Il. ANEMZETI ERTEK ADATAI
1. A nemzeti érték megnevezése: Apatfalvi gytrott béles

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoridk szerinti besorolasa

O agrar- €s egészség €s ¢letmod o épitett kornyezet
¢lelmiszergazdasag

O ipari €s muszaki 0 kulturalis 6rokség O sport
megoldasok

O természeti kornyezet X turizmus

3.A nemzeti érték fellelhetdségének helye: Lango csalad Apatfalva,

4. Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik
X teleptilési O tajegységi megyei o kiilhoni magyarsag

5. A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatasa, egyedi jellemzdinek és torténetének leirdsa

Az apatfalvi hagyomanyos siilt tésztak kozil iinnepi ételnek szamitott, €s szamit ma is a béles.
Nevét a két tésztalap kozé simitott, gazdag toltelékrétegrdl kapta. A béles a lakodalmak, bucsuk,
keresztelok, elsdaldozaskor rendezett csaladi tinnepek egykor elengedhetetlen, de napjainkban is
népszerl, kedvelt sliteménye.

Hagyoményosan a bélest kerek tepsiben, kemencében siitotték, ma mar a szogletes tepsik
férnek csak a gaz- vagy villanytiizhelyek, sparheltek siitdjébe.

A hagyomanyos gyurott béles disznozsirral késziilt. Egy béleshez fél liter zsirt, fél liter tejfolt,
fél liter cukrot, 2 tojast és egy pohar (1 dl) vizet hasznéltak. Az 6sszegyurt tésztat kettéosztottak,
egyik részét kerekre nyujtottak €s a tepsi aljaba helyezték. Erre teritették a tolteléket, amely
leginkabb di6, mak, alma vagy tar6 volt. A toltelékhez valo 1 kg didt a nyujtodeszkan elteritve,
sodrofaval torték ossze, majd 80 dkg cukrot, fél kg mazsolat kevertek hozza, és tojasfehérjével
allitottak Ossze. A daralt vagy tort mak kozé almat reszeltek vagy mazsolat kevertek, volt, aki
reszelt citromhéjat is adott hozza. Az almas tolteléket cimettel (fahéj), cukorral és
zsemlemorzsaval készitették. Szigeti Gyorgy, tanar, autodidakta néprajzkutatd fligés és mazsolas
(nagysz0106s) bélesrdl is irt. A béles felso tésztdjanak szélét késsel vagy olloval kicakkoztik, villa
hegyével vagy gylisziivel mintdt nyomtak ra, majd szines cukorral diszitették. (Dr. Barkanyi
11diko)

A gyurott béles ma is linnepi siitemény, a Mihaly-napi bucst, a Lango-képolnanal tartott bucsu,
lakodalmak, keresztelok népszerli csemegéje. A tészta receptje némileg valtozott: a zsir egy
részét margarinnal helyettesitik. A margarin kevésbé lagyitja meg a tésztat, igy konnyebb
nyUjtani, tepsibe rakni. A bélest — a tészta zsirossdga miatt ma is hajnalban gytrjak és siitik, mert
a nappali melegben ellagyul a tészta. Készitését ligyesebb asszonyok iinnepre rokonnak, jo



ismerdsnek elvallaljak. Az igazi bélest mar csak kevesen tujak siitni. Volt falunap, amikor 30 kg
lisztb6l gyurtak a bélest az asszonyok.

A gyurott béles ma hasznalatos receptje: Béles recept Kakas Istvannétol:

1 Rama margarin, 10 Kk zsir, 3 tojas sargaja, 12 dkg cukor, 1 kisdoboz tejfol ezeket jol kikavarni,
1 siit6por, 75 dkg liszt, ne legyen kemény.

Toltelék: mak 1 kg,2 db nagy alma, 2 csomag mazsola, 1 citrom héja és leve, 80dkg cukor.
Alma 5kg, 10dkg zsemlemorzsa, 40dkg cukor.

Taro6 2 kg, 7 egész tojas 1 bogre cukor, 7 pupos kanal liszt, hozza csipet so.

Apatfalvi gyurott béles Kobiné Marikatol:

Turos Hozzavalok a tésztahoz 30*39-es tepsihez:

Tészta:

A 1 kocka ramat, a 12 dkg hazi zsirt, a cukrot (kb. 25 dkg), 1 doboz tejfél 20% 1,75g 3
tojassargajat géppel kikavarjuk, kevés vizet adunk hozza és 1 evékanal siitéport. Osszegytrjuk a
tésztat, kb. 85 dkg lisztet vesz fel, se kemény, se lagy ne legyen a tészta.(A liszt Tétkomlosi fajta,
az a legjobb, én is azt hasznalom.)

