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SZENTLÁSZLÓN

Szentlászló község Baranya megye északnyugati ré-
szén, a Dél-Zselicben fekszik, a 67-es fõút mentén,
Szigetvár és Kaposvár között.

2006 óta itt mûködik az ország elsõ Csuhémúzeu-
ma, melyhez évente nagyobb rendezvényként a Ku-
koricás nap kapcsolódik. 2008 októberében hagyo-
mányteremtõ szándékkal szervezte meg elõször ezt
napot a Községi és a Német Kisebbségi Önkormány-
zat.

A rendezvényen a kukoricával és annak élelmiszer-
ipari, gasztronómiai, valamint kézmûves felhaszná-
lásával ismerkedhettek meg a résztvevõk elõadások,
kiállítások, ételkóstolók, kézmûves bemutatók, játszó-
házak, népi sportjátékok és kulturális mûsorok kere-
tében.

A Kukoricás napot minden év október második hét-
végéjének szombatján szervezik meg.

Ez a kiadvány az Agrármarketing Centrum támoga-
tásával a 2009. október 10-én rendezett Kukoricás nap-
ra készült, a kukorica élelmiszeripari hasznosításának
ismeretterjesztésére.



A KUKORICA

A kukorica (Zea mays; ismertebb tájnevei: tengeri, tö-
rökbúza, málé) a pázsitfûfélék családjába tartozó nö-
vény.

Származási helye valószínûleg Közép- vagy Dél-Ame-
rika. Európába a gyarmatosításokkal került. Innen a
XVI. század közepén a spanyol, portugál kereskedõk
vitték el Ázsiába és Afrikába. A hollandok, angolok
pedig késõbb Ausztráliában kezdték termeszteni.

Hazánkba 1590 körül hozták be, Erdélybe csaknem
két évtizeddel késõbb török közvetítéssel jutott el.

A tengeri tájnyelvi elnevezés arra utal, hogy a nö-
vény a tengeren túlról került hozzánk, a törökbúza
elnevezés pedig a török közvetítésre.

A kukorica a búza után a legelterjedtebb szántóföl-
di növény.

Községünkben is nagy hagyománya van e növény
termesztésének, jelentõs nagyságú földterületen ter-
mesztettek és termesztenek ma is.

A kukorica egynyári gabona- és takarmánynövény.
Mellékgyökérzete behálózza a talajt. Vastag, belül tö-
mött szárán bütykök vannak. A szár 2–3 m magasra is
megnõhet, a talajszintben mellékhajtásokra (fattyú-
hajtások) ágazhat el. Hosszú, szárölelõ levelei vannak,
amelyek erezete párhuzamos. Egylaki növény. Porzós
virágzata a szár csúcsán fejlõdõ bugavirágzat (címer).
A szár közepe táján nõ a termõvirágzat, a torzsa. A
hosszú bibeszálak (kukoricahaj, -bajusz) teljes hosszuk-
ban alkalmasak a megporzásra. A szél a címerrõl a
torzsavirágzatban levõ termõre hordja a virágport. A
megporzás után szemtermés fejlõdik. A szemtermé-
sek 8–24 (néha 6–40) hosszanti sorban ülnek a tor-
zsavirágzatból fejlõdõ csövön.

A kukorica termesztéséhez sok meleg, bõséges csa-
padék vagy öntözés szükséges. Jó talajt kíván, és trá-
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gya igénye is nagy. Legjobb termést mélyrétegû, hu-
muszban és tápanyagban gazdag középkötött talajban
hoz.

A kukorica hazai nemesítése már a XIX. század vé-
gén elkezdõdött, elismert fajtákat, kimagasló eredmé-
nyeket értek el.

A kukoricatermesztés módszerei sokat változtak
nemcsak a vetés, gyomtalanítás, hanem a termés be-
takarításában is.

A kukoricát nagyon sokféleképpen hasznosítja az
ember. Szemtermése fontos állati takarmány. Szárát
is felhasználják állati eledelként, zölden csalamádé-
ként, télen pedig silóként. Emberi táplálkozásra is al-
kalmas. A kukoricadara és a -liszt a kukoricás ételek
alapanyaga. A csemege- és a pattogatott kukorica is
kedvelt emberi táplálék. Ipari feldolgozásban kemé-
nyítõt, szeszt, cellulózt, olajat stb. állítanak elõ belõle.
A gyógyászatban is hasznosítják. Szárát és a lemorzsolt
kukoricacsöveket (csutkát) tüzelésre is felhasználják.
A kukoricacsövet borító levelekbõl használati és egyéb
tárgyakat, gyermekjátékokat készítenek.



