Karcagi birkaporkolt

A karcagi mdédra f6z6tt kunsagi birkaporkolt a Nagykun-
sag népi taplalkozasanak jellegzetes gasztron6miai értéke.
A Nagykunsdg az Alfold legnagyobb allattart6 korzete volt,
a taplélkozéasaban a juhhts nagyon fontos helyet foglalt el.
A nagyallattartd gazdalkodds miatt a tékedllatnak szdmité
marhat (sziirke marhdt) és lovat nem fogyasztottdk elé-
deink, de a juhhust annal inkabb.

Még a XVIII. szdzadban is hatalmas nydjak beretvaltak
a nagykunsdgi varosok hatdrdt. A népi tapldlkozdsban
a husfogyasztds alapjt tehdt a juhhus adta. Az életmédbdl
addddan nem is lehetett mas.

A juh husat nem tartdsitottak, egy allat levagdsa utdn a tel-
jes hiismennyiséget elfogyasztotta a csaldd. Az a jellegze-
tessége a nagykunsagi birkaételeknek, hogy a birkatestet
egyszerre f6zik meg. A kunsagi birkaporkolt izvilagaban
teljesen eltér az Alf6ld tobbi varosdban szokédsos ételektél,
de a Kunsagon beliil is a karcagi igen archaikus fézési tech-
nikét jelent.

Az elem nevében szerepld ,karcagi” jelz$ tehat nem els6-
sorban a helyszint, hanem a f6zési médot mutatja. Ez az
allat hisdnak eleinte viz hozzdaddsa nélkili porkolését,
szinte siitését és az el6zetesen megperzselt fejjel, kormaok-
kel és farokkal, valamint a pacallal és bels6ségekkel torténd
egyltt f6zését jelenti. A porkolt fiiszerezéséhez pedig csak
vOrdshagymat, 6rolt és csoves paprikat, valamint sét hasz-
nélnak. A f6zés akkora 6nt6ttvas ldbasban torténik, amely-
ben az egész allat hiisa elfér.

A fentiek szerint elkészitett étel a Nagykunsag népi taplal-
kozasénak jellegzetes gasztronémiai értékét képviseli.

“Karcagi birkapdrkélt”
— Lamb stew of Karcag

The mutton stew of the Cumanian Region prepared according
to the Karcag recipe is a gastronomic treasure characteristic
of the region, which was the largest animal husbandry area
on the Hungarian Plain; mutton was very important in
the nutrition of this region’s people. Our ancestors did not
eat any beef (from grey cattle) or horsemeat, because these
animals were considered too valuable as working assets,
and so they ate mutton all the more. Even back in the 18"
century, huge flocks of sheep grazed on the edges of towns in
the Great Cumanian Region. Thus, mutton constituted the
basis of meat consumption within ordinary people’s diet, and
this was only natural if we think of our ancestors’ lifestyle.
They did not preserve the meat of sheep; families consumed
all an animals meat immediately after its slaughter. In
the mutton dishes of the Great Cumanian Region, the
entire body of the animal is typically cooked at once. In its
harmony of flavours, the mutton stew of the Cumanian
Region differs completely from traditional dishes prepared
in other towns of the Hungarian Plain, and mutton stew in
the Karcag style is a particularly archaic variant; the word
“Karcag” refers rather to the style than the locality. Initially
the meat is cooked without any water — almost roasted -
and then cooked together with the previously scorched head,
trotters, tail, tripe and chitterlings of the animal. The stew is
merely seasoned with onion, ground and dried paprika and
salt. The meat is cooked in a cast-iron casserole big enough
for all the meat from the animal. The resulting meal is a
characteristic gastronomic element of the Great Cumanian
Regionss folk heritage.
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