezen a néven valt kozismert és kozkedvelt étellé. A Hajdu-Bihar megyében oly
népszerl ételt tehat valosziniileg a Hortobagyon készitették eldszor. A valddi 6hdn csakis bogracsban
késziilhet, és kizart, hogy a jo (mangalica) szalonnat barmi masféle zsiradékkal valtsuk ki, vagy ne
soktojasos hazi tésztaval késziiljon. A készitése terén ,,ahany haz, annyi szokas” jellemz6 az egyéni
praktikak alkalmazasaval, de a karakteres, f6 elkészitési jellemzok megmaradtak. Az autentikusnak
mondhat6 valtozatban mindossze négy f6 Osszetevé adja az étel gerincét, a szalonna, a hagyma, a



krumpli és a lebbencstészta. Semmilyen mds fiiszert nem ismer, mint a sot és esetleg a borsot.
Amennyiben az alapanyagok megfelelé mindségliek, tigy nincs egy¢€b izesitésre sziikség, a j6 szalonna
és a parazs fiistje kell6képpen megizesiti ezt a nagyszerii, de nagyon is egyszeri ételt. A slambucrol
egy dolgot l1ényeges tudni: szigortian csak kinn, bogracsban, faval alatiizelve lehet késziteni. A benti,
gaztiizhelyen késziilt valtozatnak semmi koze a slambuchoz, mert hidnyzik beldle az az iz, amit csak
bogracsban vald f6zéssel érhet el az ember, és nem mellesleg az a kevéske kis pernye, amit f6zés
kozben belefuj a sz¢€l, s ami specialis izét adja. Van, aki pirospaprikaval és egy kevés paradicsom és
zo6ldpaprika hozzaadasaval késziti, de az un.”gydkerekhez k6t6d6™ elkészitési mod ezt nem igényli,
ugyanakkor mindegyik elkészitési varians gazdag izvilagl, igazan finom, s laktatos ételt eredményez.
Nem csupan tajegységenként, hanem akar egy varoson, pl. Hajdinandson beliil csaladonként is
lehetnek tehat valtozatok, pl. vannak, akik kovaszos uborkaval talaljak minden esetben, vagy a tésztat
megpiritjak, ami szintén egy ,tovabbfejlesztett”elkészitési mod. Flszerpaprikara, zoldpaprikara,
paradicsomra mindenesetre a hortobagyi slambuchoz, vagy, ha ugy tetszik a gyodkereket 6rzd
hajdunanasi ohdn-hoz nincs sziikség, még a bors is elhagyhatd. Az igazi 6hon-hoz semmiképpen sem
szabad flist6lt szalonnat hozzaadni. Az mar nem eredeti hajdusagi étel, de sokan készitik mar igy is
napjainkban, egyéni izlés lapjan. A sos fehérszalonna az igazi, gy mint a nyarson siitdtt szalonna.
Am, ha megnézziik pl. a Vidéki gasztrotira a Hajdisdgban cimii helyi kiadvinyban a szintén
hajdunanasi Fekete Imre igazi receptjét, a hozzavalok 25 fore a kdvetkezok: 1kg fehér szalonna, 20dkg
fiistolt szalonna, 40dkg hagyma, 6kg burgonya, 2kg hazi szaraz tészta, 3 gerezd fokhagyma, 3 kanal
daralt pritaminhagyma, 3 kanal hazi lecso, so, bors, paprika, izlés szerint.

Az 6hon tobbféleképpen is elkészithetd tehat, melyhez az alabbiak adnak segitséget:

Hozzavaldk 12 adaghoz: 1,2 kg krumpli, 50 dkg lebbencstészta,25-30 dkg fehér szalonna,20 dkg
husos szalonna, néhany darab szalonnabdr,4 kozepes fej voroshagyma, so, bors.

A hajdundnasi ohonben 1ejld egyszerli nagyszeriiség titka a kdvetkezd ..finomsagokban’rejlik:
hagyomanyos eljarassal késziilt— jo esetben mangalica — és htsos szalonna, 8-10 tojasos hazi vagy
hazias lebbencstészta, joféle krumpli, bogracs, hiszen slambuc kizarolag bogracsban késziilhet, jo
erénlét, megfeleld tiizkezelési ismeret, tiirelem, egy-két pohar fehér vagy vordsbor a szakacsnak(...),
hazi savanyusagok a talalashoz.

