KUKORICS







KUKORICAS NAP
SZENTLASZLON

Szentlaszl6 kozség Baranya megye északnyugati ré-
szén, a Dél-Zselicben fekszik, a 67-es f6Ut mentén,
Szigetvar és Kaposvar kozott.

2006 ota itt miikodik az orszag els6 Csuhémizeu-
ma, melyhez évente nagyobb rendezvényként a Ku-
koricas nap kapcsolodik. 2008 oktoberében hagyo-
manyteremt6 szandékkal szervezte meg elészor ezt
napot a Kozségi és a Német Kisebbségi Onkormany-
zat.

A rendezvényen a kukoricaval és annak élelmiszer-
ipari, gasztronomiai, valamint kézmiives felhaszna-
lasaval ismerkedhettek meg a résztvevok el6adasok,
kiallitasok, ételkostolok, kézmiives bemutatok, jatszo-
hézak, népi sportjatékok és kulturalis misorok kere-
tében.

A Kukoricas napot minden év oktober masodik hét-
végéjének szombatjan szervezik meg.

Ez a kiadvany az Agrarmarketing Centrum tamoga-
tasaval a 2009. oktéber 10-én rendezett Kukoricas nap-
ra késziilt, a kukorica élelmiszeripari hasznositasanak
ismeretterjesztésére.



A KUKORICA

A kukorica (Zea mays; ismertebb tajnevei: tengeri, to-
rokbuza, malé) a pazsitfiifélék csaladjaba tartoz6 no-
vény.

Szarmazasi helye valoszintileg Kozép-vagy Dél-Ame-
rika. Eurépaba a gyarmatositasokkal kertlt. Innen a
XVI. szazad kozepén a spanyol, portugal kereskedSk
vitték el Azsiaba és Afrikiaba. A hollandok, angolok
pedig késébb Ausztraliaban kezdték termeszteni.

Hazankba 1590 korul hoztak be, Erdélybe csaknem
két évtizeddel kés6bb torok kozvetitéssel jutott el.

A tengeri tajnyelvi elnevezés arra utal, hogy a no-
vény a tengeren talrol kerilt hozzank, a torokbuza
elnevezés pedig a torok kozvetitésre.

A kukorica a buza utan a legelterjedtebb szant6fol-
di névény.

Kozséguinkben is nagy hagyomanya van e novény
termesztésének, jelent6s nagysagi foldteriileten ter-
mesztettek és termesztenek ma is.

A kukorica egynyari gabona- és takarmanyndovény.
Mellékgyokérzete behalozza a talajt. Vastag, beltl to-
mott szaran bilitykok vannak. A szar 2-3 m magasra is
megndhet, a talajszintben mellékhajtasokra (fattyG-
hajtasok) agazhat el. Hosszi, szardleld levelei vannak,
amelyek erezete parhuzamos. Egylaki névény. Porzos
viragzata a szar csucsan fejl6dé bugaviragzat (cimer).
A szar kozepe tajan né a termdviragzat, a torzsa. A
hossza bibeszalak (kukoricahaj, -bajusz) teljes hosszuk-
ban alkalmasak a megporzasra. A szél a cimerrdl a
torzsaviragzatban levé termoére hordja a viragport. A
megporzas utan szemtermés fejlédik. A szemtermeé-
sek 8-24 (néha 6-40) hosszanti sorban tlnek a tor-
zsaviragzatbol fejl6dé csévon.

A kukorica termesztéséhez sok meleg, b&séges csa-
padék vagy ontozés sziikséges. Jo talajt kivan, és tra-






gya igénye is nagy. Legjobb termést mélyrétegt, hu-
muszban és tapanyagban gazdag kozépkotott talajban
hoz.

A kukorica hazai nemesitése mar a XIX. szazad vé-
gén elkezd6dott, elismert fajtakat, kimagaslo eredmé-
nyeket értek el.

A kukoricatermesztés modszerei sokat valtoztak
nemcsak a vetés, gyomtalanitas, hanem a termés be-
takaritasaban is.

A kukoricat nagyon sokféleképpen hasznositja az
ember. Szemtermése fontos allati takarmany. Szarat
is felhasznaljak allati eledelként, zolden csalamadé-
ként, télen pedig siloként. Emberi taplalkozasra is al-
kalmas. A kukoricadara és a -liszt a kukoricas ételek
alapanyaga. A csemege- és a pattogatott kukorica is
kedvelt emberi taplalék. Ipari feldolgozasban kemé-
nyitot, szeszt, cellulozt, olajat stb. allitanak el beldle.
A gybgyaszatban is hasznositjak. Szarat és alemorzsolt
kukoricacsoveket (csutkat) tiizelésre is felhasznaljak.
A kukoricacsovet borito levelekbol hasznalati és egyéb
targyakat, gyermekjatékokat készitenek.



