Adatok a padlizsan magyarorszagi (szentesi és szegvari) elterjedéséhez

Dr. Mod Lészlo*

*néprajzkutatd, Koszta Jozsef Muzeum

Reziimé

A 19. szdzad masodik felében Magyarorszagon is megjelentek a bolgar nemzetiségii kertészek,
akik jelentékeny hatast gyakoroltak a hazai kertkultirara. Térséglinkben 1875-ben Szegvaron
1étesiiltek a Karolyi uradalomtol bérelt foldteriileteken az elsd bolgarrendszerli kertészetek,
amelyek kiindulopontjai voltak az intenziv zdldségtermesztésnek, ahonnan az 10j ismeretek
hamarosan a magyar lakossag korében is széles korben elterjedtek. A bolgarok uj
z0ldségféleségeket is magukkal hoztak, amelyek kordbban a Karpat-medencében nem igazan
szamitottak ismertnek. Ezeket a ndvényeket a magyar lakossag el6szor idegenkedve fogadta,
késébb azonban a mindennapi taplalkozasban is megjelenhettek és elterjedhettek.

Napjainkban teljes mértékben megszokott latvany a piacokon, zoldségesekben valamint a
bevasarlokdzpontokban a zdoldszara, sotétlila termésli padlizsdin vagy magyar nevén
torokparadicsom, amely Nyugat-Indiabol® terjedt el a Kozel-Keleten keresztiil Eurdpéba.
Eleinte sok mas 0j ndvényhez hasonloan csak a gytijteményes kertekben kapott helyet, nagyobb
aranyban torténd termesztése a 16—17. szazadban kezdddott el.? Ebben a tekintetben féként
Spanyolorszag és Torokorszag jart az €len, de hamarosan rendkiviil népszeriivé valt a Balkanon

is.® Idehaza a mindennapi taplalkozasban néhiny évtizede terjedt el szélesebb korben,

! A vad padlizsan tiiskés, termése kesertl izli. Vad fajainak haziasitisa valoszintileg az Indo-Burmai régioban indult
el valamikor az Okorban. A domesztikalas soran valogathattdk ki a keserli izt nem tartalmaz6 valtozatokat,
amelyeket aztdn tovabb szaporitottak. A ndvény termesztésérol és felhasznalasi lehetdségeirdl lasd részletesen:
Géczi 2008.; Szuvandzsiev 2017, 12.

2 Az elsé eurdpai abrazolasa 1330-bol szarmazik egy italiai gyogyndvénygylijteménybdl, amelyben a leveles
hajtasrendszer sotétlilara szinez6dott, nagy, tojasdad alaka terméseket tart. Szuvandzsiev 2017, 13.

3 Nyelvi szarmazisa a novény eredetének utjat mutatja: Kozép-ind nyelven: vatingana, arab nyelven: badinjan,
torokiil: patlijan, bolgar nyelven: padlindzanb és padlezsan. Fazekasné Scharle 1970, 28.
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koréabban, kiilonosen az 1990-es éveket megeldzden csak kuriozumként volt jelen. Roménidban
a kommunista rendszer legsotétebb évtizedeiben a padlizsan egyfajta huspdtlékként nagy
népszeriiségnek orvendett, mivel nagyon nehéz volt hozzajutni az alapvetd élelmiszerekhez,
nem is beszélve a kiilonféle husféleségekrél. A Ceausescu rezsim bukésat kovetden
megélénkiild kapcsolatok (turizmus, migracid) nagy mértékben eldsegitették hazai terjedését,
emiatt napjainkban teljes mértékben megszokott eledelnek szamit a tojasgylimolesbol készitett
krém, amit altaldban kenyérre kenve fogyasztunk. A padlizsan panirbundaban mar valamivel
korabban megjelenhetett, hiszen jol illeszkedett a Magyarorszagon elészeretettel készitett
rantott z6ldségek soraba. Azt, hogy a novény a Karpat-medencében mikor tiint fel, sajnos nem
tudjuk pontosan. Annyi bizonyosan elmondhatd, hogy a torokparadicsom elnevezés a
torokborshoz (paprika) és a torokbuzahoz (kukorica) hasonléan meghonosodasanak balkani
iranyarol arulkodik.* Minden bizonnyal Gjabb allomast jelenthetett a 19. szdzad kdzepétél
Magyarorszdgon megjelené bolgar nemzetiségli kertészek® tevékenysége, akik sok mas
zoldségféleséggel egyiitt a padlizsant is magukkal hozték sziil6foldjiikrl.5 irasom Szentes és
Szegvar példajan keresztiil probalja felvazolni a novény hazai meghonosodéasanak lehetdségeit,
mindebben pedig a bolgar kertészek szerepét, amihez tampontként a szentesi sajtoban megjelent
hiradasok, receptek valamint a bolgér kertészek leszdrmazottaival készitett interjuk szolgélnak.

