A 324/2020. (VII. 1.) Korm. rendeletben foglaltak alapjin

Javaslat a

Kulyesos kaldcs hagyomanya Nagydorogon

Tolna Megyei Ertéktirba tirténd felvételéhez

Készitette: Nagydorog Széchényi Sandor Altalanos Iskola

Csapatal

Nagydorog, 2021. marcius 1.



l. A JAVASLATTEVO ADATAI

1. A javaslatot benyujté (személy/intézmény/szervezet/vallalkozas) neve:

Nagydorogi Széchényi Sandor Altaldnos Iskola csapatai

2. A javaslatot benyujté személy vagy a kapcsolattartd személy adatai:

Név: Kernerné Kovacs Erzsébet Balogh Laszlo

Levelezési cim: Nagydorog, Klapka u. 6. Nagydorog, Kossuth u. 67., fsz. 3.
Telefonszam:70/418 3347 30/2126791

E-mail cim:k681216@freemail.hu baloghlaci91(@gmail.com

Il. ANEMZETI ERTEK ADATAI
1. A nemzeti érték megnevezése: Nagydorogi kulcsos kalacs hagyomanya

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoriak szerinti besoroldsa:*

o agrar- és élelmiszergazdasag o egészség és életmod o épitett kdrnyezet
o ipari és miiszaki megoldasok o kulturalis 6rokség o sport
o természeti kdrnyezet X turizmus

3. A nemzeti érték a magyarorszagi egyiitt €16 népekhez, az allamalkot6 tényezdként elismert
nemzetiségekhez kapcsolodo értek:

o igen
amely nemzetiség:?

Xnem

4. A megyei értéktarba felvételre javasolt nemzeti értéket tartalmazd telepiilési/tajegységi
értéktar megnevezése €s a felvétel datuma:

Nagydorogi Ertéktar Bizottsag 2021. marcius 8.

5. A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatasa, egyedi jellemzdinek és torténetének leirasa,
a megjelolt szaktertileti kategoria indokolasa (amennyiben nemzetiséghez kapcsolodo érték,
a nemzetiségi vonatkozasok, a nemzetiséghez vald kotddés bemutatasa):

1 Egy szakteriiletenkénti kategoria megjelolése lehetséges.

2 K érjiik, jeldlje és nevezze meg, amennyiben magyarorszagi egyiitt €16 népekhez, az allamalkot6 tényezOként
elismert nemzetiségekhez kapcsolodo az érték.



A magyar konyha iinnepi tésztaétele a kalacs. 1395-os irasbeli emlitése a legrégebbi
dokumentalt: "kalacs... lisztbdl tejjel, élesztdvel készitett tésztaféle".

A magyar parasztsag a kalacs szot a kalacstésztabdl siitott tésztara hasznalta. A
kalacs jobbagyszolgaltatasként a XIV. szazadban jelent meg.

A Karpat-medencében az Alfoldon alakult ki a” kaldcskultira”, sok kalacsot
fogyasztottak mindaddig, amig a maguk megtermelte buzat hasznaltak fel.

A kelt kalacs linnepi étel, tésztdja a legjobb elérhetd alapanyagokbdl késziilt vajjal,
tejjel, erjeszto anyaggal és tojassal. Igen fontos volt, hogy jo6 mindségl lisztet
hasznaljanak, mert a liszt minésége meghatarozé volt, mely ma is az.

Finom ¢és szépséges, rabakozi régiohoz kapcsolddo siitemény, Békés és Csongrad
megye Eszak Alfold - Jasz-Nagykun-Szolnok megye hagyomanyos kalicsa. A
néprajzi felmérések szerint a kulcsos kalacs nagy teriileteken ismert volt, csak
szorvanyosan terjedt el.

A kalacsok csucsa a lakodalmi kalacs, a tésztarudakbol kialakitott, "6sszekulcsolt"
és a korben "keritével" korbevont kulcsos kalacs, amit Nagydorogon kulycsosnak
hivtak!

