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I. AJAVASLATTEVO ADATAI

1. Ajavaslatot benytjtd személy neve: Gyetvai Ferencné

2. Ajavaslatot benyujté személy vagy kapcsolattartd személy adatai:
Név: Gyetvai Ferencné /Boros Eszter/
Levelezési cim: 5137. Jaszkisér, Kolcsey F. u. 27.
Telefonszam: 57/450-187, 06 70/2621651

II. AHELYI ERTEK ADATAI

1. Ahelyi érték megnevezése: jaszkiséri szaritott rétes

2. Ahelyi érték szaktertiletenkénti kategoridk szerinti besorolésa:
Turizmus és vendéglatas (helyi receptek)

3. Ahelyi érték fellelhetdségének helye: Jaszkisér

4. Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezi:
Telepiilési Ertéktar

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

leirasa:

Elsédleges célom az, hogy e helyi specialitas receptje megmaradjon, - mint a teritett asztal
kiilonleges étele — de a rétes készit6jérol is szélnom kell.
Edesanyam Boros Lészloné /Sziile Eszter/ 1929. 07. 28-4n sziiletett Jaszkiséren gazdalkodé
csaladba. Gyermekkori 4lma volt, hogy cukrasz lehessen, azonban édesapja Sziile Janos 1945. 01.
31-i hési haldla kovetkeztében 6zvegy édesanyja tanittatasat nem tudta véllalni. Edességeket
késziteni, siitni azonban mindig szeretett, s 6romét lelte benne. Kivételes kéziigyességének,
kitartasanak, szorgalmanak koszonhetd, hogy mégis elsajatitotta a cukrasz mesterséget.

Edesapam halala utan 1986-ban kezdte el a rétes készitését el6szor csaladi rendezvényekre: név-
sziiletésnap, lakodalom, stb., melynek hire ment, s egyre tébben, egy t6bb megrendeléssel keresték
fel els6sorban megyénkbdl, de lakodalmakra, rangos tinnepekre vitték mas megyékbe is. (Dr.
Nemes Andrés kérésére a Szolnokon megrendezett orvos kongresszusra 260 szal késziilt.)

Igen mutatas siitemény, nem tul édes, ezért gy a n6k, mint a férfiak altal egyarant kedvelt, szeretett
¢s toltelékei révén valtozatos izekben készithetd.

Edesanyam nemcsak a rétes készitésében szerzett hirnevet, hanem siitemények, a puha-, porkolt
(perkelt) tortak tekintetében is. Porkolt tortait kiilfsldre is vitték.

Rangos elismerést jelentett, amikor a Jasztelken 2001-ben megrendezett jaszsagi porkolt torta
készit6k versenyén Dr. Draveczky Baladzs gasztronomiai szakir6tol az 1. helyezésért jard
targyjutalmat és emléklapot vette at.

Mar betoltotte 89. életévét, de gyermekeit, unokait sziiletés- és névnapjan még mindig
stiteményeivel koszonti fel és 6rvendezteti meg.

6. Indoklas az értéktarba torténé felvétel mellett
Tudomasunk szerint a kornyez6 telepiilések egyikén sem ezt a rétest készitik. Nagyon ,,munkas” a
tészta elkészitése, kidolgozésa, nyujtasa’htizasa/. Sokszor kell az asztalt korbejarni, ezért is hivjak
,»szaladgalas rétesnek” is.

Napjainkban oly népszerli a gasztronémia, s azon tul, hogy az utdkor szamara is megmarad a
készités menete, taldn a mai haziasszonyok is kedvet kapnak, kiprobaljak a receptet, mellyel biztos
sikert aratnak.



7. A helyi értékkel kapcsolatos informaciét megjelenité forrasok listaja /bibliografia,
honlapok, multimédias forrasok)
- Hortiné Dr. Batho Edit: Népi ételek a Jaszsagbol
- Cikk a Népszabadsag 2000. augusztus 29-1 szamabol
- Inotai Csabané: Grillazs készitése mesterfokon

8. A helyi érték hivatalos weboldaldnak cime:
www.jaszkiser.hu

TIT. MELLEKLETEK
Az értéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe, dokumentacidja
. AHtv. 1. § (1) bekezdés j) pontjanak valo megfelelést valosziniisité dokumentumok,
tamogato és ajanlo levelek
3. Ajavaslathoz csatolt sajat készitésii fényképek €s filmek felhasznalasara vonatkozd
hozzajarul6 nyilatkozat
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Tisztelettel kérem a Telepiilési Ertéktar Bizottsagot, hogy a fent leirtak és a csatolt
dokumentaciok alapjan vegye fel a rétes készitését a Telepiilési Ertéktarba.



