hagyomany szigortan azt dik-
talja, hogy a manfricoli nev(
tésztat a kozeli Nera folyodt
taplald stifonei forrasok vizé-
vel készitsék. Allitdlag ez a viz
olyan sajatos sds izt ad a tész-
tanak, amire még a tengeri so
sem képes. A Nera folyd vol-
gyeben, Spo-leto kornyékén

és a Trasimeno td
kordl olivaerddk
népesitik be a
vidéket. Umbria
lényegében dénel-
lato olivaolajbdl,
a klima, a fold
az egyik legfino-
mabb italiai extra
sz(iz olivaolajat
adja. Mondani sem kell, hogy
ez is eredetvédett termék,
barki gyartsa, aki megfelel az
eldirasoknak a Dop Umbria
jelzést hasznalhatja, a vasarlo
err6l ismeri meg. Az umbrok
eltanultak a toszkanoktol a
so nélkili kenyeret, a hatal-
mas paraszt-cipdkat (pane

Norciai disznosagok

Norcia egy varos. De van egy
sz0, amit igy, ebben a formaban
kevesen ismernek: il norcino
(norcsino). A norcsino az, aki
levagja a diszndt és feldolgozza
a husat. Jelentheti tovabba azt
is, aki mészarszéket (norcineria
- norcsineria) Uzemeltet, vagy
egy olyan lzletet, ahol min-
denféle ,diszndsagokat”, kul-
turaltabban sertésbdl késziilt
termékeket arulnak. Bizonyos
vidékeken még ma is €l a szo-
kds, persze hatosagi és egész-
ségligyi engedélyekhez kotott,
hogy hazhoz hivjak a norcsinét
(a bollért), hogy otthon, csaladi
keretek kozott kész(ljon a joféle

kolbasz, a toportyl. Norciaban
még a 20. szazad elején is, bi-
zonyos vasarnapokon nyilva-
nosan toboroztdk hentesnek a
kornyék fiataljait. Tanitottak,
bevezették Oket a szakma titka-
iba, majd egy bizonyos tanonc
iddszak utan elhelyezték Oket
mas mészarszékeknél, hente-
seknél. A norcino kifejezés azt
is jel6lheti, aki Norciabol jott. A
koznyelvben ezt a jelz6t bizo-
nyos kérokben - nevezetese a
korabeli orvosok kdzott - leki-
csinyloen, lenézden hasznaltak
azokra, akik adott esetben a
sebészek helyét is elfoglaltak.
Az dkori Rdmaban ugyanis ugy
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casareccio) fatiizelés(i kemen-
cékben siitik éppugy, mint
azt a torta (torte) elnevezés(
kenyérkilonlegességet, mely-
nek alapanyaga tojas, liszt,
pecorino juhsajt és toportyd.
A pan nociato tulajdonképpen
édes didskenyér (did, sz0l0,
szegfliszeg és juhsajt az ada-
lék), formajara nézve inkabb
a molnarkara emlékeztet. Az
édességek kozott sok hason-
|6sag van az Umbriat kor(lole-
|0 régiokkal, de azért a helyi
inyencségek kozil emlitsik
meg ciaramicola (csaramikola)
és a torcolo (torkolo) nev( si-
teményeket.

Burton Anderson

tartottak, hogy az a szakem-
ber, amelyik képes kasztralni
egy sertést, képes feldolgozni
a husat, az olyan kézligyesség-
gel bir, hogy miért is ne tudna




kisebb m(téteket is elvégezni
embereken, példaul felvagni egy
kelést, kihUzni egy fogat, vagy
helyretenni egy torott végtagot.
Némely hentes olyan (igyesség-
rol tett tanubizonysagot, hogy
akar daganatot, halyogot, sér-
vet is képes volt operalni, de -
szornyedjenek el - azon gyer-

mekek kasztralasara is felkérték
Oket, akiket szinhazi, vagy éne-
kesi karrierre szantak. Igy ma-
radhatott meg felndttként is
a gyermekien artatlan csengd
hangjuk. Mindez nem valtozta-
tott azon, hogy a norcsinik az

igazi orvosok altal megvetett,
lenézett kaszt maradt.

