Il. A NEMZETI ERTEK ADATAI
1. A nemzeti érték megnevezése: Gozonfott fank

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoriak szerinti besorolasa

O agrar- és 0 egészség €s életmod O épitett kornyezet
¢lelmiszergazdasag

O ipari és miiszaki O kulturalis 6rokség O sport
megoldasok

O természeti kdrnyezet X turizmus

3. A nemzeti érték fellelhetoségének helye

4. Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik
X telepiilési O tajegységi 0 megyei o kiilhoni magyarsag

5. A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatasa, egyedi jellemzoéinek és torténetének
leirasa:

Az apatfalvi és annak tanyavilagaban €16 lakosok kedvelt, - altalaban hétvégi siiteménye a
g6zonfott. Nem kimondottan siitemény, hiszen elkészitésénél nem a zart — szaraz kemence
vagy a ,parhet”siitéterét hasznaljdk, hanem a tlizhelyen labasban fedd alatt gézolik ki a
gombocca formalt tésztat. Legtobb helyen ctikorozott, dardlt makkal izesitették.

Sajnos mara feledésbe mertild kelt tészta étel, alig néhanyan készitik, koztiik adatkdzléként
Vigh Antalné, Lang6 Margit. Szivesen késziti csaladjanak, szamos unokajanak és a dédiknek.

A receptet és az elkészitési modot Vigh Antalné, Lang6 Margit mondta el.

1 kavéskanal sot (egy csipet) 1 egész tojast, 2 csapott evOkanal kristalycukorral kikavarjuk.
2 dl tejben 5 dkg élesztét felfuttatjuk. Hozzaadunk fél liter langyos vizet. 1 kg liszttel kozepes
keménységii, (fanktol kicsit gyengébb) tésztat dagasztunk. Simara dolgozzuk. Kb. egy ora
kelesztés utan, mikor mar dupldjara nétt, béven lisztezett deszkara boritjuk.
A kelesztés ideje alatt a labasokat fagyos zsirral kikenjiik, -hogy zsirosabb legyen. Kézzel
huzzuk ki a tésztat, kb. 1.5 Ujny1 vastagra. Fankszaggatoval vagy egy nagyobb pohdrral
kiszaggatjuk, (Ez a tészta mennyiség kb. 30 darabot ad ki,- szaggatotol fliggéen. Egy sorba
rakjuk a labosba, ugy hogy ne érjenek Ossze szorosan. Majd olvasztott zsirral megken;jiik.
Még egy sort rakunk az el6z6 sorra — kotésben. Ezt is megkenjiik olvasztott zsirral. Felontjiik
kb. 2 dl vizzel, fedd alatt alagytjtunk. A beforgatashoz 60 dkg makot ledaralunk, elkeverjiik
0.5 kg. kristalycukorral.
A gombdceok alatt, ha a viz forrni kezd, a langot visszabb vessziik. Akkor kész, ha érezziik, a
tészta siild illatat, a vizet elforrta. Hangjan halljuk, hogy a labasban ,,siil” a gomboc.

6. Indoklas az értéktarba torténo felvétel mellett:

Apatfalvan ezt a tészta ételt, a mddosabb csaladok mellett a szegényebb héztartasokban
¢lok is készitettek. Egyszerii ¢s a mindennapokban hasznalt alapanyagai minden haztartasban
megtalalhatok voltak (ctukor, so, viz, tej, élesztd, tojas, mak). Még a szegényebb csaladok is



stirtibben készitették, hiszen a beforgatashoz sziikséges mak mennyisége jelentdsen kevesebb,
mint pl. a toltelékes kiflinél vagy a bélesnél.

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

8. A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime:

I1l. MELLEKLETEK

1. Az ¢értéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizudlis-
dokumentéciodja




2. A Htv. 1. § (1) bekezdés j) pontjanak valé megfelelést valdsziniisité dokumentumok,
tdmogato és ajanlo levelek:

A Gézonfétt, Gézgombdc, gézfank ajanlasa az Apatfalvi Ertéktarba

Anyukam tudja csinalni a gézgombdocot. Nagyon kiados és finom, de kell is, mert
azt mi nagyon szeretjik. A gaztlizhely tetején késziti labasokban, ami ki van
zsirozva, és vizet dnt ala. Nagyon résen kell lenni, mert kbnnyen megég az alja, ha
elforrt a viz.

Ezt hogy kikuszobdlje, 6 a Zepter paroldtalban csinalja. A szirébe teszi a
gombdcokat, azt lekeni zsirral, ratesz még egy sort. Az edény aljaban forr a viz, az
f6zi meg a gombdcokat. Ra kell tenni a tetejére a fedét. igy kikiiszébdli, hogy nem
tud megégni, elszenesedni a gombdcok alja, de azért nem is olyan ropogos kicsit
sult. A megkelt és megf6étt a gombdcokat azonnal bele kell forgatni cukros didba,
vagy makba vagy cukros kakadba, hogy jol raragadjon. Mi ezt a haromféle izesitést
szoktuk. Melegen a legfinomabb, vagy még aznap. Masnapra mar megszikkad.
Elég sok id6, minimum 2 érahossza kell, hogy elkészuljon. Ritkan fog neki anya. Az
igaz, hogy olcso, de sok idé mire megcsinaljuk.

Nagyon régi suteményféle, javaslom az értéktarba felvételre.

Apatfalva, 2019. majus, 9. Varga Réka Apatfalva
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T6th Tamas irasa

Ajanlas

Az apatfalvi ,,GOzonfott fank™ a telepiilési értéktarba torténd felvételét javaslom és ajanlom.
A mai egészséges életmodu és tul valasztékos vilagunkban meg kell érteniink és fel kell
fedezniink, hogy egyszerli hozzavalokbol is lehet beltartalmilag taplald és nem utols6 sorban
finom ételeket késziteni.

A mak nem feltétleniil tartozik a kedvenc alapanyagaink kozé, de élettani hatasai miatt
érdemes sokat fogyasztanunk beldle. Erdsiti a csontozatot, csokkenti a vérnyomadst, gércsoldo,
béltisztitd. Ha felismerjilk a mak ¢és hasonld élelmi anyagok kiemelkedd élettani hatésait,
gyakorlatban is alkalmazhatjuk Oket, étrendiinkbe vald beépitésiikkel a mai diétas és
egészséges taplalkozasba.

Apatfalva, 2019. méjus 1. Toth Tamas

Fotok Toth Tamas.