KUKORICAS ETELEK

KUKORICALEVES

§ HOZZAVALOK:
30 dkg morzsolt csemegekukorica, egy fej hagyma,
3 dkg margarin, egy tyukhusleves kocka, fokhagy-
makrém, tejfol, eqy evékanal liszt, petrezse-
lyemzdld

Az aproéra vagott hagymat a margarinon megparol-
juk, beledntjik a kukoricat, felontjik annyi vizzel,
amennyi levest szeretnénk. Beletesszlk a tylkhus-
leves kockat (1/2 | vizhez egy kocka), izlés szerint
fokhagymakrémet, majd 6sszefézzik. Tejfolos
habarassal dusitjuk, aprora vagott petrezselyem-
zolddel diszitjuk.

KUKORICAGOMBOC
ZOLDSEGLEVESBE

1 HOZZAVALOK:
eqy fej hagyma, eqgy tojas, kukoricaliszt, s6

Kevés zsiron megparoljuk az apréra vagott hagymat.
Egy tojast, csipetnyi sot és annyi kukoricalisztet
teszlink hozza, hogy vizes tenyér kdzott gombdcokat
formélhassunk bel6le. A forrasban 1évé levesbe
f6zzuk.

PULISZKA

§ HOZZAVALOK:
kukoricaliszt és kukoricadara 1:3 aranyu keveréke,
tej, cukor, s6

A kukoricalisztet és a kukoricadarat dsszekeverjik.
Vizet forralunk, amelybe sot tesziink. Ha mér jél forr
a viz, allandoé keverés mellett beledntjuk és megféz-
zUk a liszt-dara keveréket. A még forrd puliszkat
tejjel ledntve talaljuk, de talalhatjuk hagymas zsirral,
toportydvel, juhtaréval vagy lekvarral is.



RAKOTT PULISZKA

B HOZZAVALOK:
Két bégre viz, eqy bdgre kukoricaliszt, két bogre
kukoricadara, eqgy tedskanal so, étolaj, szalonna,
hagyma, juhturé

A kukoricalisztet és a kukoricadarat dsszekeverjik.
Felforraljuk a vizet, amelybe sot és kevés étolajat
teszlink. A forrasban levé vizbe folyamatos keverés
mellett beledntjik a liszt-dara keveréket. Alaposan
elkeverjik, majd levesszik a tlzrdl, és fedd alatt allni
hagyjuk kb. 20 percig. Ezutan kiboritjuk egy deszka-
ra, és cérnaval felszeleteljik. Kivajazott tepsibe
lerakunk egy sor puliszkat, amelyet juhttroéval,
kisutott szalonnakockékkal, pérolt hagyméval
megszorunk, majd lefedjik a maradék puliszkaszele-
tekkel. A tetejét tejfollel megkenjik, és stt6ben
atsutjuk. Melegen talaljuk.

GANICA

B HOZZAVALOK:
2 kg hamozott krumpli, 2 | viz, fél kilogramm
kukoricadara, s6, juhtaré vagy tépdrtyd vagy zsiron
piritott hagyma, egy evékanal 6rélt paprika

A meghamozott krumplit b6 sés vizben megfézzik,
majd a levében 6sszetért krumpliba lassu tlzon
belef6zzik a kukoricadarat. Ha megfétt, a t(izrdl
levesszuk és jol kikavarjuk. Kizsirozott tepsibe tesszik
és megsutjuk. Talalhatd juhtdréval vagy toportydvel
vagy hagymas-paprikas zsirba szaggatva.

DODOLLE

1 HOZZAVALOK:
kukoricaliszt, buzaliszt, s6, zsir, tejfol, savanyt
kdposzta, hagyma, lekvar

Kukoricalisztbél kevés buzaliszttel keverve sés vizbe
eresztett puliszkat f6zlnk (egyik marokkal lassan
eresztve, a masik kézzel folyton kavarva) olyan higra,
hogy a vaszonabroszra kiterithetd legyen. Ha kihlt



(megdermedt), tompa késsel vagy kanéllal kis dara-
bokra apritjuk, s jol kizsirozott tepsiben tejfolos vagy
paprikas zsirral 6ntdzve dtsutjuk. Savanyu kaposzta-
val, stlt hagymaéval vagy fanyarkas lekvéarral talaljuk.