Eloszor a szalonna zsirjat kell kiolvasztani kozepes tiiznél, majd megsiitni benne a hiisos
szalonndt és a szalonnabdrt. Ezutan a szaldara vagott hagymat dinsztelni meg benne, majd megpiritani
— az ez esetben — kockdra vagy karikara vagott krumplit Sézds, borsozas utan annyi vizzel kell
felonteni a krumpli aztatolevébdl, hogy egy ujjnyira ellepje és addig fozni, mig a krumpli megpuhul.
Ezek utan ra kell morzsolni a tésztat és hagyni, hogy beépiilion a krumpli kozé. Addig, amig 6ssze nem
all nem kell hozzaérni, amikor a tészta mar elkezd magatol elkeveredni a krumplival, akkor a kanallal
érdemes megszurkalni. Amikor Osszedllt, akkor rdzogatdssal ellendrizni, hogy mikor lehet
megforgatni, ugyanis ekkorra dall ossze a krumplis tésztagomb. Elméletileg 32-szer illik megforgatni,
de elképzelhets, hogy ezt mem mindenki birja kivarni. Az igazi nagymesterek, azok alaposan
korbepiritiak, de vannak, aki kicsit szaftosabban szeretik, igy nem nagy baj, ha hamarabb ,,csapra
verik” a bogracsot.

Még egy masik, szintén népszeri elkészitési modot is bemutatunk tiikkrozve a variacios
lehetoségeket az ételtipus elkészitése terén a 6 alapelvek megtartasaval: A szalonndt apro kockdra
vagjuk, kisiitjiik és a porcét kiszedjiik. A zsiradékban az aprora tordelt lebbencstésztat barndra piritjiuk
mayjd Kivessziik a bogracsbol. Van olyan recept, mely szerint a tésztat megfonnyasztott hagyma utan
tessziik az ételhez. A kockdra vagott hagymat és a vékony csikokra vagott zéldpaprikat a megmaradt
zsiradékon megfonnyasztiuk, megszorjuk a pirospaprikaval, gyorsan elkeverjiik, beletessziik a
meghamozott, karikara vagott krumplit, és azonnal felengedjiik annyi vizzel, hogy a krumplit épp csak



ellepje. A krumplit megfozziik majd hozzatessziik a piritott tésztat, a szalonnabdrt, a paradicsomot és
soval, esetleg borssal és erds paprikaval fiiszerezziik és van aki apro karikdara vagott kolbdsszal is
izesiti. Innentdl kezdve mar nem keverjiik, hanem a bogrdcs forgatasaval forditjuk. A népszokas ugy
tartja, hogy harminckétszer kell megforgatni a bogrdcsot, akkor lesz benne tokéletes a slambuc.
Felforralds utan lassu tiizén fozziik, mig a krumpli és a tészta megpuhul, és az egész levet felissza.
Azon forron rahintjiik a félretett tepertét, és a bogrdacsban talaljuk. Kinalhatunk hozza paprikat,
paradicsomot, hagymat. A jellegzetes izét, a lassu tiizén atforgatva lepiritas, vagyis a porzs anyag
adja. Barmelyik valtozatot is valasztjuk, teljesen biztosak lehetiink benne, hogy az Gsi pasztorétel ma
is megallja a helyét a kényes gyomru, kifinomult ételekhez és mindséghez szokott valogatos
nagyvarosi kiprobaldi is rajongoéiva valnak, elég csak egyszer megkostolniuk. A tarsasagi
Osszejovetelek kedvenc, egyszeri és jo hangulatot ado étele. Egyik hajdundnasi ,,6hén rajongd” igy
kommentalta élményét: ,, En is hdnyszor égettem mdr meg a szdamat a tiirelmetlenségem miatt! Sét!
Egyszer meg herpesz is jott ki a szamon, apukam szerint azert, mert olyan jo étvaggyal lattam neki az
Ohonnek... Orék emlékek. ” Egy biztos: aki megkodstolja, nehezen tud mértéket tartani, és nehezen tudja
abbahagyni az izletes ételbdl vald lakmarozast. Ma sem csodalkozunk rajta, hogy a legendabeli bojtar
fit csak annyit tudott mondani az izletességre vonatkozo6 kérdésre, hogy ,,Ohon”.. A csaladok, barati
tarsasagok, munkahelyi kozosségek ma is az 6si pasztorokhoz hasonld ,elégedett, jO étvaggyal”
fogyasztjak rendszeresen és 6rommel ezt a kevés Osszetevot igényl6, mégis izben gazdag, tartalmas
hajdusagi eredetli ételt. Hajdtnanas, ,,az ohonfozés fovarosa” pedig mindig kiilonds gondot forditott
6si hagyomanyainak ,,élévé tételére”, mai korba torténé atmentésére, ezt a célt szolgaljak az évrol
évre megrendezendd ,,0honfozd versenyek”, melyek intenziven ,,gondoskodnak arr6l”, hogy e
tradicionalis étel receptje se meriiljon feledésbe, hiszen a valtozatos korosztalybeli dsszetétellel zajlo
versenyeken a fiatal generacid is nagy erékkel és 6rommel képviselteti magat rendszeresen. S jelen
palyazat célja is az, hogy a torvényi védjegy erejével is mentse és id6talléan a kdztudatba épitse ezen
0si magyar ételt, hogy sikeriiljon még hosszu évszazadokra megdrizni ,, az ohonfozés tudomanyat”.

