1. melléklet a 114/2013. (IV. 16.) Korm. rendelethez

Javaslat a

»Hagyomanyos svab ételek Nagyszékelyben”

teleptilési értéktarba torténd felvételéhez.

Készitette:

Lukécsn_é Hildebrand Erzsébet
‘[LL,., 3 - Crvaeet

 Nagyszékely, 2020. 05.04.



I. AJAVASLATTEVO ADATAI

. A javaslatot benyujto (személy/intézmény/szervezet/vallalkozas) neve:

Lukacsné Hildebrand Erzsébet

. A javaslatot benyujt6 személy vagy a kapcesolattarto személy adatai:

Név: Lukacsné Hildebrand Erzsébet

Levelezési cim: 7085 Nagyszékely, Pincehelyi u. 22.
Telefonszam: 06 20 3209063
E-mail cim: hildebrand! 71 @email.com

II. ANEMZETI ERTEK ADATAI

. A nemzeti érték megnevezése
Hagyomanyos svab ételek Nagyszékelyben

. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoriak szerinti besorolasa

O agrér- €s élelmiszergazdasdg [ egészség és életmaod 0 épitett kornyezet
7] ipari és miiszaki megoldasok [ kulturalis 6rokség T sport
[ természeti kdrnyezet U turizmus és vendéglatas

. A nemzeti érték fellelhetéségének helye

Nagyszékely

. Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik

[ telepiilési 0 tajegységi 0 megyei 0 kiilhoni magyarsag

. A nemzeti érték rovid, széveges bemutatisa, egyedi jellemzéinek és torténetének leirasa

A régi hagyomanyos svab ételeket a mai napig Orizzikk és készitjiik, a XVIII. szézad elején
Nagyszékelybe betelepiilt német lakossag leszarmazottjaiként. Svab 6seink képesek voltak takarékosan,
egyszerli alapanyagokbol, rovid idé alatt izletes ételek sokasagat elkésziteni. A haziasszonyok
igyekezetek a minimdlisan rendelkezésre allo alapanyagokbdl a maximumot kihozni izben és
valtozatossagban egyarant. Az ételek szezonalis jelleggel késziiltek, igazodva az évszakok valtozasaihoz
¢s a tartdsitasi, tarolasi lehetdségekhez. A javaslatban szereplé recepteket a 1800-as évek masodik
felében mar biztosan készitették, mert erre vonatkozé személyes beszamolok allnak rendelkezésiinkre a
csaladban (forras: Borsos Janosné sziiletett Nethling Erzsébet).



Cifra kaldcs
Hozzdavalok:
¥ kg liszt
3-4 dl tej
25 db édesitd tabletta
2 ek. cukor
4 ek. étolaj
1/ 2 cs. élesztd
1 tojas sargéja
kevés szerecsendio virag, vagy 6rolt szerecsendié. esetleg fél citrom reszelt héja
szinenként kb. 10 ml ételszinezék (egyik adag tésztahoz piros, a masikhoz sarga, a harmadik marad szinezék
nélkiil)
kevés sO
Ezeket az osszetevoket 3X kimérjiik!

2-3 dl langyos tejben feloldjuk az édesité tablettakat, 1 dl langyos cukros tejben pedig felfuttatjuk az
€lesztot.

A hozzavalokbol lagy tésztat dagasztunk. J6l kidolgozzuk, hogy a felszine sima fényes és hélyagos legyen.
Konyharuhdval letakarva meleg helyen duplajara kelesztjitk (kb. 1 6ra).

Elészor a pirosat, majd a sargat, végiil a szinezék nélkiili fehér tésztat készitjiik el.

Ha megkelt, akkor lisztezett deszkan kisujjnyi vastagsagura nyudjtjuk el6szor a fehér tésztankat, aztin a
pirosat, majd a sargat. Egymas tetejére tessziik Oket €s feltekerjiik a hosszabb oldal mentén.

Ha szeretnénk, akkor a tészta rétegek kozé szorhatunk mazsolat (megtisztitott).

Ebbol az adaghdl egy 6riasi kalacsunk lesz, amit egy nagy tepsibe ,,U” alakba meghajlitva szoktunk siitni.
Siités elott még fél orat pihentetjiik a tepsiben, megkenjiik a tetejét 1 felvert tojdssal, majd 200 fokra
elémelegitett stitdben kb. 50 percig siitjiikk. Ha az idd letelt, akkor ellendrizni kell, mert sziikséges lehet még
tovabbi siités.

Vizen kelt kifli (Pankrepl)

Hozzavalok:

30dkg liszt

8 dkg cukor

3 tojés sargéja

5 dkg vaj

2,5 dkg éleszto

1 dl tej

€l citrom leve és reszelt héja
1 cs. vanilias cukor

kevés so

Az élesztét langyos cukros tejben felfuttatjuk, hozzdadjuk a tSbbi alapanyaghoz és lagy kelt tésztat
készitiink belole.