KUKORICAKASA (KOLDUSKASA)

§ HOZZAVALOK:
kukoricakasa, fétt vér, hagyma, 6rolt paprika, so,
bors, majordnna

Disznévagaskor aballében kukoricakasat fézink.
Beletesszlk a fott vért, és a hurkdhoz hasonléan
fliszerezzlk: pérolt hagyma, paprika, so, bors,
majoranna. Kisebb adagokban tepsiben megsutjik
(lehet a hurkaval egyitt is).

PROSZA

§ HOZZAVALOK:
negyed kilogramm buzaliszt, 2 dkg éleszts, 2 dl tej,
1 kg kukoricaliszt, 10 dkg zsir, 10 dkg cukor, egy
tojas, tej, s6

A buzalisztbdl az élesztovel, a tejjel kovészt készi-
tdnk. A tobbi hozzéavaldvalobol piskdtaszerl tésztat
kavarunk. Ezutan hozzakeverjik a megkelt kovaszt, s
jol 6sszedolgozzuk. Zsirral kikent tepsibe ontjuk,
majd megsutjik. Kockara vagjuk, s tetejét cukorral
meghintjuk.

PROSZA II.

B HOZZAVALOK:
harom tojas, harom evékanal vaj, négy evékanal
kristalycukor, 2 dkg éleszté, fél liter tej, kukorica-
liszt vagy kukoricadara és buzaliszt 2:1 aranyu
keveréke, vanilids cukor, meggy

A tojasok sargadjat a cukorral és a vajjal kikeverjuk.
Gsipet séval, a felfuttatott élesztGvel és a tejjel siméra
keverjlk. Ezutan a kukoricalisztb8l vagy a kukorica-
dara és a buzaliszt keverékébdl annyit teszlink bele,
hogy konny( tészta legyen. Egy éranyi kelesztés utan



kizsirozott tepsibe ontjik, meggyszemeket nyomko-
dunk bele, és kdzepes tlizon megsutjik. Kockara
vagjuk, vanilias cukorral megszorjuk.

PROSZA III.

1 HOZZAVALOK:
fél kilogramm kukoricaliszt, nyolc evkanal kristaly-
cukor, egy teaskanal stitépor, egy teaskanal széda-
bikarbéna, fél deciliter étolaj, eqgy tojas, tej, so,
lekvar

A hozzavaldkat tejjel slrd masszava keverjik, majd
kivajazott, kilisztezett tepsibe dntjik, és elémelegitett
stt8ben 10-15 perc alatt aranysargara sutjuk.
Kockara vagjuk, szilvalekvarral kinaljuk.

KUKORICAPOGACSA:

1 HOZZAVALOK:
14 dkg kukoricaliszt, 6 dkg vaj, 2 dkg éleszts, egy
tojas, tejfol, sé

A hozzavaldkat jol 6sszegyurjuk a tejben felfutatott
élesztovel, majd 15 percig hlivos helyen pihentetjik.
Ezutan a tésztat vékonyra elnyujtjuk, feltekerjuk,
majd ismét elnyujtjuk. Tetejét tojassal megkenjuk,
pogacsaszaggatéval kiszaggatjuk és megsutjuk.

KUKORICAMALE

1 HOZZAVALOK:
30 dkg kukoricaliszt, 30 dkg buzaliszt, 3 dkg
éleszts, 15 dkg zsir, 15 dkg cukor, egy tojas, s,
porcukor, tej, lekvar, befétt

1 dl langyos tejjel, kevés cukorral, az élesztSvel és két
kanal liszttel kovaszt készitlink és megkelesztjuk.

A buzalisztet elvegyitjik a kukoricaliszttel, kdzepébe
mélyedést készitlink, abba dntjik a hozzavaldkat a
kovésszal egyutt. Annyi langyos tejjel dagasztjuk
Ossze, hogy lagy tésztat kapjunk. Kizsirozott tepsibe
ontjuk, duplajara kelesztjlk, és lassu tliznél megsut-
juk. Tetejét meghintjuk vanilids porcukorral, felszele-



teljik és melegen fogyasztjuk. Lekvarral, bef6ttel
talaljuk.

KUKORICAMALE 1I1.

1 HOZZAVALOK:
50 dkg kukoricaliszt, 10 dkg buzaliszt, fél liter tej,
10 dkg vaj, 2 dkg élesztb, négy tojas, négy evéka-
nal porcukor, egy citrom reszelt héja, vanilias cukor

A kukoricalisztet 6sszekeverjik a buzaliszttel, majd a
tejjel leforrazzuk és allni hagyjuk. Kézben az élesztot
langyos cukros tejben felfuttatjuk. A kihdilt leforra-
zott liszthez hozzaadjuk a vajat, a tojasok sargajat,
a porcukrot és a citrom reszelt héjat és a felfuttatott
éleszt8t. JOI dsszekeverjik, majd hozzdadjuk a
tojasfehérjék felvert habjat. Kizsirozott tepsibe
ontjuk, s lassu tliznél megsutjik. Kockara vagjuk

és vanilias cukorral megszérjuk.