K U K O R I C A L E V E S

n HOZZÁVALÓK:
30 dkg morzsolt csemegekukorica, egy fej hagyma,
3 dkg margarin, egy tyúkhúsleves kocka, fokhagy-
makrém, tejföl, egy evõkanál liszt, petrezse-
lyemzöld

Az apróra vágott hagymát a margarinon megpárol-
juk, beleöntjük a kukoricát, felöntjük annyi vízzel,
amennyi levest szeretnénk. Beletesszük a tyúkhús-
leves kockát (1/2 l vízhez egy kocka), ízlés szerint
fokhagymakrémet, majd összefõzzük. Tejfölös
habarással dúsítjuk, apróra vágott petrezselyem-
zölddel díszítjük.

K U K O R I C A G O M B Ó C
Z Ö L D S É G L E V E S B E

n HOZZÁVALÓK:
egy fej hagyma, egy tojás, kukoricaliszt, só

Kevés zsíron megpároljuk az apróra vágott hagymát.
Egy tojást, csipetnyi sót és annyi kukoricalisztet
teszünk hozzá, hogy vizes tenyér között gombócokat
formálhassunk belõle. A forrásban lévõ levesbe
fõzzük.

P U L I S Z K A

n HOZZÁVALÓK:
kukoricaliszt és kukoricadara 1:3 arányú keveréke,
tej, cukor, só

A kukoricalisztet és a kukoricadarát összekeverjük.
Vizet forralunk, amelybe sót teszünk. Ha már jól forr
a víz, állandó keverés mellett beleöntjük és megfõz-
zük a liszt-dara keveréket. A még forró puliszkát
tejjel leöntve tálaljuk, de tálalhatjuk hagymás zsírral,
töpörtyûvel, juhtúróval vagy lekvárral is.

KUKORICÁS ÉTELEK



R A K O T T  P U L I S Z K A

n HOZZÁVALÓK:
Két bögre víz, egy bögre kukoricaliszt, két bögre
kukoricadara, egy teáskanál só, étolaj, szalonna,
hagyma, juhtúró

A kukoricalisztet és a kukoricadarát összekeverjük.
Felforraljuk a vizet, amelybe sót és kevés étolajat
teszünk. A forrásban levõ vízbe folyamatos keverés
mellett beleöntjük a liszt-dara keveréket. Alaposan
elkeverjük, majd levesszük a tûzrõl, és fedõ alatt állni
hagyjuk kb. 20 percig. Ezután kiborítjuk egy deszká-
ra, és cérnával felszeleteljük. Kivajazott tepsibe
lerakunk egy sor puliszkát, amelyet juhtúróval,
kisütött szalonnakockákkal, párolt hagymával
megszórunk, majd lefedjük a maradék puliszkaszele-
tekkel. A tetejét tejföllel megkenjük, és sütõben
átsütjük. Melegen tálaljuk.

G Á N I C A

n HOZZÁVALÓK:
2 kg hámozott krumpli, 2 l víz, fél kilogramm
kukoricadara, só, juhtúró vagy töpörtyû vagy zsíron
pirított hagyma, egy evõkanál õrölt paprika

A meghámozott krumplit bõ sós vízben megfõzzük,
majd a levében összetört krumpliba lassú tûzön
belefõzzük a kukoricadarát. Ha megfõtt, a tûzrõl
levesszük és jól kikavarjuk. Kizsírozott tepsibe tesszük
és megsütjük. Tálalható juhtúróval vagy töpörtyûvel
vagy hagymás-paprikás zsírba szaggatva.

D Ö D Ö L L E

n HOZZÁVALÓK:
kukoricaliszt, búzaliszt, só, zsír, tejföl, savanyú
káposzta, hagyma, lekvár

Kukoricalisztbõl kevés búzaliszttel keverve sós vízbe
eresztett puliszkát fõzünk (egyik marokkal lassan
eresztve, a másik kézzel folyton kavarva) olyan hígra,
hogy a vászonabroszra kiteríthetõ legyen. Ha kihûlt
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(megdermedt), tompa késsel vagy kanállal kis dara-
bokra aprítjuk, s jól kizsírozott tepsiben tejfölös vagy
paprikás zsírral öntözve átsütjük. Savanyú káposztá-
val, sült hagymával vagy fanyarkás lekvárral tálaljuk.