Ezeket azért mondtuk el, hogy
az olvasok megértsék, hogyan
is lett és maradt jo ideig Norcia
a sertéshol készilt termékek
egyik legfontosabb kdzpontja.
Ez a hagyomany errefelé dsré-
gi. Valamikor akkor kezdddétt,

hIGES T-OECEMBE

s~ T

amikor a romaiak ide depor-
taltdk a zsido rabszolgakat és
velik oriztették azokat a ser-
téseket, amibdl nekik tilos volt
enni. Hogy miért éppen Norcia
lett a kivalasztott, az egész
félsziget hentesmesterségé-
nek a kdzpontja az mindig is
foglalkoztatta a kutatokat és
a szakembereket. Van, aki azt
mondja, hogy a varos és kor-
nyékének ezen kiemelt statusza
annak kdszonhetd, hogy a kozel-
ben volt a kdzépkorban viragzo
Preci anatdmiai iskola. E verzio
szerint, aki nem volt alkalmas
orvos-sebésznek az elment hen-
tesnek és megtanulta legalabb
az allatok korrekt darabolasat.
Azutan képbe keriiltek a Szabin

(Sibillini) hegyek mitoszai: a bo-
szorkanyok, a titkos mestersé-
geket (iz0 javasasszonyok, akik
allitdlag fontos szerepet jatszot-
tak a kivalo hentesaruk elkészi-
tésében is.

Tény, hogy a 12. és a 17. szazad
kozott a sertésfeldolgozashoz
kothetd mesterségek hatal-

mas fejlddésen mentek keresz-
til. Ekkor tiint fel a ,norcsind”
alakja is. IdGvel a szakemberek
megszervezték magukat, cé-
hekbe, hivatasrendekbe, afféle
kamarakba tomor(ltek. Kézosen
kutattak a szakma titkait, Uj ter-
mékeket, Uj piacokat kerestek
és talaltak. V. Pal papa 1615-
ben bullaval ismerte el hivata-
losan a Szent Benedek és Szent
Skolasztika figyelmébe ajanlott
Norciai Testvéri Tarsasagot.
Nyolc évvel késobb XV. Gergely
papa egy fokozattal felértékelte
a norcsaiakat és 1677-ben csat-
lakozott a rendhez a norciai és
casciai hentesek és gyakorld or-
vosok egyeteme is (I'Universita
dei Pizzicaroli Norcini e Casciani
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e dei Medici Empirici Norcini).
Az itt szerzett képesitéssel a
norciaiak az egész italiai félszi-
geten hirnevet szereztek ma-
guknak. Tevékenységlik sze-
zonalis volt, a disznovagasok
idejéhez igazodott. Oktober
vége felé kirajzottak varosaik-
bol, majd marcius tajan visz-
szatértek és mondjuk nadat,
szalmat vagy éppen kerti zold-
ségeket arultak.

A norcsino alakja érintetlen
maradt a maga fontossagaban,
elismertségében, vilaghires-
ségben egészen a II. Vilagha-
boru végéig. Mara ,visszaszo-
rultak” az 6shazajukba, ahol
azonban ma is mivészien gya-
koroljdk a mesterségiiket. Es
most nézzlink egy par helyi jel-
legzetességet.

Sonka vagy lapocka?

A norciai sonkanak jellegzetes
korte formaja van. Valamikor
az volt a szokas, hogy sonkaval
vendégeltek meg mindenkit azok
a boldog apak, akiknek éppen-
séggel filt adott az ég, de ,csak”
lapocka jutott az 6romkodo ro-
konsagnak, szomszédsagnak,
ha lany szlletett. Vagyis kdzke-
let(l volt a kérdés, ha valaki meg
akarta tudni milyen nem( is a
kis jovevény: sonka vagy lapoc-
ka (itteni dialektusban: spalletta
0 priscittu)?

Ezzel jeleztiik, hogy a ,diszndsa-
gok” bemutatasat illik a legran-
gosabbal, a sonkaval kezdeni.
A norciai eredetvédett sonka a

kornyékbeli hegyvidékeken ne-
velkedett sulyos, felndtt serté-
sek combjabol készlil. Hatalmas
méretl darabrol van sz0, az ize
intenziv, de nem sos, az illata
kellemesen fliszeres. Errefelé sa-
jatos tartasi és legeltetési tech-
nikak alakultak ki mar a romaiak
idejében. Ugy szervezték a dol-
got, hogy a disznokat télen is
kihajtottak, vagyis idoben racio-
nalisan, folyamatosan hasznaltak
a legelGket. Ennek kdszonhetden
termékeik jol ismertek és kere-
settek voltak az orszag legtavo-
labbi terdletein is.

A norciai plpos

Tudjak, van az a mondas, hogy
valakinek a pupjat megérinte-
ni szerencsét hoz. Hogy honnan
ered, nem tudom, de az ola-
szok is ismerik. Ennek a szala-
minak mar a formaja is olyan,
hogy szerencsét hoz... Pupos.
Hat még, ha megessziik. Az a
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szerencse ér bennlnket, hogy
langolni fog tdle a szank. Mert
bizony csip6s. Az il Gobbo di
Norcia kdzepesen finomra da-
ralt husbol készlil és kdzepesen
hosszu ideig érlelik.

