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NEZSA KOZSEGI ONKORMANYZATANAK
POLGARMESTERE

2618 Nézsa, Park utca 1.
06-35-380-101
hivatal@phnezsa.hu

Nézsa Kozségi 6nkorményzat
Polgirmesterének 36/2020. (V.26.) szamu hatarozata
a Nézsai Disznévagas telepiilési értéktarba torténé felvételrsl

Az élet- és vagyonbiztonsagot veszélyeztet$ tomeges megbetegedést okozo huménjarvény
megeldzése, illetve kovetkezményeinek elhéritisa, a magyar allampolgarok egészségének és

A Nézsa Szlovak Nemzetiségi Onkorményzat Elnokének kérelme alapjan a Nézsai
Disznévagast, mint turizmus és vendéglatas kategériaba tartozo ertéket, a telepiilési értéktarba
felvételre keriil.

A benytjtott kérelmet, illetve az ertékrol sz6016 részletes lefrast az 1. szamu melléklet
tartalmazza.

Nézsa, 2020. majus 26.

Styevé Gabor

polgarmester



I.
A JAVASLATTEVO ADATAI

1. A javaslatot benyujto (személy/intézmény/szervezet/véllalkozés) neve:
Nézsa Szlovak Nemzetiségi Onkorményzat

2. A javaslatot benyujté személy vagy a kapcsolattarté személy adatai:
Név: Kuesera Andrisné

Levelezési cim: 2618 Nézsa, Ady u.10.

Telefonszam: +36209409525

E-mail cim: kucserazs@gmail.com

I1.
A NEMZETI ERTEK ADATAT
. A nemzeti érték megnevezése:
Nézsai disznovagis
2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategéridk szerinti besorolasa:

|Dagrar- és elelmlszergazdasag 'O egeszség és életmod ‘Oepitett kdrnyezet
% |
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‘O 1pari és mUszaki megoldasok o kulturdlis 6rokség 'O sport
'Otermészeti kornyezet '0X turizmus és vendéglatas

2. A nemzeti érték fellelhet6ségének helye:
Nézsa
4. Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik:

Ox telepiilési I= tajegységi ‘ 0 megyei 0 kiilhoni magyar sag|

5. A nemzeti érték'révid, szi)'véges bemutatésa, egyedi jellemz8inek és
torténetének leirasa (melléklet)
6. Indoklas az értéktarba torténd felvétel mellett (melléklet)

Szeretnénk, ha a J0v6 nemzedéke is ismerné ezen szép helyi hagyomanyt,
melyet dnkorméanyzatunk felelevenitett.

Régen minden parasztportan volt disznévagés, hiszen a megéelhetéshez
szlikség volt a disznok és szarnyasok nevelésére, mert ezek adték a taplalék egy
jelentds részét.

7. A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciot megjelenits forrasok listaja
(bibliografia, honlapok, multimédigs forrasok) (melléklet)
8. A nemzeti érték hivatalos weboldalédnak cime:
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Disznévagas
Régi hagyomény szerint

Régen diszn6vagas minden csaladban volt, hiszen megtermelték a gabonat, tartottak anyadiszn6t , 2-3
malacot megtartottak a t5bbit eladtak. Mikor a diszné kb. 200 kg-os lett- novemberts] februérig-
levagtak, feldolgoztak. Volt friss his, teperto, szalonna, hurka, kolbasz, disznésajt. A felesleget
besoztak, felfiist6ltek, igy tartositottak. A kézelebbi rokonoknak is vittek kostol6t, igy egész télen volt
disznétoros késtolo, hiszen a rokonok visszaadtak amikor 6k vagtak —diszndlkodtak.

forralashoz, el6készitették a fiiszereket, fateknét, edényeket. A bollér lesziirta az allatot, a héziasszony
egy edénybe felfogta a vért, melyet a hurkahoz hasznaltak fel késobb.

Kovetkezett a porzsolés, melyhez szalmat hasznaltak. A porzsélés utén Jjott a forrazas nagy
fateknében, majd a porzsolt bér tisztitasa kovetkezett vakar6 eszkozokkel.

és a sajthoz.



A husokat, szalonnat asztalra raktik. Az asszonyok a belek mosésat végezték, melyekbe
toltotték a hurkat és a kolbaszt. A darabolis utan kivalogattdk a fiistlni valdt, a tobbi hust
ledaraltédk kolbasznak. A f5tt husokbol lett diszn6sajt, rizs hozzaadasaval majas és véres
hurka. A szalonnat kockéra vagtak, majd a disznovagas végén ebbdl siitotték ki a zsirt és lett
finom t6portyti. Az asszonyok készitették a finom ételeket: reggel abérolt szalonnat és fott
majat, vagy tojasos velSt. Ebédre porkdlt volt f6tt krumplival, estére elkésziilt a toros
kaposzta, az orjaleves és a finom siilt hurka és kolbasz.

A hazigazda elkészitette a solét a pacolashoz, mely egy-két hétig tartott, majd felfiistolték a
hust és szalonnat, ez tébb hénapon keresztiil biztositott taplalékot a csaladnak.

Kérem, sziveskedjenek a Nézsa Telepiilés Ertéktaraba felvenni!

Kucsera Andrasné

NSZNO elnok