6. Indoklds az értéktirba torténd felvétel mellett:

Szamtalan fajsulyos oka és 1étalapja van annak, hogy a Hajdinanas Varos Onkormanyzata 4ltal
inditott nemes és idészer(i kezdeményezés, vagyis a helyben 6hon-nek, egyéb hajdiusagi varosokban és
az orszagban mas-mas néven, de legismertebb formaban slambucnak nevezett, az egész orszagban
népszerl és elterjedt tajjellegli étel ,,hajdundndsi ohon "valtozata besorolast nyerjen a megyei értékek
gazdagodo tarhazaba. Mivel a specifikus pasztorételt a hagyomany és a leirasok szerint legelészor
Hajda-Bihar megyében, a Hortobagyon készitették eldszor, ezért kiillondsen mélto és illd, hogy a
hungarikum-piramis alapozo szintjének értékei kozott tartsak szamon. A fentiekben felsorolt varosok
barmelyike kezdeményezhette a palyaztatast, a Hajdinanas Varosi Onkormanyzat pedig ezt magéra is
vallalta, s mivel e telepiilésen ,, 0hon ” néven hiresiilt el, ebben a névformaban nyujtottuk be palyazati
anyagunkat, de-mint a fenti kifejtés is mutatja- az eredeti hortobagyi pasztorételrél gondolkodunk.
Hajdunanast az immaron 8 éve rendszeresen megtartott ,, 0hdnf6z4 verseny ’miatt ,,az ohonfézés
fovarosakentis emlegetik mar orszagszerte, mert e rendezvénnyel gondoskodunk arr6l, hogy
sikeriiljon megoérizni az ,, 6honfozés tudomanyat”, s egyben Hajdinanas és a megye idegenforgalmi
eseményeinek sora is gazdagodjon. Ezért is vallaltuk fel szivesen ezt a palyaztatasi feladatot is, hiszen
fontosnak ¢s id6szertinek gondoljuk, hogy a megyei értékek kozé emelkedjen ez ,,az dsi magyar, s
tipikusan hajdusdgi ételcsoda. ”Szollath Tibor, Hajdtinands Polgarmestere igy gondolkodik az itt
jelzett értékdrzé rendezvényrdl:,, Telepiilésiink szamara mindig is fontos volt a népi kulturdlis
hagyomdnyok megdrzése, dpolasa és tovabborokitése. A magyar népi kultura részét képezo,
régmultban fellelhetd pdsztorhagyomdanyok régionkban és varosunkban egyarant megtalalhatoak. A
pasztorételek a helyi gasztronomiai tradiciok fontos részét képezik. A laktato egytalételek, igy az
o6hén kevés alapanyag felhaszndldasdval elkészitheté...” Az immar varosi hagyomanynak szamito
verseny igazi gasztrondmiai és regionalis rendezvénnyé ndtte ki magat az évek alatt, ilyen modon is