A két vilaghabora kozott megjelent, Magyar Elek-féle ,,inyesmester szakacskonyve” a
padlizsant, mint konyhai alapanyagot a kovetkezOképpen jellemezte: ,,Olaszul melanzani,
franciaul aubergine, németiil Eierfrucht, azaz tojasgyiimolcs. Hosszukas nagy korte- vagy ha
ugy tetszik, tojasalaku, fényes lilahéju fozelékféle. Nalunk, ahol tudnak rola, tébbnyire a torokéos
padlizsan néven emlegetik, de daltalaban nem nagyon sokan értékelik. Leginkabb azért, mert
nem is igen ismerik. Pedig izletes és tapldlé. Es kell6 modon elkészitve kitiind elbétel, jeles
korités, avagy zamatos salata lehet. Emelheti ételeink rendjének valtozatossagat. A francia,
olasz és ezek nyomdn az erdsen fejlodo német konyha is siiriin szerepelteti, nem is szolva a
Balkanrol, ahol ugyancsak népszerii. Augusztusban szokott megjelenni piacainkon. Akkor

alkalmas a siitésre, fozésre, amikor még egészen kemény, mert ha mar puhulni kezd, rendesen

4 Bartha 2017, 175.

5 Megtelepedésiikrdl és tevékenységiikrdl lasd részletesen: Boros 1973, 29-52.

6 A bolgarok ndvénytermesztési ismeretei meglehetdsen sokrétiiek voltak, sokféle zoldség termelésével
foglalkoztak. A paprikak koziil a Szopdckit, a kalinkéi zold régebbi formajat, a kalinkuszit, a narancspaprikat, a
Nagyerdst, a Kiserdst, a kKosszarviit, a paradicsompaprikat, a Kirdlypaprikat, a pestenszkit és a Cukorpaprikat
termesztették, de a hazai fajtdkat is eldnyben részesitették. Tevékenységiikhoz flizddik a spargatok és a
péréhagyma meghonositasa. Csoma 1987, 140.
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keserii. Legegyszeriibb készitési modja: meghamozzuk, vastag karikdkra vagjuk, forro vajban,

olajban vagy zsirban mindkét oldaldn jé barndra siitjiik és talra helyezve megsozzuk.”’
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1. ébra Az elsé bolgdrkertek Szegvdr hatdrdban (Szalva Péter nyomdan)

Czibulya Ferenc a ,,Bolgarkertészet magyar f6ldon” cimii munkéjaban az elsé bolgarok
palantarol nevelt ontdzéses zoldségei kozott emlitette a padlizsant is, bar jelentdsége nem
lehetett tulzottan nagy, mivel részletes leirdssal a tordkparadicsomrdl mas ndvényekkel
szemben nem szolgalt.® A szegvari Ivanov csalad étrendjében fontos szerepet toltdttek be azok
a zoldségféleségek, amelyeket Ivanov Jorddn hozott magéaval sziiléfoldjérsl.® Elkészitésiiket
felesége, Csentes Maria és menye is megtanulta. Fia, Ivanov Istvan minden évben 8-10 bukor
(t6) padlizsant ltetett, amelyeknek a termése rendszeresen asztalra keriilt az étkezések
alkalmaval. Ivanov Jordan unokaja, ifj. Ivanov Istvan katonai szolgalata idején rendszeresen
vitt hazulrdl rantott padlizsant, amivel katonatarsait is megkinalta, akik a novényt egyaltalan
nem ismerték. Annyira megkedvelték, hogy szinte kovetelték téle, hogy hozzon beldle ismét,
ha Szegvaron jar a sziileinél. A telepiilésen nemcsak Ivanovék, hanem egy masik bolgar