K U K O R I C A K Á S A  ( K O L D U S K Á S A )

n HOZZÁVALÓK:
kukoricakása, fõtt vér, hagyma, õrölt paprika, só,
bors, majoránna

Disznóvágáskor abállében kukoricakását fõzünk.
Beletesszük a fõtt vért, és a hurkához hasonlóan
fûszerezzük: párolt hagyma, paprika, só, bors,
majoránna. Kisebb adagokban tepsiben megsütjük
(lehet a hurkával együtt is).

P R Ó S Z A

n HOZZÁVALÓK:
negyed kilogramm búzaliszt, 2 dkg élesztõ, 2 dl tej,
1 kg kukoricaliszt, 10 dkg zsír, 10 dkg cukor, egy
tojás, tej, só

A búzalisztbõl az élesztõvel, a tejjel kovászt készí-
tünk. A többi hozzávalóvalóból piskótaszerû tésztát
kavarunk. Ezután hozzákeverjük a megkelt kovászt, s
jól összedolgozzuk. Zsírral kikent tepsibe öntjük,
majd megsütjük. Kockára vágjuk, s tetejét cukorral
meghintjük.

P R Ó S Z A  I I .

n HOZZÁVALÓK:
három tojás, három evõkanál vaj, négy evõkanál
kristálycukor, 2 dkg élesztõ, fél liter tej, kukorica-
liszt vagy kukoricadara és búzaliszt 2:1 arányú
keveréke, vaníliás cukor, meggy

A tojások sárgáját a cukorral és a vajjal kikeverjük.
Csipet sóval, a felfuttatott élesztõvel és a tejjel simára
keverjük. Ezután a kukoricalisztbõl vagy a kukorica-
dara és a búzaliszt keverékébõl annyit teszünk bele,
hogy könnyû tészta legyen. Egy órányi kelesztés után



kizsírozott tepsibe öntjük, meggyszemeket nyomko-
dunk bele, és közepes tûzön megsütjük. Kockára
vágjuk, vaníliás cukorral megszórjuk.

P R Ó S Z A  I I I .

n HOZZÁVALÓK:
fél kilogramm kukoricaliszt, nyolc evõkanál kristály-
cukor, egy teáskanál sütõpor, egy teáskanál szóda-
bikarbóna, fél deciliter étolaj, egy tojás, tej, só,
lekvár

A hozzávalókat tejjel sûrû masszává keverjük, majd
kivajazott, kilisztezett tepsibe öntjük, és elõmelegített
sütõben 10–15 perc alatt aranysárgára sütjük.
Kockára vágjuk, szilvalekvárral kínáljuk.

K U K O R I C A P O G Á C S A :

n HOZZÁVALÓK:
14 dkg kukoricaliszt, 6 dkg vaj, 2 dkg élesztõ, egy
tojás, tejföl, só

A hozzávalókat jól összegyúrjuk a tejben felfutatott
élesztõvel, majd 15 percig hûvös helyen pihentetjük.
Ezután a tésztát vékonyra elnyújtjuk, feltekerjük,
majd ismét elnyújtjuk. Tetejét tojással megkenjük,
pogácsaszaggatóval kiszaggatjuk és megsütjük.

K U K O R I C A M Á L É

n HOZZÁVALÓK:
30 dkg kukoricaliszt, 30 dkg búzaliszt, 3 dkg
élesztõ, 15 dkg zsír, 15 dkg cukor, egy tojás, só,
porcukor, tej, lekvár, befõtt

1 dl langyos tejjel, kevés cukorral, az élesztõvel és két
kanál liszttel kovászt készítünk és megkelesztjük.
A búzalisztet elvegyítjük a kukoricaliszttel, közepébe
mélyedést készítünk, abba öntjük a hozzávalókat a
kovásszal együtt. Annyi langyos tejjel dagasztjuk
össze, hogy lágy tésztát kapjunk. Kizsírozott tepsibe
öntjük, duplájára kelesztjük, és lassú tûznél megsüt-
jük. Tetejét meghintjük vaníliás porcukorral, felszele-
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teljük és melegen fogyasztjuk. Lekvárral, befõttel
tálaljuk.