Egy konyharuhét megkeniink sertészsirral és a kozepére helyezziik a tésztat. Négy sarkat dsszefogjuk és egy
sparga segitségével szorosan osszekotjitk. Egy nagy fazék hideg vizbe tessziik kelni kb. fél napra, vagyis
amig a tészta kétszeresére dagad. Ajanlatos a tésztat este elkésziteni, igy reggelre szépen megkel.

Lisztezett deszkan kinyujtjuk ujjnyi vastagra a tésztat és 10x3 cm-es téglalapokra daraboljuk. Kristalycukrot
készitiink elé egy kistanyérra, a tésztat a cukron megsodorjuk, félbe hajtjuk és megtekerjiik (cukrozas utén
kifli alakira is leget formazni). Siitlapra helyezziik 5 cm tavolsdgra egymastél fél orat pihentetjiik és
kdzepes tliznél vilagos barnara siitjiik.



Goézgombdc (Héveklieszt)

Hozzavalok:

30 dkg liszt

2 dl tej

1 tk. cukor

72 tk. s6 + a siitésnél is kell egy kis s

Y5 csomag élesztd

Langyos cukros tejben az élesztot felfuttatjuk.

A hozzavalokbol lagy, jol kidolgozott tésztat dagasztunk, amit meleg helyen kb. 1 ora alatt duplajara
kelesztiink (letakarva).

Ekozben egy oOntSttvas labast (ha nincs, akkor keramia bevonatos, vagy egyéb zomancos edényt)
kizsirozunk. Figyeljiik, hogy féleg az aljara megfelel6 vastagsagu zsiradék réteg keriiljon.

A megkelt tésztat lisztezett nyujtoédeszkan hiivelykujjnyi vastagsagira nyuajtjuk, majd nagyobb méretii
pogéacsaszaggatoval (esetleg kavés pohar szdjaval) kiszaggatjuk. A pogacsdkat szorosan egymas mellé
helyezziik a ldbasban. Kicsit még pihentetjiik, aztan fedovel letakarva kb. 10 percre a tiizhelyre tessziik (kis
lang). Ha az id6 letelt, akkor kb. 2 dl langyos vizet &ntiink ala, a tészta tetejét enyhén megsozzuk. Fél oraig
lassu tlizon hagyjuk fedo alatt parolodni. Ha a viz elparolgott alola levehetjiik a fedot és egy kicsit pirosra
siithetjiik az aljat.

Megjegyzés:
Néhany helyen szokas volt megforditani és a masik felét is megpiritani.

Dédnagymamam altalaban bableveshez készitette ezt a se nem kenyér, se nem kalacs ételféleséget (elsé nap
a levest a benne fott fiistélt hussal ették, méasnapra elfogyott a hus, akkor keriilt asztalra a Héveklieszt)

Eloszeretettel készitettek még kaposztas ételek mellé is.

Isterz, Kukuruzsterz (Kukoricasterc)

Hozzavalok:

40 dkg kukoricaliszt,
10 dkg buzaliszt,

3 ek olvasztott zsir,
s0,

viz

Jol osszekeverjiik a két lisztfajtat, egy labasban allanddan kevergetve vilagosbarnara piritjuk. Eloszor az
olvasztott zsirt, majd apranként annyi forrd vizet adunk hozz4, hogy egy térékeny masszat kapjunk.
Megjegyzés:

Tejjel, tejfollel fogyasztottak. Aki édes izre vagyott, az megcukrozta.



Kwetschkuchen (szilvaslepény)

Hozzavalok:

2 kg liszt

1 egész tojas €s 2 tojas sargaja

3 ek, cukor

| ek. zsir

pici s6

1,5-2 dl tej

2,5 dkg élesztd

érett szilva

fahéjas cukor a szérashoz

Az éleszt6t langyos cukros tejben felfuttatjuk, majd a tSbbi alapanyaghoz adva kelt tésztit dagasztunk
beldle. Legalabb 1 6rat meleg helyen kelesztjiik.

A szilvat megmossuk, kimagozzuk. A siitét 190 fokra elémelegitjiik.

Ha a tészta szépen megkelt ujjnyi vastagsagira nyujtjuk és kizsirozott tepsibe tessziik. Tetejét kirakjuk a
cukorba martott felezett szilvakkal gy, hogy a szilva hisa keriiljon a tésztara. Megszorjuk cukor és fahéj
keverékével és elémelegitett siitében készre siitjiik (kb. 25 perc).

Megjegyzés:
Ez a tésztamennyiség két tepsihez elég.

A régi idokben 6sszel, iskolakezdéskor siitdtték eldszor.

Tejleves
Hozzavalok:
1:2 1 tey;
0,2 1viz

1 evdkanal cukor
1 kis kanal so
reszelt tészta

A tejet a vizzel, cukorral €s a soval felforraljuk. Mar a forras kezdetén hozzareszelhetjiik a tésztat (mindig
fentrdl lefel€), majd azzal egyiitt még felforraljuk.

Tészta: a lisztet a tojdssal, séval kemeény tésztava gyurjuk
Megjegyzés:

Nagypénteken rendszeresen ezt fogyasztottak.