megérizve ,,az 6hon kultuszdt.”A magyar nemzeti értékekr6l és a hungarikumokrol szolo 2012. évi
XXX. torvény, az un. hungarikum-torvény alaptorekvéseivel is harmonizal a varos szandéka ,,a
hajdundndsi 6hon” értéktari besorolasdra vonatkozoan, hiszen a tdrvényi megfogalmazdsahoz
igazodva az 6hon vagyis slambuc a maga nemében egyediilallo, ezért azonositasra és értéktari
besorolasra mindenképp érdemes. Mindemellett olyan — a torvényi szempontoknak is megfeleld —
,,megkiilonboztetésre, kiemelésre mélto értek, amely a magyarsagra jellemzé tulajdonsdgaval,
egyediségével, kiilonlegességével és mindségével a magyarsag csucsteljesitménye”, hiszen a tajjellegli
ételek soraban valoban kiilonleges és jellegzetesen magyar, ez esetben hajdusagi csucsteljesitménynek
szamit. Emellett a torvény tovabbi szempontjaihoz is igazodva nem csupan belf6ldon, hanem
kiilfoldon is a magyarsag gasztronomiai specialitasaként, S egyben jellegzetes tajételeként tartjak
szamon, s bizony a hazai, s hajdinanasi turizmusnak, s a ,kifejezett programturizmusnak™ is egy
kozponti, s az ide latogatdk altal nagyon kedvelt, igazdn népszeri étele. S a beadé Hajdunanas varosa
szerint parhuzamot vonva a hungarikum-piramis cstcsan talalhatd , karcagi birkaporkolitel” a
Turizmus és idegenforgalom kategériaban, mely a Nagykunsag jellegzetes étele, s mégis hungarikum,
ugyanugy a ,, hajdunanasi 6hén”’, mely a Hortobagy jellegzetes tradicionalis pasztorételének orzdje,
szintén megérdemli ugyanezen az elven nem csupan a megyei érték rangot, hanem a Magyar Ertéktair
felé¢ torténd szives tovabbajanlast is el6szor a kiemelt nemzeti érték, majd egy remélhetd pozitiv
elbiralas utan a hungarikum védjegy megszerzéséért.

A magyar nemzeti értékekrdl és a hungarikumokrol sz616 2012. évi XXX. torvény egész
Europaban egyediilallonak szamit, az orszaggyiilés egyhangulag fogadta el, s erejénél és szandékainal
fogva szamos lehetdséget biztosit és igényel is egyben a magyar értéktar-hald kiilonbozo szintjeire
torténd bekeriilésre. A magyar értékek eddig besorolt és még ezutan feltérképezendd gazdag sora egy
»dinamikus, valtozo, fejlédo, organikus képzodmény”, s a beaddk ugy gondoljak, hogy a ,, hajdundandasi
6hon” HajdG-Bihar megye igazi biiszkeségeként emelkedhetne be a magyar értéktari rendszer megyei
¢s magasabb szintjeire, tovabb gazdagitva ezzel a megye hirnevét is. Ebben a kategéridban jelen
pillanatban csupan 2 hungarikum talalhaté eddig: a Gundel-6rokség és az emlitett Karcagi
birkaporkolt. A megye és az orszag lakosainak gasztronomiai és néphagyomanyokhoz kotott
identitastudatahoz és a torvény szerinti ,, mentdlis jo kozérzetéhez” komoly sullyal és ,karakteresen
magyaros”iz-vildggal jarulhat hozzad a , hajdundanasi 6hén’is. Ezért kérjik meg elsé 1épésként
tisztelettel a Hajdu-Bihar Megyei Ertéktar Bizottsagot, hogy jaruljanak hozza pozitiv, értékmentd
dontésiikkel mindehhez.

1. A nemzeti értékkel kapcsolatos informdciot megjelenitd forrdsok listdja (bibliografia,
honlapok, multimédids forrdasok):

1) BUCZKO Jizsef tanulmanya az 6honrdl (In.: Nanasi Kalendarium, 2007.)

2) Dr.VARGA Gyula: Vidéki gasztrotira a Hajdusagban (Késziilt a Nemzeti
Vidékfejlesztési Minisztérium, a Hajduvarosok Szovetsége ¢és a Hajduboszérmény
Varosi Onkormanyzat timogataséaval, 2014,

3) http://nemvagyokmesterszakacs.blogspot.hu/2012/05/hortobagyi-slambuc-ohom-ohon.html

4) Slambuc recept (magyar nyelven). tutireceptek.hu. (Hozzaférés: 2012. szeptember 22.)

5) Slambuc bogrdacsban (magyar nyelven). mindmegette.hu. (Hozzaférés: 2012. szeptember 22.)



http://nemvagyokmesterszakacs.blogspot.hu/2012/05/hortobagyi-slambuc-ohom-ohon.html
http://www.tutireceptek.hu/slambuc
http://www.mindmegette.hu/slambuc-bogracsban.recept

6) Hortobdgyi slambuc bogracsban (magyar nyelven). kockasabrosz.istenhozta.hu. (Hozzaférés:
2012. szeptember 22.)