KUKORICATORTA

§ HOZZAVALOK:
nyolc tojas, nyolc ev6kanal kukoricaliszt, nyolc
ev6kanal cukor, eqy kavéskanal szédabikarbona,
citrom, vanilias cukor, fahéj, szegfiiszeg, lekvar

A tojasok sargajat kikeverjlk a cukorral, majd hozza-
adjuk a tojésok felvert habjat. Ezutan belekeverjik a
kukoricalisztet a szodabikarbdnaval. Reszelt citrom-
héjjal, vanilias cukorral izesitjuk, de tehetlink bele
fahéjat vagy szegfliszeget is. Tortaformaban kisttjuk.
Ha kihdilt, lapjara kettévagjuk, és lekvarral megtoltjik.

KUKORICAS MUFFIN

1 HOZZAVALOK:
25 dkg liszt, egy tedskanal sutépor, egy tedskanal
szédabikarbona, 10 dkg csemegekukorica, kakukk-
fd, bors, egy tedskanal so, egy tedskanal ételizesi-
16, 2,5 dl ir6 (2,5 dl tejbe egy ev6kanal ecetet
teszlink), két tojas, 10 dkg sonka vagy szalonna

A hozzavaldkat dsszekeverjik, eldmelegitett sttében
20-25 perc alatt aranybarnara sttjuk.
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CSUHEMUZEUM

2006. oktober 7-€n nyilt meg Szentldszlon az orszag
els6 Csuhémuzeuma.

A csuhézasnak nagy hagyomanya van a kozségben.
E mesterséget a felvidéki Naszvadrol 1947-ben idete-
lepitett magyarok hoztak magukkal.

A t6bb mint 300 darabos csuhé gydjteményben a
helyi alkotasok mellett mas hazai, felvidéki, erdélyi,
karpataljai és vajdasagi alkotasok talalhatok.

A muzeumlatogatok megismerkedhetnek a csuhé-
zas eszkozeivel, a kilonbo6zé technikakkal, kiprobal-

hatjak és megtanulhatjak e mesterséget.




2008-ban a Csuhémuzeum és Népmiivészeti Alkoto-

haz az Onkormanyzati és Tertletfejlesztési Miniszté-
rium Epitésiigyi és Epitészeti FGosztalya dltal meghir-
detett palyazaton épitészeti nivodijban részestlt.

Ugyancsak ebben az évben a Honismereti Szovet-
ség a Csuhémuzeumot elismerésben részesitette a
honismereti mozgalomban végzett kiemelked6 mun-
kajaért.



ORSZAGOS KEZMUVES PALYAZATOKON
CSUHEALKOTASOKKAL ELERT EREDMENYEK:

e
54
-+

2000-ben Kecskeméten, a ,,Gyi, lovam,
gyl, betyar...” orszagos jatékszerkészito
palyazaton masodik helyezés.

2004-ben Budapesten, a ,Csillagok Utjén”
elnevezés(i betlehemes jaszolkészitd palyazaton
negyedik helyezés.

2007-ben Békéscsaban, a VII. Orszagos Fonhaté
Szalasanyag Ifjusagi Kézm(ives palyazaton
gyermekjaték kategoridban elismerd dij.

2009-ben Békéscsaban, a VII. Orszagos Fonhatd
Szalasanyag Ifjusagi Kézm(ives palydzaton
gyermekjaték kategoridban elismerd dij.

2009-ben, a Mesterségek Unnepén Horvath
Antoéniat a csuhézésban elért eredményeiért
a Népm(ivészeti Egyestiletek Szovetsége az Ev
Mesterének valasztotta meg.



A KIDVANY MEGJELENESET
TAMOGATTA:

SCEn ) ASILS

Szentldszlo Kizség Onkormdanyzata

FoLomOveLEsDay! Es
VIiDEKFEILESZTESI
MimiszTERIUM

Foldmaivelésiigyi és Vidékfejlesziési Minisztérium
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Agrdarmarketing Centrum

Kiado: Szentldaszlo Kozség Onkormanyzata
Felel6s kiad6: Bognar Jozsef polgarmester
Irta: Budai Gyorgyné, Budai Kinga
Terv és el6készités: Galicz Krisztian typiART

Nyomda: Molndr Nyomda és Kiado Kft. Pécs
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