K U K O R I C A M Á L É  I I .

n HOZZÁVALÓK:
50 dkg kukoricaliszt, 10 dkg búzaliszt, fél liter tej,
10 dkg vaj, 2 dkg élesztõ, négy tojás, négy evõka-
nál porcukor, egy citrom reszelt héja, vaníliás cukor

A kukoricalisztet összekeverjük a búzaliszttel, majd a
tejjel leforrázzuk és állni hagyjuk. Közben az élesztõt
langyos cukros tejben felfuttatjuk. A kihûlt leforrá-
zott liszthez hozzáadjuk a vajat, a tojások sárgáját,
a porcukrot és a citrom reszelt héját és a felfuttatott
élesztõt. Jól összekeverjük, majd hozzáadjuk a
tojásfehérjék felvert habját. Kizsírozott tepsibe
öntjük, s lassú tûznél megsütjük. Kockára vágjuk
és vaníliás cukorral megszórjuk.

K U K O R I C A T O R T A

n HOZZÁVALÓK:
nyolc tojás, nyolc evõkanál kukoricaliszt, nyolc
evõkanál cukor, egy kávéskanál szódabikarbóna,
citrom, vaníliás cukor, fahéj, szegfûszeg, lekvár

A tojások sárgáját kikeverjük a cukorral, majd hozzá-
adjuk a tojások felvert habját. Ezután belekeverjük a
kukoricalisztet a szódabikarbónával. Reszelt citrom-
héjjal, vaníliás cukorral ízesítjük, de tehetünk bele
fahéjat vagy szegfûszeget is. Tortaformában kisütjük.
Ha kihûlt, lapjára kettévágjuk, és lekvárral megtöltjük.

K U K O R I C Á S  M U F F I N

n HOZZÁVALÓK:
25 dkg liszt, egy teáskanál sütõpor, egy teáskanál
szódabikarbóna, 10 dkg csemegekukorica, kakukk-
fû, bors, egy teáskanál só, egy teáskanál ételízesí-
tõ, 2,5 dl író (2,5 dl tejbe egy evõkanál ecetet
teszünk), két tojás, 10 dkg sonka vagy szalonna

A hozzávalókat összekeverjük, elõmelegített sütõben
20–25 perc alatt aranybarnára sütjük.



CSUHÉMÚZEUM

2006. október 7-én nyílt meg Szentlászlón az ország
elsõ Csuhémúzeuma.

A csuhézásnak nagy hagyománya van a községben.
E mesterséget a felvidéki Naszvadról 1947-ben idete-
lepített magyarok hozták magukkal.

A több mint 300 darabos csuhé gyûjteményben a
helyi alkotások mellett más hazai, felvidéki, erdélyi,
kárpátaljai és vajdasági alkotások találhatók.

A múzeumlátogatók megismerkedhetnek a csuhé-
zás eszközeivel, a különbözõ technikákkal, kipróbál-
hatják és megtanulhatják e mesterséget.
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2008-ban a Csuhémúzeum és Népmûvészeti Alkotó-
ház az Önkormányzati és Területfejlesztési Miniszté-
rium Építésügyi és Építészeti Fõosztálya által meghir-
detett pályázaton építészeti nívódíjban részesült.

Ugyancsak ebben az évben a Honismereti Szövet-
ség a Csuhémúzeumot elismerésben részesítette a
honismereti mozgalomban végzett kiemelkedõ mun-
kájáért.



ORSZÁGOS KÉZMÛVES PÁLYÁZATOKON
CSUHÉALKOTÁSOKKAL ELÉRT EREDMÉNYEK:

2000-ben Kecskeméten, a „Gyí, lovam,
gyí, betyár…” országos játékszerkészítõ
pályázaton második helyezés.

2004-ben Budapesten, a „Csillagok Útján”
elnevezésû betlehemes jászolkészítõ pályázaton
negyedik helyezés.

2007-ben Békéscsabán, a VII. Országos Fonható
Szálasanyag Ifjúsági Kézmûves pályázaton
gyermekjáték kategóriában elismerõ díj.

2009-ben Békéscsabán, a VII. Országos Fonható
Szálasanyag Ifjúsági Kézmûves pályázaton
gyermekjáték kategóriában elismerõ díj.

2009-ben, a Mesterségek Ünnepén Horváth
Antóniát a csuhézásban elért eredményeiért
a Népmûvészeti Egyesületek Szövetsége az Év
Mesterének választotta meg.
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A K IDVÁNY MEGJELENÉSÉT

TÁMOGATTA :

Szentlászló Község Önkormányzata

Földmûvelésügyi és Vidékfejlesztési Minisztérium

Agrármarketing Centrum

Kiadó: Szentlászló Község Önkormányzata

Felelõs kiadó: Bognár József polgármester

Írta: Budai Györgyné, Budai Kinga

Terv és elõkészítés: Galicz Krisztián typiART

Nyomda: Molnár Nyomda és Kiadó Kft. Pécs
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