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

1. ANEMZETI ERTEK ADATAI
1. A nemzeti érték megnevezése: Patfolvai kalacs
2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoriak szerinti besorolasa

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

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

O természeti kdrnyezet X turizmus

3. A nemzeti érték fellelhetéségének helye
4. Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik
X telepiilési O tajegységi O megyei o kiilhoni
magyarsag

5. A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatasa

Apatfalvan nagyrészt a sos kalacsot siitotték, kacsasiilthoz, lakodalomba, vofélykalacsnak is ez
volt a modi.

Szigeti Gyorgy gytijtésébol:

»Apatfalvan a legrégebben ismert kelesztett tészta a ...guba és a langos mellett a fenéken
siilt, fonyott kalacs volt. Kalacsot altalaban iinnepekre, halotti torra, lakodalomra, csokre
(korosztolo), azonkiviil bojtos pénteki napokon és szombat délre siitottek.

Készitéséhez a finom nullés liszt a legalkalmasabb. Régen nemcsak a kenyér, hanem a kalacs
stitéséhez 1s komloélesztot hasznaltak. Keésobb a serélesztd lett az altalanos. ...

Régen foként lakodalomba, halotti torra, -vagyis amikor t6bb kollott-, akkor fenéken (a kemence
fenekén) siitotték a kalacsot. Ennek a neve fenéken sitt kalacs ma is. Masik fajtaja a tepszibe sfitt
kalacs.

A kalacs készitésekor elobb kovaszt tettek kevés tejjel vagy vizzel. Mikor megkelt, akkor tejbe
sot, cukrot aztattak. Ezt vijlingba vagy cseréptalba tették és hozzaadtdk a sziikséges lisztet.
Gyenge tésztat dagasztottak beldle, majd kelni hagytdk. Zsirral, tejfollel vagy vajjal finomra
dagasztottak és nyujtas kozben sodortdk. Vagy fonyott kaldcsot, vagy ducot (kisebb brids forma)
készitettek.

A kalécsot toltotték is lekvarral, makkal vagy cimettel (fahéjjal). Ilyenkor dicnak csinaltak, és
sodras eldtt a tésztat széthuztak, hogy a tolteléket beletegyek.

A lakodalmi kalacs ugyanugy késziilt, csak tjabban margarinnal dagasztjak. Régebben altalanos
volt, hogy a lakodalmi kalacsot szegfiiszeggel is izesitették.”*

Kétféle formaja lehetett a duc (kerek) vagy a fonott (hossztkas) kalacs.

1 Szigeti Gyorgy: Fejezetek Apatfalva néprajzabol 1. Anyagi kultara Apatfalva, 1999. 386.
oldal
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A régi vilagban, amikor még otthon siitotték a kenyeret, iinnepekkor kaldcsot is készitettek.
Olcso, toltelék nélkiili siilt tésztaféle volt. Vajjal dagasztottak, kemencében siitotték.
Az ligyes haziasszony sokaig dagasztotta, jol kidolgozta, €s igy a tészta nagyon konnyti, a kaléacs
foszlos, nagyon finom lett. A teteje szépen megpirult. Kalacsot mindeniitt siitnek, de hire jarta,
hogy a patfolvai asszonyok hiresen finom kalacsot is tudnak siitni a béles mellett.

»Karacsony napja-december 25. Az ¢jféli mise utan a legtobb helyen kocsonyat és kalacsot
ettek....2

»Nagybdjt Jellegzetes bojti ételek voltak: olajos pite, olajos kaposzta, olajos gorhe, poroja,
kétt bodag krumplival és olajjal, s6s bodag, so6s-paprikas kenyér, hajaba’ stitt és fott krumpli, érett
tara, vajjal készitett Kkalacs, lepény és szaraztészta. (Gorhe, poroja, bodag: kenyérpotlo
tésztafélék.) ...
»Nagyszombat, hlisvét A régi oregek koziil sokan akadtak még szazadunk elsd évtizedében is,
akik a husvéti sonkat és kalacsot husvét reggelén koran elvitték a templomba, hogy a pap
megaldja, megszentelje.”*

,»Husvét masnapja A legényeket sonkaval, tojassal, kalacesal és borral kinaltdk meg.”