Prai
Disznovagaskor készitett étel, amiben foleg a diszn6 belséségeit hasznaltak fel.
Hozzdvalok:

Y2 kg sertés dagado csikokra vagva

2 db vese (vagy kivesztve, vagy nyersen félbe vagva és megtisztitva, aprora csikozva)
| sziv (kdvesztve, vagy nyersen aprora darabolva)

sO

2 babérlevél

4-5 fej voroshagyma

2-3 ek zsir

5-6 ek. liszt

1 tk. piros paprika

Az husokat kevés sos- babérleveles vizben puhdra fézziik (ha a sziv €s vese el van fozve, akkor csak a
végén keriil bele), zsirjara visszasiitjiik.

A hagymakat felvagjuk és zsirban megsiitjiik.

A lisztet szarazon, dllandé keverés mellett vilagos barndra piritjuk.

A hagymara ontjiikk a puhdra fott hast, egyiitt fézni kezdjiik. Raszorjuk a lisztet, piros paprikat, vizzel (vagy
abalével) felengedjiik és dsszeforraljuk. Lehet bele egy kevés siiritett paradicsomot is tenni. Hozzaadjuk az
ecetet, izIés szerint még megsozzuk. Ha felforrt és tokanyhoz hasonlé az llaga, akkor elkésziilt az étel.

Krumplis kolbasz

Hozzavalok:

7 kg sertés daralt hus (nem tul szaraz)

3 kg f6tt burgonya (héjaban megf6zve, majd mikor kihiilt megpucolva, ledaralva)
20 dkg 6rdlt piros paprika

22 dkg s6

20 gramm 6rdlt fekete bors

beaztatott zlzott fokhagyma leve

Mindenben ugyanaz a folyamat zajlott le, mint a sima kolbasz esetében (alapos keverés, toltés, flistdlés).
Megjegyzés:

Elobb kellett elfogyasztani, mint a humpli nélkiili kolbdszt, mert ez hamarabb elveszitette nedvesség
tartalmat.



6. Indoklas az értéktarba torténd felvétel mellett

Célunk az értéktarba vétellel, hogy megorizziik a német szarmazasi el6dok hagyomanyait, a t6liik rank
maradt gasztronomiai drékséget apoljuk és tovabb orokitsiik. El szeretnénk juttatni a telepiiléshez kétdédo
kulinaris értékeket a ma és a jovo emberéhez, aki mar Gjra értékeli a helyben termelt alapanyagokat és
szivesen teriti meg az asztalt a bel6liik késziilt ételféleségekkel. Hisziink benne, hogy ha valami hosszu idén,
tobb évszazadon keresztiil fennmarad, akkor annak komoly eszmei értéke van.

7. A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciot megjelenité forrasok listaja (bibliografia, honlapok,
multimédias forrasok)

Sziklai Zoltan: Nagyszékely mlt és jelen sorozat 1. kotet (BalaTon Art, 2007) Krumplis kolbasz 47-48.0ld.;
Jacsev Nikolai Lajos: Nagyszékely, Adalékok a Tolna megyei magyar-német vegyesajka falu néprajzahoz
(Nagyszékely Alapitvany, Nagyszékely, 1998) Cifra kaldcs 5. old. 6. bek.; 12. old. 3.bek.

Nagyszékelyi Hirmond6 13. sz. (2010. dec.) Krumplis kolbész

Nagyszekely: Hirmondé 62. sz. (2016. szept.) Cifra kalacs receptje

. ?pg=32132734&nid=5429916
https://www.teol. hu/e!etstllus/heiw eletstilus/szureti-felvonulas-es-bal-volt-a-faluban-1898487/

(Ma is él6 hagyomany.)

8. A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime

http://www.nagyszekely.hu/




III. MELLEKLETEK

1. Az értéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizuilis-dokumenticiéja

Cifrakalacskészités tanulédsa sziireti felvonulas eldtt 2015.09.25.

Cifra kalacs
2019.09.22. Nagyszékelyi sziireti felvonulason.



Vizen kelt kifli



Gozgomboc (héveklieszt)

Isterc Tejleves



Krumplis kolbész
2020.04.29. kép bal oldalan,
jobb oldalon rendes kolbasz.




2. A Htv. 1. § (1) bekezdés j) pontjanak valé megfelelést valésziniisité dokumentumok, timogato és
ajanlo levelek

3. A javaslathoz csatolt sajat készitésii fényképek és filmek felhasznalasiara vonatkozo hozzajarulo
nyilatkozat

A 2019.09.22.-én és a 2020.04.29.-én késziilt képet Hargita Péter Arpadné bocsatotta rendelkezésiinkre.
A mellékletben szerepld fotok egy része sajat készitésa.

Alulirott Lukdcsné Hildebrand Erzsébet (lakcim: 7085 Nagyszékely, Pincehelyi u. 22.) nyilatkozom, hogy a
Nagyszékelyi Ertéktar szdmara atadott sajat készitést fényképek felhasznalasahoz hozzajarulok.

Nagyszékely, 2020. 04. 29.
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