7) http://www.haon.hu/az-ohonfozes-fovarosa-volt-hajdunanas/2294293

8) https://www.youtube.com/watch?v=AURB2jKbxClI

9) https://www.youtube.com/watch?v=8u-ufpjJfrM

10) https://www.youtube.com/watch?v=aTcZSAAOQJQgs

8. A nemgzeti érték hivatalos weboldalanak cime: www.hajdunanas.hu

MELLEKLETEK

Az értéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizudlis-dokumentdcidja:

(Egy adag készen és szépen tdlalt ,, hajdiindndsi 6hon”)


http://kockasabrosz.istenhozta.hu/receptek/hortobagyi-slambuc-bogracsban/401/
http://www.haon.hu/az-ohonfozes-fovarosa-volt-hajdunanas/2294293
https://www.youtube.com/watch?v=AURB2jKbxCI
https://www.youtube.com/watch?v=8u-ufpjJfrM
https://www.youtube.com/watch?v=aTcZSAAOggs
http://www.hajdunanas.hu/
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(4 bogrdcsos fézésméd ,, inycsiklandozo ” helyi ételspecialitisa: a hajdundndsi 6hon)

Kedv és étvagycsindlo fotok az o6hon elkésziteési fazisairol, az alapanyagoktol egészen a laktatos kész
ételig:
















SZOLLATH TIBOR ¢

(Széllath Tibor, Hajdundnds Polgdrmestere mindig kiilonos gondot forditott varosa hagyomdnyinak gondos
orzesere, s a fiatalabb generdcio felé torténd atorokitéssel torténd ,, élové tételere”.)



(A4 hajdundndsi 6honfoz6 versenyeken iddsek és fiatalok egyardnt mindig nagyon sokan vesznek részt, hogy
megmutassdk a fézétudomadnyukat.)

(A népszerii nandsi 6honfézé versenyek mar igazai regiondlis gasztrondmiai latvanyossaggd nétték ki magukat a
vidék és a programturizmus résztvevéinek nagy dromére)
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(Részlet a Vidéki gasztrotura a Hajdusdgban cimii kiadvinybdl)



2.

A Htv. 1. § (1) bekezdés j) pontjanak valo megfelelést valosziniisité dokumentumok,

tamogato és ajanlo levelek:

Kivonat:

a Hajddnandsi Telepiilési Ertéktir Bizottsdg 2015. janusdr 14-én - szerdan -
de. 7,45 drai kezdettel megtartott # y i [ v 4 n o 5 Ulésérol készilt
jegyzokonyvebdl:

3/2015. (1. 14.) szamu TEBH Hatarozat

A Hajdunanasi Teleptilési Ertéktdar Bizottsag elfogadia a turizmus és vendéglétas
nemzeti érték szakterillete szerinti besoroldsu ,hajdanéanasi 6hon”, mint
tradicionalis hajdisagi pasztorétel felvételét a Telepiilési Ertéktirba.

Felelos: Szallath Tibor elndk
Hatarid6: azonnal

kmft,

Szollath Tibor
elndk



Kivonat:

a Hajdtnénasi Telepiilési Ertéktar Bizottsdg 2015. januar 14-én - szerdan -
de. 7,45 o6rai kezdettel megtartott n ¥y i I v d n o s 1lésérdl késziilt
jegyzdkonyvébdl:

4/2015. (L. 14.) szami TEBH Hatirozat

A Hajdinanasi Telepiilési Ertéktar Bizottsdg gy hataroz, hogy benytjtja
javaslatat a ,hajdindndsi 6hon™, mint tradiciondlis hajdisdgi pdsztorétel a
Hajdu-Bihar Megyei Frtéktarba torténd felvételéhez.

Felkéri az elndkdt, hogy a ,hajdindnasi 6hén”, mint tradicionalis hajdusagi
pasztorétel Telepiilési Ertéktarba torténé felvételérdl, a javaslat elokészitésérs]
és a sziikséges intézkedések megtételérél gondoskodjon.

Felelds: Szollath Tibor elndk
Hataridé: folyamatos

kmft.

Széll4th Tibor
elndk



P Hajdiindn4s Varosi Onkormanyzat
Polgarmesterétél
4080 Hajdinanas, K6ztarsasag tér 1. sz.

& 52/382-176 % 52/381-087 E-mail: szollath@hajdunanas.hu

Iktatoszam: (i1 . - /.},\15_

Hajdi-Bihar Megyei Ertéktér Bizottsig
Debrecen
Pf. 72.

4024

Targy: Polgdrmesteri ajanlé levél a ,hajdiindndsi 6hon, mint tradicionslis hajduasagi
pasztorétel” palyazati anyagahoz

Tisztelt Megyei Ertéktar Bizottsig!

