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l.
A JAVASLATTEVO ADATAI

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

2. A javaslatot benyujto személy vagy a kapcsolattarté személy adatai:
Név: Nagyfalusi Istvanné
Levelezési cim: Csanadpalota, Szent Istvan utca 79.
Telefonszam: 06 62 263 215
E-mail cim: nincs

I.
A NEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemzeti érték megnevezése: Totkalacs

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoriak szerinti besorolasa

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

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

O természeti kornyezet O turizmus

3. A nemzeti érték fellelhetoségének helye Csanadpalota

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

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

Arra az idészakra tehet6 keletkezése, amikor a falunkba szlovakokat telepitettek be (1700-as évek
vége felé¢). A receptje anyar6l — leanyra szallt. Foleg tinnepekkor szoktuk siitni, hasvétkor,
karacsonykor, falunapra, vagy ha vendégek jonnek a falunkba, hazunkba. Elég munkaigényes, de
nagyon finom és kiilonleges, édes, mazsolas, fonott kalacs. Boltban nem lehet kapni, csak hazilag
késziil.

En husvétra mindig siitok, hiszen ez a keresztények legnagyobb iinnepe.

Hozzavalok:
0.5 liter tej, 5 dkg. élesztd, 2 evékanal cukor, 1 mokkaskanal so, 2 tojas sargaja, 1 csomag

mazsola, (10 dkg) 10 dkg. margarin vagy vaj, 1 kg. liszt

Elkészitése:
Egy nagy talban langyos tejbe a cukrot, sot beleteszem, dsszekeverem, beleteszem a tojassargajat,

élesztét, megfuttatom és hozzaadom a lisztet (totkomlosit ) és 5 dkg margarint vagy zsirt.
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Jol kidolgozom és 5 felé vagom és cipot formalok beldle. Kicsit pihentetem. Addig kikeverem a
vajat habosra ¢és adok bele 1 kanal lisztet.

Az 5 cipdt tanyér nagysagira kinyujtom, (mintha palacsintak lennének) és egyenként megkenem
a vajas liszttel, (az utolsdt nem) majd egymas tetejére rakom. (mint a palacsintatortat ) Pihenni
hagyom egy Kis ideig.

Abroszt teszek ald, rd ezt az 6t emeletes tésztat. E16szor nytjtofaval nyujtom, majd mint a rétest
asztal nagysagura huzom. Meglocsolom zsirral és megszérom mazsolaval. Felguritom, mint a
rétest, levagom a csikot, 8 szalat készitek beldle. Négyet, négyet 6sszefonok és tepsibe teszem.
Egy orat kelesztem, ha letelt siitébe teszem. (Nem kell megkenni semmivel.)

Fél siiléskor megkenem cukros vizzel. (2 kanal kristalycukor + 1 Kis kanal viz. Kevergetni kell.)
Visszateszem kis langon siilni. Akkor jo, ha egész kristalycukor is van rajta.

Ezt a kalacsot este is meg lehet csinalni és kora reggel siitni. A titka, a tejet hidegen kell
hasznalni és a kész kalacsot hidegre kell tenni és reggelig megkel.

A tétkalacsot nem kell vagni, hanem torni kell beldle.

6. Indoklas az értéktarba torténo felvétel mellett:

Egy igazi kiilonlegesség ez az édes kaldcs. Ha jol meg van csindlva a tészta, sz¢t lehet szedni
rétegekre. Viszonylag olcso, kelt tésztaféle. Hagyomanyos 6sszetevokbdl all, elkészitése nagy
szaktudast igényel, és sok idd, tiirelem kell hozza. Receptes konyvbol nem lehet megesinalni, ezt
latni kell.

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

Elkészitése szajrol szajra terjed.

8. A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime:

1.
MELLEKLETEK

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



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




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

2. A Htv. 1. § (1) bekezdés j) pontjanak valé megfelelést valoszinisité dokumentumok,
tamogat6 és ajanlo levelek

Javaslat a ,Totkaldcs” telepiilési értéktdrba valo felvételéhez

Vdrosunk kiilonleges siiteménye a tétkaldcs. Nagyon munkaigényes, ezért nem
minden hdzndl siitik.

Ha a hdziasszony linnepi alkalmakkor meg akar ja lepni a vendégeket, tétkaldcsot
sut. Kilonosen finom, ha melegen keriil az asztalra. A vendégek egy-egy darabkdt
letornek beléle, és elfogyasztds utdn a szdjukban marad az ize. Ha legkdzelebb
Jjonnek, kérdezik, hogy van-e tétkaldcs?

Boltban ilyet nem lehet kapni, csak hdzi siitési kaldcs.

Javaslom a csanddpalotai értéktdrba felvételre.
Csanddpalota, 2017. mdrcius 7.
W ?:L "Za“’(@(\ /
da

Frahling Ldszléné
Csanddpalota, Szent Istvdn utca 73.
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AJANLAS

Csanadpalotai Ertéktar Bizottsag Elndke részére
6913 Csanadpalota

Kelemen LaszI6 tér 10.
Térgy: Ajanlas a Tétkaldcs az értéktarba valo felvétele

Tisztelt EInok Asszony!

Csanédpalotan az tinnepi asztalrol, de még a lakodalmi étkek kézott is megtalalhato volt
még néhdny évtizede a vajas, édes. mazsolaval gazdagitott kaldcs. Ennek a kalécsnak a receptje
szdjhagyomany utjan terjedt a helyi asszonyok kézott. Szarmazésa a nevébdl eredeztethetd, de erre
nincsenek bizonyitékok. Elkészitésének mddja hasonlit a réteséhez. mivel vajjal locsoljak a
veékonyra kihuzott tésztat. amit felsodornak tobb agba, s ezeket az hosszukas tészta darabokat
fonjék kaldcs formava. Régen kemencébe, majd siitoben siitotték meg. Foszlds, kénnyi de mégis
laktaos édességiink.

Mint mizeumigazgato, és mint néprajzos is feltétleniil javaslom a 76tkaldcs a Csanadpalota
Ertéktéraba bevenni.

Mako 2017. marcius 7. Vo P )
Ne——— o el
Szikszai Zsuzsanna

igazgatd

3. A javaslathoz csatolt sajat készitési fényképek és filmek felhasznéaldsara vonatkozd
hozz4jarulé nyilatkozat

A fényképek 2017. marcius 7.-én késziiltek.
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Hozzéjarul6i nyilatkozat

A javaslatban és annak mellékleteiben szerepl6 fényképeket Vargané Nagyfalusi [lona
(Apatfalva, Rékoczi utca 115.) alatti lakos készitette.
Tovabbi felhasznalasukhoz ezennel hozzéjarulok.

Apatfalva, 2017. marcius 3.

Ugrapre Mospffalion Xoro



