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

I.A NEMZETI ERTEK ADATAI
1. A nemzeti érték megnevezése: Vizenkott, kutbakott

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 jellemzdinek és torténetének leirasa

A vizenkétt, mas néven kutbakott hagyomanyos régi siiteményfajta. A parasztsag korében
elterjedt volt. A tanyakon lakd parasztsdg probalt mindenféle finomsagot eldallitani a
rendelkezésre allo egyszert alapanyagokbol. Ledagasztottak, ruhaszalvétaba tették, és beledobtak
az asottkatba, amiben viz volt.

Ezt a siiteményfélét kelt tésztabol készitették, jellegzetes, hogy a jol kidolgozott tésztat hideg
helyen kellett keleszteni. Hiité nem 1évén, az asott kutba eresztették le a tésztat kelni.

Mai modern modon a hiitészekrény is megteszi.

Szigeti Gyorgy néprajzkutatd az apatfalvi népi ételek gylijteményében szerepelteti a
katbakéttet is. Szigeti Gyorgy gyiijtése alapjan, ez a recept szerepel a Kitba’ kott-
bubosba’fott c. népi ételeket tartalmazo konyvben is:

»A kutbakott vagy vizenkétt ugy késziilt, hogy egy bogre zsirt, egy bogre tejfolt, egy bogre
tejet, 4 db tojast 3 dkg élesztd hozzdadasaval liszttel és pici cukorral dsszegyurtak, azutan ruhdba
tették, és vizben kelesztették.

Sokan vodorben leeresztették a kutba. Voltak, akik szogletes formara vagtak a tésztajat és
kristalycukorral hintették meg siités el6tt. Masok dids cukorban megsodortak.”

Apatfalvan a Gasztrofesztivalon igyekeznek a régi hagyomanyos siiteményeket
feleleveniteni, megsiitni, megkostoltatni a falu lakossagaval, az érdekloddokkel. Ott helyben
a recepteket is meg lehet kapni. fgy prébaljak a szervezék az elfeledett népi izeket
feléleszteni, divatba hozni Gjbol. Il. Gasztronomiai Fesztival 2016

2016-ban ott volt a siitemények kozott a vizenkétt, lehetett kostolni €s receptet hazavinni.

A Gasztrofesztivalon siitott vizenkétt receptje:
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50dkg liszt, 10 dkg zsir 2 tojas, 1 dl tejfol, 2dl tej, 3 dkg élesztd, fél teaskanal cukor, 1
kavéskanal so, 1 citrom reszelt héja, fél citrom leve

Az ¢éleszt6t a langyos tejben felfuttatjuk, beletessziik a lisztet a zsirral, tejfollel, tojasokkal és a
soval, citromhéjjal és citromlével. Jol kidolgozzuk, mig puha tésztat kapunk. Egy nagy fazékba 4
liter hideg vizet engediink. A tésztat tiszta konyharuhaba kétjiik lazdn, hogy legyen helye néni.
Egy oran 4t pihentetjiik a vizben, amig megfordul a tészta. Liszt helyett cukorba forgatjuk. A
tésztat a lisztbdl kivessziik, lecsepegtetjiik, 6kolnyi darabokat tépiink. Rudakat sodrunk, kb. 2 cm-
es darabokra vagjuk, és kiflire formazzuk. Meghempergetjiik a cukorba ¢€s siitOpapirral bélelt
tepsibe rakjuk. 180 C-on siitjiik, félidoben megforditjuk. Kb. 15-20 perc alatt aranybarnara
stitjiik.

Mas recept szerint:

Gyakorlatiasabban leirva: 1 jo marék hideg, fagyos zsir, kb 80 dkg liszt, 3dl langyos tej, pici
cukor, 5 dkg élesztd, 3 tojas sargaja, 2 dl tejfol, 1 evOkanal cukor h. édes legyen a tészta. Lehet
bele reszelt citrom hajat is tenni. Ha nem elég konny( a tészta langyos tejet tesziink még bele.
Régen nem volt mérleg, nem mértek semmit, gondolomra, marékra, bogrével mértek mindent.
Osszeallitom, jol ki kell dolgozni, kézzel gyurni a talban sokaig. Régen tigy kellett bekdtni a
ruhaszalvétaba, hogy férjen benne a keléskor is. Hideg helyen keleszteni két 6ran at legalabb. A
tésztabol kis darabokat csipiink, 10-12 cm hosszl rudacskdkkd alakitjuk, belemartjuk a cukros
darabos dioba és kozben sodorjuk. Végiil kifli alakot formalunk beldle és kizsirozott tepsibe
tessziik siilni.

6. Indoklas az értéktiarba torténé felvétel mellett:

Olcso egyszerli siiteményféle. Nem igényel bonyolult eszkozoket, gépeket, technikat.
Egyszerlien beszerezhetd alapanyagokbdl allitjuk 6ssze. Kiados, bdséges, laktatd étel. Ha jol ki
van dolgozva, j6l megkel, ritka lesz a tésztaja. A parasztok jellegzetes, hagyomanyos siiteménye.

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

Kutba’ kott-buibosba’ fott Dédsziileink ételei a reformkonyhdban Roszke 2003 Szerk.: Moricz
Agnes

Apétfalvi Hirmondo6 2016. oktober 12. old. 1. Gasztrondmiai fesztival, 2016

8. A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime:

I1l. MELLEKLETEK

1. Az ¢értéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizualis-
dokumentacioja
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2. A Htv. 1. § (1) bekezdés ) pontjanak vald megfelelést valoszinisité dokumentumok,
tdmogato és ajanlo levelek
Teleplilési Ertéktar Bizottsag
részére
Tamogato levél a ,vizenkétt, kutbakétt” helyi értéktarba vételéhez.

A Horvat llona szakacskonyvet vettem meg még fiatalasszony koromban, abban
taldltam a receptet. Vizen kelt kifli, ez egy nagykunsagi lakodalmi sutemény, a konyv
szerint, de nalunk is sutik.

Valakinél régen ettem ezt a siteményt, én nagyon édesszaju vagyok, nagyon izlett,
kerestem mindig, hogyan is kell megsiitni.

A tejbe folfuttatod az élesztdt, beletesszik a hozzavaldkat, nem sok minden kell
hozza, olcsé anyagok. Nem kemény tésztava gyurjuk, a tejfolt nem kell mindet
beletenni csak amennyit igényel.

A tésztat tiszta konyharuhaba, vagy pelenkaba tettiik, mint a turét felkotottik, egy
nagy fazék vizbe belelégattuk, egy rudra, vagy fara fiilggesztjiik. Erdekes szivacsos
lesz a tészta ha megkel kb. egy 6ra alatt.

Az teszi élvezhetévé, hogy a kristalycukor megolvad sulés kézben, karamellizalédik,
csak vigyazni kell hogy ne sussuk tul, mert akkor kemény lesz. A tepsi aljat ki kell
zsirozni. Eleszt6s siitemény, azért finom beldl puha, kiviil kemény. En csak cukorral
csinaltam. Ha itt voltak az unokak, akkor készitettem, mert 6k nagyon szerették,
lehetett jaték kozben enni. Sokaig elall, nem folyik el, nem szarad ki. Az édesszajuak
nagyon szeretik, még aldl is cukrozzak.

lgazi népi sutemény, gyorsan készen van, csak a kelesztési id6 sok. Olcso és
kiados.

Javaslom a telepulési értéktarba felvételre a vizenkéttet.

Apatfalva, 2018. aprilis 04.

Benydczki Istvanné, Apatfalva
Foté Vargané Nagyfalusi Ilona