Jaszkiséri szaritott rétes készitése

Hozzavalok:

0,5 kg liszt /rétes- sima liszt vegyesen/
7 dkg zsir /tésztaba morzsolva/
1 kavéskanal s6
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langyos viz.
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Ezt a mennyiséget talban 6ssze kell keverni és utana simara kidolgozniffelverni. Az
igy elkeszitett tésztat 5 részre kell osztani, s e cipokat kulén-kiilén simara (kerekre)
kidolgozni, majd elnydjtani kb. 20 cm-es atmérére és a kévetkezd anyaggal
egyenként megkenni, majd az 6t kerek lapot egymas tetejére rarakni:

o 10 dkg liszt,
o 15 dkg zsir (habosra kevervel)

Utana az egymasra rakott tészta tetejét olvasziott zsirral meg kell kenni és tal alatt
kb. 1 orat pihentetni. Amikor ez kész, egy nagy asztaion, iisztezeti teritén kihdizzuk a
tésztat, majd a vastag szélét leszedjik /letépjik és kevés liszt, tojés, viz
hozzaadasaval Ojra cipézhatjuk, s pihentetés utdn ezt a maradékot is
felhasznalhatjuk/. Az elsd nyujtasbdl — a toltelékidl fiiggéen — kb. 6 szal, a
maradékbdl még kb. 3 szal készil.

A rétestésztat az asztalon szikkaszijuk (kb. % éréig), majd a tepsi szélességének
megfeleld nagysagu részekre szabjuk, és az alabbiak szerint hajtogatjuk:

3. E részbdl 1-2 cm-t behajtunk,
majd rahajtjuk a téltelékes tésztara, s
a tetejét olvasziott zsirral
megkenjik

1.a szélébdl levett tésztabol
a toltelék alatti részre 1-2 réteg
tészta szeletet tesziink

é. rahajtjuk a téltelékre, s vékonyan meg-
kenjuk olvasztott zsirral.




Toltelékek

taréshoz: (3 szalhoz) 60 dkg taro, 20 dkg cukor, 10 dkg mazsola, 1 cs. vanilids cukor,
3 db tojas -+ fehér 6rélt kenyérmorzsa, hogy ne legyen folyos, + reszelt citromhéj.

almashoz: (3 szalhoz) 1 kg reszelt alma, 20 dkg cukor, 1 tedskanal 8rélt fahéj, 1 marék 6rolt
morzsa.

diéshoz: (1 szalhoz) 15 dkg daralt dié, 1 evékanal rum, 10 dkg cukor

makoshoz: (1 szélhoz) 10 dkg darélt mak, 6 dkg cukor, 1 kanal almalé, reszelt
citromhéj.

Toltelék lehet: tard, tirés-meggyes, alma, mak, dio /de lehet kaposzta, vagy t6rt
burgonya is/.

Fontos!

Csak meleg helyen készithetd a rétes!

A siitésnel a hajtassal kifelé nézzenek a szaiak, s nagy langon sl addig, mig
magasra feljon a rétes legfelsd hajtott része. Utana kivessziik a siitébél, s az egészet
az ellenkezd iranyban (tehat hajtassal befelé) tesszik vissza a siitébe, s kb. %

lnnnnq ai lhuk nr{r‘hg mig az egész szép rozsaszinre siil.
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Kiilfoldre is viszik a siiteményeit

A nyugdijat egésziti ki rétesek és eskiivdi tortdk készitésével

Amikor betoppanok, Esztike néni kony-
hdjdban sokan labatlankodnak. A szol-
noki Damjanich Mizeum minden ny4-
ron szervez honismereti tdbort, s ennek
keretében éppen a porkolttorta-készités
rejtelmeivel ismerkedtek a didkok. A cu-
korbél, di6bol késziilt torta feldiszitése
utdn mdar vihették is a gyerekek a két
szivvel ékesitett alkotdst, hogy aztdn a
tdborzdr6 estén a sorsa beteljesed;jék.
Esztike néni pedig elmeséli, hogyan lett
stitdgetd asszony, akit lagzi, kereszteld,
hdzassagi évforduld, vagy nagyobb falu-
si innepek alkalméval mindig megtal4l-
tak.