A lakodalmi kulycsos kalacsot a lakodalom napjan reggelihez fogyasztottak a
stiltekhez, és kalacsot kapott ajandékba a pap, a tanitd, a szomszédok, a kocsisok,
de a lakodalomba meg nem hivott kivancsiskodok is. A lakodalmas menet elején
halad6 vofély kulacsara, borosiivegére helyezték fel.

Helyi kulycsos receptje: 1kg finom liszt,1 tojas, 5 dkg- nyi éleszt6, 3dl tej, 3dl
langyos viz, 15 dkg cukor, kdvéskanal s6, 10 dkg disznozsir,

Tészta készitésének folyamata:

Elkészitjiik a kelt tésztankat tejben felfutatott élesztébdl, a lisztbdl a tojasbal, a
maradék tej+ viz keverékébdl és a cukorbol. Majd Hozzaadjuk a tobbi hozzavalot
(s0, zsir ) és pihentetjiik , amig szépen megkel. /3-4- 6ra/

A megkelt tésztat lisztezett deszkara helyezziik, majd feldaraboljuk: négy kozepét,
és két kerit6t vagunk. A kozepe és a keritd egyenld nagysagu.

A tésztadarabokat kisodorjuk 43-45 cm hossztira. Husz percig pihentetjiik. Majd
sodratot készitiink! /1.sz melleklet/

El6szor a kozépnek nevezett sodratbol kettdt elhelyeziink egymassal parhuzamosan
a deszkan, mintegy haromujjnyi tdvolsagra. Ezek derekara a maradék két darab -
kozépnek nevezett - sodratot tessziik keresztbe, egymastol szintén haromujjnyira.
Az egyik also és a rajta 1évo felso tészta végét megfogjuk, és kissé felemelve
megcseréljiikk egymassal. Ezaltal a két ag 6sszefonodik. /2.sz. melléklet/

Utana a tésztat a fonasnal kissé lenyomjuk, hogy ott se legyen vastagabb, mint
mashol. Azutan a tobbi agat is dsszefonjuk. A fonassal egy iranyba haladunk. Az
eddig 0sszefont tészta a kalacs kozepe.

Ezutan a kalacs 1abat (also, a keritdvel érintkezd agait) fonjuk. A labakat a megfont
kozépre tessziik, és a kdozéppel egyenként sszefonjuk - a labvégeket a labvégekkel,
a kozepeket a kozepekkel. A fonatok kozott a lyukaknak egyforméknak kell
lenniiik. A megfont kalacsot eligazitjuk, hogy kerek legyen, és a keritokkel
bekeritjik.



A kerité mellett levo tésztat jo erésen ranyomjuk, hogy ne legyen vastag. Végiil a
kalacs szélén a csomok végét levagjuk, jol dsszenyomjuk.

A megkelt kalacsot két ember 6vatosan athelyezi a deszkardl a siitélapatra.

/3. sz. melléklet/

Nagy gyakorlatot igényel a kemencébe, siitObe vetés, hogy a forma ne
deformalodjék el.

Miel6tt a kalacsokat behelyeznénk a kemencébe, siitébe cukrozott vizzel
/cukorsziruppal/ megkenjiik a tetejét, hogy szép pirosra siiljon! / 4. sz melléklet/
Manapsag nem kemencében, hanem gaz vagy villanysiitdben siitjiik.

A megsiilt kalacsot kihtilve, abrosszal kibélelt ruhdskosarban tartjuk fogyasztasaig.

Az elkészités folyamatat az /5.sz. melléklet/ mutatja!

Koszonet Kerner Istvanné Mariska néninek, akinek segitségével megismerhettiik a
nagydorogi kulycsos kalacs torténetét, receptjét, elkészitésének modjat, fortélyait!

Sajnos lakodalmi fotd kulycsosrol nem keriilt eld telepiilésiinkrdl, hiszen akkoriban
még tobbségben miitermi fotok jelentek meg a lakodalmakrol.