,»Az elsé vilaghabora utan az aratds végén altalaban lepényt és kalacsot siitdttek. Aratds utan
az asszonyok mdr erre is jobban raértek. ....”"

., Hozzavalok: 1 liter tej, 1 csomag élesztd, 1csomag rama margarin, vagy két vaj, 12-15 dkg
zsir, 4 evékanal cukor, 1 evékanal sé, kb. 1,5 kg liszt, 1 tojds

Készitése:

(Egy nagy talban készitjiik el a tésztat. JO, ha a helyiségben meleg a levegd, hamarabb kel majd
a kalacstészta.) A langyos tejbe beletessziik az élesztét, a 4 evékanal cukrot és felfuttatjuk az
élesztot, majd beletessziik az 1 evékanal sot, hogy elolvadjon.

Beleontjiik a lisztet. A fél ramat vagy az egy csomag vajat a keziinkre kenjiik, és ugy dagasztjuk
a tésztat (ma mar a vajat vagy ramat felolvasztjak, beleontik, és ugy dagasztanak). Ezutan
pihentetjiik a tésztat, kb. 15 percig, majd beledntjiik a felolvasztott zsirt és addig dagasztjuk amig
szép sima lesz a tészta.

A dagasztas a legfontosabb fazisa a kalacskészitésnek, kb. fél ora. Két parna kozott keleszijiik,
(amig dupldjara nem dagad) majd kiboritiuk a megkelt tésztat (nyGjtddeszkara), és 8 darabra
vagjuk (kis cipora formaljuk). Egyenként (hurkakka) megsodorjuk a kis cipokat és 4-es fonattal
megfonjuk.

2 Moéra Ferenc Muzeum Evkonyve 1982-83/1. 200. oldal Szigeti Gyorgy: Hagyomanyos
népszokasok Apatfalvan L.

3 Moéra Ferenc Muzeum Evkonyve 1984-85/1. Szigeti Gyorgy: Hagyomanyos népszokasok
Apatfalvan II. 194. oldal

4 ugyanaz 197. oldal

® ugyanaz 198. oldal

® ugyanaz 211. oldal
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A fonatokat kizsirozott tepsibe rakjuk, letakarjuk, és még kelesztjiik. Megkenjiik tojassal, és
elomelegitett siitobe tessziik (a siités gazsiitoben kb. 40 perc).

A szép pirosra siilt kaldcsot kivessziik a stitébdl és megkenjiik ramdval vagy vajjal a tepsiben,
majd kivessziik a tepsibol és kiboritjuk, de nem az asztalra vagy vagodeszkara, mert akkor
felvizesedik. A vagodeszkara, vagy az asztalra zsirpapirt, arra abroszt vagy konyharuhat tesziink

1

és a kalacsot a tepsibol arra boritjuk ki, letakarjuk és hagyjuk kihiilni.’
Készitését elmondta: Mdto Jozsefné, Marika Apatfalva
6. Indoklas az értéktarba torténo felvétel mellett:

Az apatfalvi konyha” hiresen finom volt. Az asszonyok addig kisérleteztek az
alapanyagokkal, az aranyokkal, hogy a jol elkészitett patfolvai kaldcsnak hire jart. A j6 mindségii
liszt, a hozzavalok megfeleld aranya, a vaj és zsir kell6 mennyisége és a hdziasszony alapos
dagasztasa eredményezte a finom fonott kalacsot. Fontos hogy szépen legyen megfonva, izléses
legyen a kiilseje is. Ha jol ki van dolgozva ritka foszlos a belseje. Nagyrészt sosan készitették.

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

Kutba kott- bubosba fétt Dédsziileink ételei a reformkonyhéban Roszke 2003 9. oldal
Szigeti Gyorgy: Fejezetek Apatfalva néprajzabol 1. Apatfalva, 1999 386. old.

Szigeti Gyorgy: Hagyomanyos népszokasok Apatfalvan I. I1.

Vargané Antal Ilona: Egy apatfalvi asszony visszaemlékezései Mako 2009.