nemzetiségli kertész, Nedelkovics Miklos is termesztett padlizsant sok mas zoldségféle mellett.

7 Az inyesmester szakacskonyve. Uj, 1ényegesen bdvitett kiadas. Athenaeum, Budapest, 1939.
8 Czibulya 1987, 36.
% A csalad életutjarol 1asd részletesen: Mod 2012, 19-21.
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3. Gbra Nedelkovics Miklés artézi kutja Szegvdr hatdrdban (készitette: Mod LdszIé, 2002.)



Bonus Nuntium 2019/4.5z4m

Sziics Judit Csongrad és Szentes népi taplalkozasara a bolgar kertészek hatasat vizsgalva
emlitette tobb alkalommal a padlizsant, ami egy idoben nagyon kellendd aruféleségnek
szamitott a kiskunfélegyhdzi piacon, ahol foként orvosok véséroltak.”

Szentesen a két vildghdbora kozott mikodd varosi  kertészetben termelt
torokparadicsombodl exportra is jutott, féleg Bécsbe szallitottak nagyobb mennyiséget. Az
egykoru hiradasok szerint igen kelendének bizonyult, a tojasgyliimdlcs darabjaért az osztrak
fovarosban jo pénzt fizettek. A 20. szazad elsé felében a varosi bolgarkertészet nemcsak
Szentesen, hanem mas telepiiléseken példaul Hodmezovasarhelyen és Szegeden is ilizemelt.
Jovedelmezdségiik mellett fontos feladatuk volt, hogy a lakossag korében a bolgarrendszeri
termesztési eljarasokat népszertsitsék. Szentesen az 1930-as évek elején feles rendszerben
miikodott, ami a gyakorlatban azt jelentette, hogy az iranyitasaval megbizott kertész a
megtermelt zoldségek felét kapta fizetség gyanant. A feles kertész 1931-ben egy bizonyos
Encsev vagy Encseff Gyorgy volt, aki mar évtizedekkel korabban feltlint Szentesen, ahol 1916-
ban Ivanov Gergellyel feles miivelés ala fogta a Sos csalad tulajdonaban 1évé harom holdnyi
birtokot. Sosék adtak a vizet, a tragyat, a palantaneveléshez sziikséges magokat, elvégezték a
fogatos munkat, valamint az allomasig szallitottak a termést. Encsev Gyorgy 1928-ban hivta
szazalékosnak a Zsoldos kertészetbe Kosztov Todort, aki késébb, 1931-t61 annak vezetdje
lett.!! Encsev az 1930-as évek elején mar a varosi bolgarkertészet feles kertészeként
tevékenykedett, ahol zoldpaprika mellett padlizsan termesztésével is foglalkozott. Az egykort
sajtotudositas szerint az ,,eredetileg Bulgariaban termelt konyhatermény fajta rendkiviil szépen
fejlodik a szentesi talajon és mivel igen izletes eledelt ad, kivanatos, hogy a szentesi kézonség
is megismerje elkészitési modjat.”*? Encsev Gyorgy a zoldség népszeriisitése érdekében
bejelentette Piti Gyorgy gazdasagi tanacsnoknak, hogy a torokparadicsom elkészitési modjairol
recepteket® nyomtat ki, melyeket Budapesten és Szentesen piaci arusitas alkalmaval a vasarlok
szamara rendelkezésre bocsajt. Minden bizonnyal ezeket a recepteket vagy egy résziiket tette
kozzé 1934-ben a Szentesi Hirlap abbol a célbdl, hogy az olvasokozonség is
megismerkedhessen a padlizsan felhasznalasi modozataival novelve ezaltal a zoldségféleseg
iranti keresletet. A gylijtemény, ahogyan a mellékletbdl is latszik, hét ételféleség elkészitésének

rovid, tomor leirdsat tartalmazza. A saldta, a toltott és a lerakott padlizsan szerepel ,,Az