Az ,,6h6nfdzés fovarosakéntelhiresiilt Hajdinanas Polgarmestereként a Hajdinanas Varosi
Onkorményzat képviseletében 6rmmel adom ajénlasomat a nalunk ,,5honként” elhiresiilt &si
magyar hortobagyi pésztorétel Megyei Ertékar felé - szives 4ttekintésre és elbirildsra -
benyjtott palyézati anyagahoz.

Telepiiléstink szdméra mindig is fontos volt a népi kulturlis hagyomanyok megérzése,
apoldsa és tovabborokitése. Polgérmesterségem ideje alatt én is mindig igyekeztem kiemelt
figyelmet forditani és nagy hangstlyt adni a telepiilésiink historikus és kulturalis karakterét
ado jelenségek, értékek, s népszokdsok él5vé tételének, az utddgeneracidk felé torténd
atorokitésének, megmentésének.

Vérosunkban az idén 8. alkalommal rendeztiik meg ,,az 6hénféz6 versenyt”, ahol a fiatalokat
is magdba foglalo generaciés véltozatossaggal mutattak meg a résztvevék féz6tudoményukat
¢s az &si hortobagyi pasztorétel mai varidcidinak gazdagsigat. A népszerii nanasi 6honf6z6
versenyek méra igazai regiondlis gasztrondmiai latvanyossagga notték ki magukat a vidék és
a programturizmus résztvevéinek nagy 6romére.

A magyar népi kultira részét képezé, régmultban fellelhet pésztorhagyomanyok régiénkban
¢s vérosunkban egyarant megtalélhatéak. A pasztorételek a helyi gasztronémiai tradiciok
fontos részét képezik, s mi kiilonlegesen fontosnak tartjuk, hogy a 2012.évi XXX. térvény, az
Un. hungarikum térvény éltal lehetdséget és teret képezd médon, ezen modern térvényi
eszkdzzel is Ovjuk ezt a tradiciondlis népi ételt, s az lehetéség szerint bekeriiljén a
hungarikum piramisba el6bb megyei értékként, majd szives tovéabbajéanlassal feljebb juthasson
a Magyar Ertéktérba is. A Turizmus és vendéglatas kategoriaban a ,karcagi birkapsrkolt”, a

Nagykunség jellegzetes ételeként mar hungarikum, s ezen az elven a »hajdinanési 6hén”,



mint jellegzetes magyar, hortobagyi pésztorétel szintén megérdemel egy komolyabb értékari
méltatast,

Tisztelette]l kérem a Hajdu-Bihar Megyei Ertéktér Bizottségot a »hajdindnasi 6hon megyei
értékek kozé torténd besoroldsara, és a Magyar Ertéktar felé irdnyulé szives tovébbajanlasra.

Hajdinands, 2015. januar 10.

ibor
ester




AJANLAS
A ,hajdindndsi 6hon” mint tradicionalis hajdasagi

pasztorétel
Hajda-Bihar Megyei Ertéktirba torténé felvételéhez

Helyénvalénak gondolom az 8hén elnevezési pisztoreledeliink  hajdinéndsiként
torténd megjelenitésél, hiszen karakteres készitési modja mindenek eldt ebben a
vérosban Sltott testet, s lett mind a mai napig a helyl ételkészités egyik emblematikus
eleme, killindsen tarsasigi dsszejoveteleken, fozdversenyeken, pasztor talilkozékon,
nagyobb kézosséget érintd mulatsagokon, stb.

Sajnos néprajztudomdnyunk mind & mai napig adds a slambuc szavunk

téval. Mindannyian érezziik, hogy nem magyar eredetrdl van szd, &m
valodi jelentését még nem tartuk fel. Kéznyelviinkben azonban ma is jelen van, s a
hozzé kapcsolddott tartalom lényegében az Bhbnével egyezd. Bér mindkettd mist
jelent eredendben az én megitélésem szerint, az idok folyamén e két elnevezés egy
tartalomma csGszott Bssze, mégpedig (gy, hogy az Ujabb keletli slambuc szavunk
hozzétapadt az 6héinhdz.