6. Indoklas a megyei értéktarba torténd felvétel mellett:

A hazi siités jofajta divat lett, a kiilonféle hagyomanyos kaldcsok és siitemények
reneszanszukat élik. Merjiik remélni, hogy a kulycsos kalacs siitése is egyre népszeriibb lesz
telepiilésiinkon.

Késobbiekben pedig szeretnénk. ha nemcsak a siités hagyomanya, hanem a lakodalmi
kulycsos, mint hagyomany ujra teret kapna telepiilésiinkon lako ifja parok hazassagkotése
alakalmabol. Ezzel egy régi, latvanyos, népszerii hagyomanyt éleszthetnénk Ujra, melyet
még az 1950- es években is igyekeztek a nagydorogi lakodalmakban meg6rizni.

7. A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciot megjelenitd forrasok listdja (bibliografia,
honlapok, multimédias forrasok):

- Mitol kulesos a kulcsos kalacs? - Netfolk: népmuvészet, hagyomanyok (blog.hu)

-Magyar Néprajzi Lexikon

8. A nemzeti érték hivatalos weboldaldnak cime: nincs

I1l. MELLEKLETEK
1. A megyei értéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizualis-

dokumentécidja:


https://netfolk.blog.hu/2016/10/26/kulcsos_kalacs

/1.sz melléklet/

il /2.s7 melléklet/

" /3. sz. melléklet/
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/5.sz melléklet képei/










2. A Htv. 1. § (1) bekezdés m) pontjanak valo megfelelést valosziniisité dokumentumok,
tamogatd €s ajanlo levelek

-Nagydorogi Ertéktar Bizottsag ajanlo levele
- Polgarmesteri ajanlo levél

-Nagydorogi Ertéktar Bizottsag hatarozata



Dr. Say Istvan Ur!
Tolna Megyei Onkorményzat
Tolna Megyei Ertéktar Bizottsag
Szekszard
Szent I. tér 11-13.
7100

TAMOGATOI NYILATKOZAT
Tisztelt Say Istvan Ur!

Néprajzi felmérések szerint a kulcsos kalécs nagy teriileteken ismert volt, csak szorvanyosan
terjedt el.

A kal4csok cstcsa a lakodalmi kalécs, a tésztarudakbél kialakitott, "Gsszekulcsolt" és a
korben "keritével" korbevont kulcsos kalacs, amit Nagydorogon kulycsosnak hivtak!

A lakodalmi kulycsos kalacsot a lakodalom napjén reggelihez fogyasztottdk a siiltekhez, és
kalécsot kapott ajandékba a pap, a tanitd, a szomszédok, a kocsisok, de a lakodalomba meg
nem hivott kivancsiskodék is megizlelhették a finomsagot. A lakodalmas menet elején haladé
v6fély kulacséra, borosiivegére helyezték fel.

Most, hogy a hézi siités jofajta divat lett, a kiilonféle hagyoményos kaldcsok és siitemények
reneszéanszukat élik. Reméljiik, hogy a kulycsos kalécs siitése is egyre népszeriibb lesz
Nagydorogon.

KésBbbiekben pedig szeretnénk. ha nemcsak a siités hagyoménya, hanem a lakodalmi
kulycsos, mint hagyomény tjra teret kapna telepiilésiinkon laké ifji parok hazassagkotése
alakalmaboél. Ezzel egy régi, latvanyos, népszerli hagyomanyt éleszthetnénk ujra, melyet még
az 1950- es években is igyekeztek a nagydorogi lakodalmakban megérizni.

Hagyomany felelevenitésével talan megyénkben is elfoglalhatni mélté helyét, a kaldcsunk,
melyet szivesen tarnank az érdeklédok elé!

A készitett anyag alapjan tisztelettel ajanlom a Nagydorogi kulycsos felvételét a Tolna
Megyei Ertéktarba!

Nagydorog,2021.03.08.

Hahn Rébert

E.B.Tag



Nagydorog Nagykozség
Onkormdnyzata
7044 Nagydorog Kossuth L. u. 81.
Tel.: 75/ 532- 019, Fax: 332-047
e-mail: titkarsag@nagydorogonk.axelero.net

Dr. Say Istvan Ur Targy: Tamogatdéi nyilatkozat

Tolna Megyei Onkormanyzat
Tolna Megyei Ertéktar Bizottsag
7100 Szekszard

Szent Istvan tér 11-13.