10 Sziics 2002, 78.

11 Mod 2003, 28.

12 Szentesi Hirlap 1930. julius 21. 2.

13 Padlizsanbol készitett ételek receptjeit a 19. szazad kozepén a Falusi Gazda is ajanlotta olvaséinak. Ekkor a
tojasgylimolcsot bojti eledelek alapanyagaként tartottak szamon, amibél elsésorban kenyérre kenhet6, hagymaval,
soval, borssal izesitett krémek késziiltek. Csoma 1987, 124.
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inyesmester szakacskonyvében” némely recept szinte teljes egészében megegyezo
szovegezéssel. Hianyzik viszont a padlizsinkrém mind a Szentesi Hirlapban kozzétett
gyljteménybdl, mind a szakacskonyvbol, jollehet a bolgar konyhaban jol ismert ezen
ételféleség. Az ilyen tipusu ételeket a 19. szdzad kozepén mint bojti eledeleket tartottak szamon
idehaza, mint ahogyan a Falusi Gazda altal kozétett receptek errél arulkodnak. Nagyon érdekes
az a két recept a gyljteményben, amelyek a magyar gasztrondmidban olyannyira kedvelt,
paprikas-tipusu ételekkel parositottdk a tojasgyliimolcsot. Ebben az esetben lehetséges, hogy
valamiféle egyéni innovaciordl beszélhetiink, ami a zoldségféleség beillesztését célozta a
hagyomanyos ételkészitési technikdk kozé. 1943-ban a Szentesi Napld hasabjain
,Gazdaasszonyok figyelmébe!” cimmel ujabb receptek lattak napvilagot, amelyek koziil az
alabbiakat ajanlottak az olvasokozonség figyelmébe: ,,4 meghdamozott padlizsant vagjuk vékony
szeletekre s kevés forro zsirban, vagy olajban siissiik ki ugy, hogy mindkét oldala vilagossarga
legyen. Megsozva talaljuk. Még jobb, ha a szeleteket palacsintatésztaban megforgatjuk és

zsirban kisiitjiik. Reszelt sajttal is meghinthetjiik.”'*

Osszegzésként elmondhato, hogy a padlizsan Szentes kornyéki elterjedésében a térségben
tevékenyked6 bolgar nemzetiségli kertészek fontos szerepet jatszottak, mivel nemcsak
termesztették a névényt, hanem probaltak népszeriisiteni is felhasznalasanak modozatait a helyi
lakossag korében. Egyikiik az 1930-as évek elején a torokparadicsombol készithetd ételek
receptjeit kinyomtatta, amihez feltehetéleg felhasznalhatta a két vilaghabora kozotti idészakban
oly népszerl ,,inyesmester szakacskonyvét” is. Valosziniileg ezek a receptek jelentek meg
1934-ben a Szentesi Hirlap hasabjain, bar az Gjsag nem kozolte pontos szarmazasi helyiiket.
Forrasok hianyaban arra nem tudunk sajnos valaszt adni, hogy milyen hatast gyakoroltak a
receptek az étkezési kultGrara? Hozzajarultak-e érdemlegesen a padlizsan mindennapi
taplalkozasba torténd beépiiléséhez? Ettdl fliggetleniil forrasaink értékes adalékokat
szolgaltatnak a bolgar-magyar interetnikus kapcsolatok értelmezéséhez, a kertészek altal
termesztett novények hazai terjedéséhez. Olyan kisérletekrdl tudositanak, amelyek probaltak az
ismeretlen vagy kevésbé ismert zoldségeket mint példaul a padlizsant kedveltté tenni a szentesi
lakossag korében. A tojasgylimolesot a telepiilésen jelenleg is termesztik a bolgar kertészek mai
utddai, akik hasonldo modon igyekeznek népszerisiteni a kultirnovényt, mint ahogyan elédeik

tették ezt az 1930-as években.