Corallina

Umbridban a sertések még ma is
nagy részben makkon hiznak és
ez er6s, mondhatnank némileg
vad izeket kblcsondz a husuknak.
A sonka mellett az egyik legjel-
legzetesebb felvagott a corallina
(korallina), jelentése korallos,
leginkabb a kiils6 megjelenésé-
re, szinére utalva. A sertés olyan
nemes részeibol készitik, mint
a lapocka, a tisztitott haj, inak.
Soval, szemes és 0rolt borssal,
borban ,rohasztott” fokhagyma-
val izesitik. A friss, bekevert (az
alapanyagokat nem daraljak,
csak aprora felkockazzak) tolte-
léket magat is par napig borban
érlelik, majd természetes bélbe
toltik. Egy hétig szaritjak levego-
jarta helyen, gyakran fatlizelésu




kemence kozelében. Ha fiistolik,
bordkadgakat is hasznalnak az
izek fokozasara. A flistélés uta-
ni érlelés ideje harom-6t honap
k6z6tt van. A corallina jellegze-
tességét a viszonylag nagy hus-
darabok, a szemes bors jelenlé-
te adja. De jellegzetes az illata
is. Valamikor ezt az illatot Ugy
kapta, hogy az érlelést padlozat
nélkli, féldes pincékben végez-
ték, ahol jocskan szaporodtak az
élesztdgombak. A szag pedig az
igy formalddott nemes penész-
rétegnek volt kdszonheto.

Az oszveér toke

Coglioni del Mulo (koljoni del
mulo). A név arra utal, hogy az
umbrdk egykor a valdsagban is
készitettek szalamit, felvagottat
a jambor és alazatos dszvérek
hisabol. Az dszvér évszazad-
okon &t volt h{ tarsa a hegyi
embereknek, segitett nekik a
sulyos terhek nehéz és farasztod
szallitasaban. Raadasul, ahogy
latjak a képen, a kérdéses fel-

vagottnak a formaja is bizony
nagyon is emlékeztet arra a bi-
zonyos testrészikre... Hogy még
fokozzuk, mindig is parban arul-
jak, mint mi a debrecenit. Ez a
finomsag ma mar sertéshushol
késziil és kizardlag ezen a vidé-

ken, Norcia kdrnyékén honos.
Mashol ne is keressék. A sertés
sovany részeit hasznaljak a ké-
szitéséhez. Tesznek bele egy da-
rab bor nélkili izes szalonnacsi-
kot (lardello). Tulajdonképpen ez
adja a tipikus izét. Az érlelés ter-
mészetes helyen, hiivos és paras
kornyezetben torténik néhany
hdnapig. Az érdekessége abban
van, hogy az ,0szvér tokeit”, az
érlelés ideje alatt, az iz kedvé-
ért blikkfa ronkékhoz kotozik.
Gyakran ugy fogyasztjak, hogy
két napig megaztatjak egy kicsit
vordsborban.

Kolbaszok és majgyilkosok
Miutan a sertés értékes részeit
mar feldolgoztak, johet a kol-

baszok és felvagottak ideje.
Azokba megy minden, ami
megmaradt. A klasszikus, so-
vany husbol készilé sdval,
borssal, fokhagymaval izesitett
kolbaszokat fogyasztjak frissen
és szarazon is. A friss kolbasz
mellé szivesen csipegetnek
sz0l0szemeket, de gyakran
izesitik vele a tésztakat, a len-
csébdl, krumplibol, hagymabdl
késziild elsd fogasokat. A sza-
razkolbdsz viszont leginkabb
eloétel hazikenyérrel, vagy a
sds, sajtos husvéti ,tortaval”
az igazi.

Ki kell emelniink egy furcsasa-
got. Ez maga az umbriai maj-
gyilkos (mazzafegato umbro).
Feltaladlasi helye: Gualdo
Tadino, Spoleto, Orvieto és
Gubbio. Alapanyaga a sertés-
maj. A téltelék haromnegyed
részben nyesedék hus, egy
negyed részben pedig kézzel
aprora vagott maj. Készil éde-
sen és sosan is, a kiilénbséget
természetszeriileg a fliszerezés
adja. A sdssal nem is igen van
gondunk, bar fenyémandula
abba is kerll, de az édes... A
hust ez esetben el6szor is meg-
puhitjak soval, borssal, cukor-
ral, fenydmandulaval, mazsola-
val és narancshéjjal. A toltelék
természetes bélbe keril majd
spargaval megkotozik ugy, hogy
a kivant hosszlsagu legyen. Az
édes valtozat rovid szaradasi
id0 utan akar fogyaszthatd is.
Erett &llapotaban sotét szin(,
intenziv, erds ize van.
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