Természetesen meg van cnnek a maga oka, hiszen mindkettdé ugyanolyan
adalékokbdl készill.,

Néhdny évvel ezeldtt magam is rendet kivantam végni a széhasznélatban Ohon
vagy slambuc cimszo alatt, igy a tisztanlatés végett ezen a helyen is kdzlom akkori
fejlegetésemet.

wA szabadban zajle barvati dsszejovetelek, hérvégi kirandulasok gyakori
szinfoltja a iz folé akasztort bogrics, melyben a magyarsdg egyik legkiadésabh,
leglakrarébb ételér készilk Slambucfizésre sz6l dlialdban a meghivds, mikizben
valdfdban ohont készitenek és kanalaznak. Sajnos e két elnevezds mdra telfesen
dsszekeveredett, pedig mast jelent mind a kett6. Annyiban kozds gyokeriick, hogy az
Ohon és a slambuc is a tésziafélék, egészen pontosan fogalmazva a krumplistészidk
csaladjaba tartozik

Lassuk csak, hogyan késziil az dhon: a bogrdcsban elébb aprova vdgon
szalonndt siitnek Ennek zsirjdba (ijabban) vorés hagyma kertl, majd szérnak bele
(Ismét vijabban) piros paprikdt. Vékony, karikara vagott burgonydt adnak hozzd, amit
Jelengednek annyi vizzel, hogy ellepje, majd megsozzdk (ha kell még) és félpuhdra
fOzik Ekkor szdraztésztat szornak a terejére, amikor Osszefont a burgonyival, a
Jfokozatos siirdsodés mellett kovetkezik a forgatds, mindaddig, amig az étel dssze nem
dall, ossze nem oregszik Hajdindnason vgy tartjdak, 32-szer kell megforgami, hogy
piros silt kéreg képzddjon rajta. Ennek az ételnek a hajdivdrosokban — és a
szomszédos nyirségi telepiiléseken — mindenitt ohon a neve, de Hajdubaszdrményben
gyaménak is mondjak, amelybdl ott ma is hidnyzik a hagyma és a paprika.

Ezt az Gsi ételt Arpdd népe mdr a Kdrpdt-medencébe valé érkezése elén is
ismerte. Az elnevezésnek két vdltozata is vanm, az ohon és az Shom. Mindkeuts
megtaldlharé a tarok nyelvben is. Belso-Azsiaban ma is gyakran készitik, mint fontos
tésziafélét. A burgonya a XV szdzadtol kerilt az éielbe, felvdltva taldn a batdrds,
édesburgonyat, melyet elddeink a belsi-dzsiai shazdban is haszndltak,

1



A tészta fogalmdi, a gabonaliszthal készalt érelek tdrkdzdr a magyarok hoztak
az 1j hazdba Készitésének fortélyair egyébként mdr a hunok is jol ismerték, bizonysdg
erre, hogy ez wjgurokndl mindmdiyg megmarads szbz kulonféle hun tésztarecept.
Thlink venék & a XIL szdzadiél betelepild germdnok — szdszok -, akiknek a
gaszirondmidgjabdl teljes mértékben hidnyoztak a tésztafélék. A mi Ghonink itt nyerie
el tetszésiket, dm ezt a sajar izlésik szerint valtoztattak, s a slambuc elnevezést
ragasztottak ra. Ez pedig az dhonnel ellentétben gy készil, hogy a zsiradékba a
hagyma hozzdaddsa és fvegesre sutése wtdn elgbb szdrvaztdszidi szornak, melyet
megpiritanak, Végil vizben, burgomydival ezt is sfirfire f0zik Ez a piriton
krumplistészta izét tekintve a lebbencsleveshez dil kozelebb,

Lithato tehat, hogy az 6hiin és a slambuc kozon lényegi kilonbség van. Az
elozé dsi magyar, melyet alfoldi népimk, benne pasztortarsadalmunk Grzott meg
mindmdig, mig az wobbi magyar gyokeri, idegen valtozat. " (Nanasi Kalenddrium, 2007.
352)

Lészlé Gyula professzor tr szavait kilcséndzve, nem mondom, hogy igy volt,
de igy is lehetett, Elgondolkodtaté példaul Ecsedi Istvan gyiijtése, amely vidékiinkon
készitett slambucrd]l sz6l, hiszen leirdsdban pirftott tésztés valtozatot kbzél, s a
fentiekbdl mér tudjuk, hegy az ilyen étel {zviléga gydkeresen kiilénbézik a nanasiak
Altal készitett Shinétdl, amely tehit sohasem tartalmaz piritott tészta izt

Az elmondottak alapjin azt javaslom, az Shénnel kapesolatos felterjesziésben
a slambuc megnevezés csupan Ngy szerepeljen, mint népnyelvi véltozat (amely mira
szinonimaként haszndlatos). s amely racsoszott az iddk sordn az Ghinre, mikézben
clveszitette eredeti tartalmét,

Mindezek ismeretében feltétlen javaslom Kocsi Erika inditvanyét a Hajda-

Bihar Megyei Ertéktdr Bizottsagba emelni, hiszen 4ltala fontos, évezredeket dtiveld
kultirtdrténeti-gasztrondmiai emlékink érdemesiil védelemre.