A tepsit kizsirozzuk, lisztezziik. Alulra tészta, azutan turd, utana ismét tésztat rakunk a tetejére.

A tészta nyujtasanal ligyeljiink a vastagsagra, hogy mindeniitt egyforma legyen!

Amikor rahelyeztiik a felsé tésztat, hegyes késsel megszurkaljuk, majd villa hegyével mintakkal

diszitjiik.

Tirg:

1,5 kg tarot hasznalunk fel (Lehet tobb is, attol fiigg, ki milyen vastagon szereti.)

A tarot géppel kikavarjuk a kovetkezokkel: 6 db tojas, 6 kanal liszt, 1-2 vanilids cukor, kb. 30-35
dkg cukor Addig kavarjuk, mig szép fényes nem lesz.

A gazsiitét 15 percig elémelegitjiik 2. fokozaton. Kb.60 percig siitjiik, az utols6é 15 percben 3.
fokozatra allitjuk a siitét. Hiilni hagyjuk, majd porcukorral vastagon beszorjuk. Langyosan
,fecskefarokra” szeleteljiik.

Ui.: Régen kerek tepsiben és kemencében siitotték az apatfalvi asszonyok. Féleg lakodalmak és
nagy iinnepek (bucst) kedvenc sliteménye még ma is. Akkor még csak disznozsirral és ,,téfollel”
késziilt az apatfalvi gyuarott béles.

Almas: 5 kg alma dinsztelve

Dids: 1 kg daralt dio, 70 dkg kristalycukor, 2 alma, 20 dkg mazsola, 2 kanal olvasztott zsir
Mikos: 80 dkg mak, 70 dkg kristalycukor, 2 alma, 20 dkg mazsola, 2 kanal olvasztott zsir

6. Indoklas az értéktarba torténo felvétel mellett



A gyurott béles Apatfalva — kornyékben jol ismert — kedvelt siiteménye. Jol elalld, tartalmas, hazi
alapanyagokbdl eldallithato 6si siitemény. Ha valaki meghallotta Apatfalva nevét, egyet jelentett
neki a finom, langyos, édes turas bélessel. A kerek tepsiben jellemzden Apatfalvan siitotték.

7. A nemzeti értékkel kapcsolatos informéciot megjelenité forrasok listja (bibliografia,
honlapok, multimédids forrasok):

Szigeti Gyorgy: Fejezetek Apatfalva néprajzabol 1. Anyagi kultara. Apatfalva, 1999, 382-387.
&. A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime:
I1l. MELLEKLETEK

1. Az értéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizualis-dokumentacioja
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Hatalmas kerek tepsik, amelyben a bélest siitotték.




Bélesek a kemencében.

2. A Htv. 1. § (1) bekezdés j) pontjanak valdé megfelelést valosziniisité dokumentumok, timogato
¢s ajanlo levelek

Igencsak lakodalmakban vagy nagy linnepeken sutotték, dids, makos, almas, turds toltelékkel. A
tolteléknek vald igencsak megtermett a haz koril, nem kellett pénzt adni érte. Ha nydron volt
hullott alma, azt 0Osszeszedték, megpucoltak, lereszelték és szalicillal 06sszekeverve



belenyomkodtak egy bef6ttesiivegbe, igy sokaig elallt. Volt régen a cimetalma, érdekes fahé;j ize
volt. A tészta alapanyaga a liszt, zsir, kevés tojas, tejfol. A zsirtartalom miatt, fehér, nehéz
nehezen emészthetd cukros, tomény siitemény. Ma a zsir egy részét margarinnal helyettesitik,
igy ritkabb a tészta.

El6nye, hogy sokaig eltarthatd, nem romlandd, akar h(it6 nélkil is megvan egy héten at. Nem
mindenkinek sikerilt finom bélest stitni otthon, ezért Dids Irénke néni siitotte ezeket, 6 vallalt
sUtést pénzért is.

A nagy kerek tepsiben silt béles a patfalviak és a vendégek kedvelt siteménye volt, szinte
vartak, sutottek-e bélest a haziak.

A kornyékben nagy hire volt az apatfalvi bélesnek, ezért javaslom felvételét az értéktarba.
Apatfalva, 2015. majus 4.

Kakas Istvanné Apatfalva,

A nyers bélesek a kerek tepsikben Langd Daniel képei Apatfalva, (2016.) tobbi Vargané
Nagyfalusi Ilona fotoi