14 Szentesi Naplo 1942. augusztus 25. 4.



Bonus Nuntium 2019/4.5z4m

,» Lorokparadicsom, tojasgyiimolcs vagy padlizsan

1. Réntva: A nyers tojas-gylimolcsdt meghamozva, ujnyi vastag karikara szelni, besozni.
Féloraig allni hagyni, panirozva forrd zsirban kisiitni, borssal izesiteni.

2. Paprikasnak: Nyersen meghdmozva, kockdra vagva besoézni. — Sok hagymaval,
zOldpaprikaval, paradicsommal, mint a borju paprikést elkésziteni, jo huslével
felereszteni. Féloraig gyorsan fozni.

3. Halpaprikas modra: Ugy késziil, mint a paprikas, ujnyi vastag darabokra vagva, bovebb
lére eresztve.

4. Gombamoddra: Meghdmozni, kockara vagni, hagymas zsiron parolni,
petrezselyemzolddel, s6zni, borsozni. Tetszés szerinti tojast litlink ré és talaljuk.

5. Salatanak: A siit6be addig siitjiik, még a héjat lehuzhatjuk, de a gylimolcs nem megy
széjjel, vékony szeletekre vagjuk, sdval, ecettel, olajjal, kevés cukorral izesitjiik. Lehet
zOldpaprikat is rakni kdzé s tehetiink bele vékony szeletekre vagott hagymat is.

6. Toltott padlizsan: A padlizsant megmossuk és hosszaban kettévagjuk, kivajazott tepsibe
rakjuk, ¢és a siitdben egy kicsit atsiitjiik. Belsd husos részeit kivagjuk és aprora vagdaljuk
¢s néhany kockara vagott és meghamozott paradicsommal és 5-6 deka vagdalt sonkdval
egylitt kevés hagymas zsiron megparoljuk. Aprora vagott gombat és egy-két kanal rizst
is parolunk ¢s hozzakeverjiik az eldbbi toltelékhez. Megtoltjiik vele a padlizsanokat, jol
kivajazott tepsibe rakjuk, tetejiikre vajat, tejfelt s vajon piritott zsemlemorzsat tesziink
¢€s megsiitjik.

7. Lerakott padlizsan: A padlizsdnokat megmossuk, meghdmozzuk ¢és koriilbeliil fél cm.
karikakra vagjuk, megs6zzuk, lisztben megforgatjuk és forrd vajban, vagy zsirban
megslitjiik Oket. Kikent tiizallo edényben rétegesen lerakjuk a padlizsan szeleteket,
kézben minden sort siirlin meghintve reszelt parmenzan sajttal és letdltve
paradicsomlével. Legfeliil meghintjiik vajon piritott zsemlemorzsaval s egy par kis

vajdarabkat téve a tetejére, husz percig siitjiik a forro siitben.”*®

15 Szentesi Hirlap 1934. szeptember 30.7.
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The Appearance of the Eggplant in Hungary (Examples from Szegvar and Szentes)

In the second half of the 19th century, gardeners from Bulgaria migrated to Hungary, who had
a significant impact on Hungarian horticulture. In 1875 the first Bulgarian-style gardens were
established in Szegvar on land leased from the Karolyi estate. Bulgarians brought new
vegetables, which were not really known in the Carpathian Basin before. These plants were first
greeted with aversion by the Hungarian population, but later they integrated into the everyday
nutrition. Bulgarian gardeners played an active role in the spread of the eggplant in the area of
Szentes where they grew the vegetable and also tried to promote the way it could be used in the

gastronomy. In the early 1930s, one of them printed recipes for dishes from the eggplant.