Hajdindnds, 2015, janudr 10

Buc Ozsefl
etnografus



Targy:

Ajanld levél A hajdundndsi hon, mint jellegzetes hajdindnasi pasztorétel™ Hajdi-Bihar
Megyei Ertéktarba benydjtott palyazatahoz

Tisztelt Kollégak!

...Orommel latom a Hajdindnds Virosi Onkormdnyzar &ltal meginditott kezdeményezést és
értékmentd dinamikat, mely révén ezzel az anyaggal egy idoben Hajdunandsrol tobb telepiilési
énék is benyujtasra keriilt a Hajdu-Bihar Megyei Ertékidrhoz. Néprajzosként, s a magyar
szellemi-kulrurdlis élet mai vérfrissitésének elkételezett hiveként hiszem és vallom, hogy csak
az ilyen lendiiletes és szisztematikus munkdval lehet néphagyomanyaink, oOsi értékeink,
egyiltalan _magyarsagunk emblematikus™ gydngyszemeit megmenteni, atiiltetni a javot
képviseld generdciok tudatdba.

A Jhajdindndsi ohon”', mint a Hortobdgyon gyokerezd, jellegzetes pasztorétel Hajdi-Bihar
Megyei Ertéktdrba torténd bekerillését roppant idészeriinek és aktualisnak gondolom, hiszen,
ha megvizsgéljuk a 2012. évi XXX t6rvény, az an. hungarikum-torvény szempontjai alapjén
gazdagodo hungarikum piramisunkat, bizony ot taldljuk a , karcagi birkaporkoltet”is
ugvanebben a kategdridban( turizmus- idegenforgalom). holott altalaban a Nagykunsiag
jellegzetes telérdl van szo, mégis Karcag véllalta magara a pdlyaziatast, Ugyanezen elven-mint
ahogyan a pélyazati anyag maga is hivatkozik ra- az , ohonfozés fovarosaként elhiresiilt
Hajdindnas varosa is joggal karolhatja fel a témat, s ésszeruinek tartom, hogy ilyen mddon
allitotta dssze pdlyazati anyagat. A munkéabdl és Buczkd Jozsef neves etnogrifus tamogatdi
szakéndi véleményezésébdl egyértelmiien kideriil. hogy Hajdindnds nem kivénja elvitatni az
egész térségben - s61 bizonyos modosuldsokkal - az egész orszagban elhiresillt és népszerd étel
az 8hdn hungarikum-piramisba t6rténd bejuttatisanak kivaltsagdt, hanem épp ellenkezdleg:
okosan ¢s frappdnsan Osszefoglalva a témat, felvdllalia a palyaztatast, egyttal korrektill jelezte,
hogy . jellegzetes hajdisagi pasztorételrdl™van szd. Hajdinandson a térténelmi gydkerek és a
gazdasagi adottsdgok okdn a pasztorkodasnak &si hagyomdnyai vannak, s ezen életforma maig
hatd szép és ,izletes” kisérdje az dhon is, melynek a 8 éve zajlé ..0honfdzé versenyek révén”
£16 kultirdja van a varosban ma is, épp ezért Hajdindnas Véros palyédzati anyaganak a Hajdu-
Bihar Megyei Ertéktarba torténd bejutast és a Magyar Ertéktar felé valo tovibbajanlisat
egyértelmiien timogatom.

Debrecen, 2013-01-20.

Tisztelettel: , \

........................................

Jantyik Zsolt



3. A javaslathoz csatolt sajdt készitésii fényképek és filmek felhasznaldsara vonatkozo hozzajdarulo
nyilatkozat:

&% Hajdin4nas Varosi Onkorméanyzat
Polgarmesterétdl

4080 Hajdunanas, K6ztarsasag tér 1. sz.
& 52/382-176 é 52/381-087 E-mail: szollath@hajdunanas.hu
Iktatészam: CH¥ - € /L0015

Nyilatkozat

Alulirott Szélldth Tibor polgérmester, Hajdtindnas képviseletében hozzajarulok a Hajdtinan4s
Virosi Onkorményzat 4ltal elkészitett és a Hajdt-Bihar Megyei Ertéktér felé benydjtott — a
whajdindndsi 6hon”, mint tradicionalis hajdisagi pasztorétel cimii - palyazati anyaghoz
mellékelt fényképek és filmek felhasznaldsahoz.

Hajdinanas, 2015. januar 14.

Széllath Tibor
polgafmester