Tisztelt Dr. Say Istvian Ur!

Ordmmel értesiiltem arrdl, hogy telepiilésiink Didkjai népes csapattal vesznek részt a Tolna
Megyei Erték Vetélkedén, melynek keretében telepiilésiink nevezetes hagyoményét, a
kulycsos kaldcs siitését tarjak telepiilésiink és Tolna megye lako6i elé! Néprajzi felmérések
szerint a kulcsos kaldcs nagy teriileteken ismert volt, csak szérvanyosan terjedt el.
A kalacsok csucsa a lakodalmi kalécs, a tésztarudakbol kialakitott, "dsszekulcsolt" és a
kérben "keritével" korbevont kulcsos kalacs, amit Nagydorogon kulycsosnak hivtak!
A lakodalmi kulycsos kal4csot a lakodalom napjan reggelihez fogyasztottk a siiltekhez, és
kalacsot kapott ajandékba a pap, a tanito, a szomszédok, a kocsisok, de a lakodalomba meg
nem hivott kivancsiskodok is. A lakodalmas menet elején haladé vofély kulacsara,
borosiivegére helyezték fel. Most, hogy a hazi siités jofajta divat lett, a kiilonféle
hagyomanyos kalécsok és siitemények reneszanszukat élik. Merjiik remélni, hogy a kulycsos
kalacs siitése is egyre népszeriibb lesz Nagydorogon. Késébbiekben pedig szeretnénk. ha
nemcsak a siités hagyomanya, hanem a lakodalmi kulycsos, mint hagyomany ujra teret kapna
telepiilésiinkon laké ifji parok hazassagkotése alakalmabol. Ezzel egy régi, latvanyos,
népszerti hagyoményt éleszthetnénk ujra, melyet még az 1950- es években is igyekeztek a
nagydorogi lakodalmakban megérizni. Hagyomany felelevenitésével talan megyénkben is
elfoglalhatna mélt6 helyét, a kalacsunk, melyet szivesen tarnank az érdekl6dok elé!

A készitett anyag alapjan tisztelettel ajanlom a Nagydorogi kulycsos felvételét a Tolna
Megyei Ertéktarba.

"

Nagydorog, 2021. marcius 08. 1t
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Borbélyné Téttdsi A gnes
polgarmester



,19./2021.03.08. E. B. hatarozat”

Balogh Laszlé
7044 Nagydorog

Kossuth u. 67.

Térgy: ,Kulycsos kaldcs hagyoménya” felvétele a Nagydorogi Helyi Ertéktérba

Tisztelt Balogh Laszl6 Ur!

Orommel tajékoztatom, hogy a Nagydorogi Ertéktar Bizottsaghoz érkezett javaslatdban foglaltak
alapjan a ,Kulycsos kaldcs hagyomanya” cimmel beadott anyag felvételt nyert a helyi értéktarba.

Nagydorog, 2021.mércius 8.

Wompnu' 1 Gtk

Tisztelettel: Kernerné Kovacs Erzsébet

Nagydorogi E. B. EInéke



3. A javaslatban megadott adatok kezelésére, illetve a benyujtott teljes dokumentécio, -
ideértve a csatolt dokumentumok, sajat készitésu fényképek ¢és filmek felhasznalasara is
- vonatkozo6 hozzajarul6 nyilatkozat

A felhasznalt régi fényképeket a Magyar Néprajzi Muzeum Digitalis Konyvtarabol hasznaltuk
fel.

Az ujabb fotdkat intézménylink tanuldi készitették.
4.A nem sajat készitésii dokumentumok szerepeltetése esetén az adott dokumentum

tulajdonosanak hozzéjaruld nyilatkozata a szabad felhasznalasrol
5.A nemzeti érték felvételérdl a 4. pontban megjelolt értéktarba felvevo dontés masolata