I1l. MELLEKLETEK

1. Az értéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizualis-dokumentacidja:
A fényképek a Kutba kétt- buibosba fott c. konyvbdl vannak kivéve.

A kaldcskészitést bemutatta, fotokon: Kakas Istvanné, Anna Apatfalva

Késziilt 2003-ban. Foto: Szabé Magdolna
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pontjanak vald megfelelést valosziniisitd, tdimogato és ajanlo levelek:

A patfolvai kalacs receptje és elkészitési modja bekeriilt a Kutba kott- biibosba fott Dédsziileink
ételei a reformkonyhaban (Roszke 2003) cimli szakacskonyvbe. Azt gondoljuk, ez megfelel
szakmai referencianak, hiszen falvanként csak néhany étel, talan a legjellegzetesebbek kertiltek
bele a szakacskonybe.

Ajanlas a ,Patfolvai kaldcs” értéktarba vételéhez.

Gyakorlé haziasszony vagyok, sutdk, fézok, de kalacs készitésével még nem prébalkoztam. Ugy
gondolom annak kiilon ,,tudomanya” van.

Apétfalvan régen, mivel minden haznak volt kemencéje a kenyeret egész hétre megsutotték.
Az a gydnyéri ,tarajas” kenyér még a hét utolsé napjén is finom volt, nem széradt, penészedett meg,
mint manapsag két nap utdn, amit a boltban veszink.

A kalécs csak innepekkor, nagy események alkalmaval keriilt az asztalra. llyen nagy esemény még ma
is a lakodalom. Altaldnossdgban még mindig a hagyomanyt kovetik. A v&fély egyik disze, az 5ltézék
mellett a felszalagozott botjan lévé kerekre font kaldcs. Abbdl nem kindltak, de a menetet nézé
sokadalmat is kaldccsal kindltdk, kindljak. Ma mar tébbségében boltival.

Régen, Ggy, mint az apatfalvi béles, hires volt a kaldcs is. Ugy is fogalmazhatnék a ,patfolvai
kaldcs” a kenyérfélék ,kirdlyn8je” volt. Magassaga, ize, foszléssaga, fonata meghatarozo. Hallottam
id&s asszonyoktdl, hogy nem is véllalkozott mindenki elkészitésére. SiitGasszonyok voltak.

A Szigethaz-Erdei Iskoldban sokszor ldttam elkészitését. Volt, hogy hdromszaz fére is készult.
Bizony nehéz fizikai munka is, hiszen a dagasztds kézprébalé munka. Megfondsa precizséget,
szépérzéket, tigyességet kivan.

Kisiitésénél az asszonyok tudasa mellett, ugyanolyan fontos a kemence felflitése. Ha tul
forro, dsszeesik és megég a teteje. Ha ,hideg”, nem lesz magas és nyers marad. Tehat ez is egy kulon
,tudomany”, nem mindegy, hogy mennyire ,szikrazik” a kemence alja a siités el&tt.

A ,péatfolvai kaldcs” egy gasztronémiai kiilonlegesség még ma is, ha azt a hagyomanyos médén
készitik, a tradiciot kéveti. Az utékor szadmra fontosnak tartom, hogy elkészitése fennmaradjon.

Apatfalva, 2018-11-04

Csenteri Andrea

Apatfalva Kozség Ertéktar Bizottsag részére  Targy: ajanlélevél
A Patfolvai kalacs Apatfalva Telepiilési Ertéktardba vételéhez.

A magyaroknak 6si eledeliik volt a kalacs, a kelt tésztdkhoz soroland6. Az étkezés fontos része.
Kiilondsen az apatfalvi foszlds kalacs nagyon finom. Az tudja siitni, akinek nagy gyakorlata van.
Lanykoromban én sem tanultam meg siitni. A malt évben, egy apatfalvi recept alapjan (KUTBA
KOTT, BUBOSBA FOTT...) cimii kényvben taldlhato recept alapjan tanultam meg minden
csinjat-binjat. Sokaig kisérleteztem, mig jo izl lett.
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Javaslom az értéktarba felvételre.
Csanadpalota, 2018-11-20

Tisztelettel: Nagyfalusi Istvanné Csanadpalota,

Fotd: Moéricz Agnes



