„Mint ahogyan lobogó tűz lángján forgat egy ember

vérrel meg zsírral teli bendőt erre meg arra

s várja nagy-áhitozón, hogy már megsüljön egészen,

így forgott töprengve Odüsszeusz erre meg arra,

egymaga mint csap le kezével a szemtelenekre.” 

Mélyen Tisztelt Vendégeink!
Az előbb idézett sorokat az Odüsszeiából kölcsönöztem. Csupán azért idéztem eme sorokat, mert Odüsszeusz hazatérésekor oly türelmetlenül vár a kérők legyilkolására, mint éhes ember a véres hurka megsültére. Ez is bizonyítja, hogy a hurkakészítés már több ezer éves hagyomány.

A költészet és ez a csodálatos étek is Krisztus előtt összeforrt, nevezhetjük nyugodtan a művészet egyik múzsájának.
Szaklapokban is olvashatjuk, hogy a hurka története legalább 5 ezer évre követhető vissza, a sumer nyelvben is találni rá utalást.

Egy ősi élelem, ami sok nép étlapján megtalálható különböző készítési módokkal. Mégis szinte minden nép sajátjának tekinti, saját nemzeti eledelének tartja. A spanyolok, németek, franciák, olaszok, osztrákok, sőt még a jemeniek is készítenek hurkát.
Én mégis azt mondom, hogy a hurka hungarikum.

Mert hurkát annyifélét sehol nem készítenek, mint nálunk. A májas és a véres hurka számtalan módozatát ismerjük, és ami fontos ez nem csak az éttermeinkre jellemző, hanem elsősorban a  házi készítésre .

Már a rituálé, amelynek kertében a hurka készül, a disznóvágás is igazi népünnepély, merthogy disznót vágni  

csak összefogva, kalákában lehet és szabad. Ugyanis a böllér elvégzi azt ami a dolga, de bizony a keze alá kell dolgozni és nincs az a böllér aki elsőre eltalálná a tökéletes ízeket. 

Ahogy Krúdy mondja:
"Könnyebb egy színdarabról véleményt alkotni a színházi premieren, mint a fűszerek elegendőségéről a disznó feldolgozásánál. Kár, hogy nincs mindennap disznóölés, amikor a férfiak megmutathatnák a nőknek, hogy ehhez az egyetlenegyhez jobban értenek, mint ők." 

Végtére aztán a kóstolgatásnak, ízlelgetésnek meglessz az eredménye, kialakul a konszenzus, következhet a töltés ami szintén csapatmunka.
Czifray István a magyar gasztronómia egyik legkiválóbb személye, és a konyhaművészet által szinte Bibliaként tisztelt szakácskönyvnek szerzője is rengeteg hurkafélét sorol fel. De a mester ráadásul nemcsak önálló étekként említi, hanem kiegészítőként, esetleg hozzávalóként. Elég csak a harcsa hurka krémmelt, vagy a csíkós gulyásleves hurkávalt említeni.

Ezen persze nem csodálkozhatunk, hiszen a magyar kreatív elme évszázadok óta képes az ízek kavalkádját előállítani a hurkából.

De ami pedig leginkább a hurka hungarikumát bizonyítja, az a tény, hogy a helyes elkészítési módját mindenki maga tudja a legjobban. Ha egy falu utcáján végigmegyünk, és megkérdezzük az ott lakókat, az biztos, hogy minden receptben találunk valami különbséget, de az is igaz, hogy annak tulajdonosa szerint az a világon a legjobb és ebben a tekintetben szinte ismeretlen a kompromisszum készség.
Ez az elfogultság és megszállottság igazolja, hogy a magyar elkötelezett a mesterszintű hurkakészítés mellett.
A klasszikus véres hurka esetében is sokan vitatkoznak, hogy a disznó melyik részeiből érdemes készíteni, milyen fűszereket és mikor érdemes beletenni.
A laikus számára apróság, de ez az ami igazán művészetté emeli az emberek készségét.

Nemrég egy nemzetközi hurkatöltő versenyen vettem részt, ahol az anyaországiak mellett, erdélyi, felvidéki és délvidéki magyarok vettek részt.

Szemet gyönyörködtető látvány volt, amikor a nemzeti összefogás a gasztronómiának köszönhetően teljesült egy egész napra.

A tipikus magyar hurkarivalizálás természetesen itt is jellemző volt, de jó kedéllyel, vidámsággal és megfelelő nyitottsággal kezeltük egymás receptjeit. És szokás szerint mindenkinek a sajátja ízlett a legjobban, de a versenyt a Mi csapatunk nyerte.
Kedves Hölgyeim és Uraim!

A Hungarikumok listája nagy szerencsénkre rendkívül hosszú. Számomra az elmondott élményeim alapján is egyértelmű, hogy a hurka is ide tartozik.
Közösségteremtő, értékteremtő, és ami legfőképp igaz, magyaros. Magyaros az íze, magyaros az elkészítése és magyaros a hagyománya.
Sokat és sokféleképpen készítünk, és sokat is eszünk belőle. Ha nemzeti eledeleinket kell felsorolni, a legtöbb ember biztosan az első tíz között sorolja fel.

Tiszteljük és alázattal kezeljük. Ettől lesz igazi hungarikum.
Köszönöm, hogy meghallgattak!
Szabó István