 Egy falusi lakodalom ma is nagy ese-
mény. Sok helyiitt a hagyoméanyok — a
nasznép latvdnyos felvonuldsa, a fiata-
lok lovas hint6janak kisérése, majd a
lagzi, a sitras eszem-iszom, dinom-
ddnom — miatt is kuriézum az eskiivéi
ceremonia. Tdjegységenként, kiilonbo-
zik, hogy mi keriil az asztalra. Mostan-
sdg egyre inkabb ismét divat, hogy az if-
ji par egy porkolt tortat kap, amelyet &j-
félkor 6sszetornek, hogy szerencsét hoz-
zon a fiatalokra, majd a darabjait korbe-
kindljak. Ilyen porkolt tortdt azonban
kevesen tudnak késziteni, sok faluban
nincs is cukrasz. Igy az iigyes kezii asz-
szonyoknak lagzis idészakban sok mun-
kdja akad.

— Cukrdsz szerettem volna lenni, de a
hdbort alatt, meg utdna sem tudtam ta-
nulni, mert szegények voltunk. Edes-
inyam is gyakran siitott, nagy volt a csa-
4d, a rokonsdg, sokat megtanultam téle.
Aztdn amikor a tanyér6l bejottiink a fa-
uba, Gomola bdcsi mellé szegldtem,
ki cukrdsz volt. Ellestem t6le hogyan
<észiti a porkolt tortat. Tulajdonképpen
nnyi a torténet. Otven éve készitem én
s, de siitok rétest, piskotatortdkat, mikor
nit rendelnek t6lem. A rokonok, a
zomszédok, meg az & ismerdseik a
negrendelék. Van olyan hét, amikor tiz
ortdt is kell csindlnom. Szolnokra,
Rdkoczifalvdra is kértek, de volt, hogy
itték kiilfoldre, Ausztridba, Hollandia-
a, Németorszagba is ajandékként — me-
éli Boros LdszI6né.

Keze al6l sokféle form4ji cukorkol-
emény keriil ki. Van olyan, amelyik ci-
6t mutat, de hord6, hajé, virdgkosir,

kulacs, hegedti, borosiiveg és mds for-
maji torta is akad. Ezeket maga taldlta
ki. Volt, hogy éjszaka is azon gondolko-
dott, miként tudja megformdlni azt,
amit kérnek téle. Van fabol késziilt sab-
lonja malachoz, de a nyuszit példdul a
jatékboltban vette, a virdgkosir pedig
egy valodi virdgkosar — alufélidval be-
boritva. A meleg masszat kinytjtja, a
formdra boritja, szépen korbevigja. A
gomb alaktiakat két fél részbdl illeszti
Ossze. A kisebb részleteket — a fiilet, a
farkat, a galamb cs6rét — pedig kézzel
formadlja. :

Persze a titka is megvan a porkolt tor-
tdnak. Legfontosabb a cukor. Abbé! kell
egy kil6 és fele annyi darélt di6. Ezeket
kisebb adagokban melegiti, porkoli, mig
karamelizal6dik a cukor, majd kinytjtja,
formdzza. Sokszor Gsszeégette mar a
forré massza a kezét! Egy tojds fehérje
€s hozzd 15 deka porcukor kell a diszi-
téshez. A marcipan diszeket évek 6ta
Esztergombdl rendeli, egy megbizhat6
cukrasztol.

Az élete a munka. Régen, mikor a fér-
je még élt, gazddlkodtak, allatokat tar-

Unnepek alkalmaval téle kérnek édességet

tottak. Megéltek, ahogy lehetett. De a
gyerekeknek a siitogetésbdl tudott ruhat,
cipét venni, meg mindazt, ami tanulds-
hoz kellett. Most, hogy egyediil maradt,
az O0zvegyi nyugdijat ezzel egésziti ki.
Kell az unokakra is gondolni, heten van-
nak, s mindig szeret adni nekik is vala-
mit. Az ember Ggy segit magdn, ahogy
tud.

Erre a hét végére is van b6ven rende-
Iés. Torta is, de 15 rad rétest is kértek,
haromfélét, tarésat, meggyest, makos az
egyik helyre. Egy masik lagziba hatva-
nat visznek majd. Esztike néni konyh4-
jdban két ttizhely van, hogy fennakadds
nélkiil haladhasson a munka. Szokott
jonni segitség is, az egyik unokatestvér.
Porkolt tortat most cips, pontosabban
papucs alakit készit, a v6legénynek ezt
rendelték a rokonok, s ﬁi kell irni: ,,Ez-
tdn én is ilyen leszek!”

— Nagy 6r6m, amikor boldogan elvi-
szik, s csodaljdk a tortdt. Nekem ez sz6-
rakozds is, hiszen igazén rdérek, és sze-
retem is csindlni — mondja, s kindlja a
maradékot, amit joiziien elropogtatunk.

Kiss Erika

A SZERZO FELVETELE
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 JASZSAGI PORKOLTTORTA-KESZITOK
I. TALALKOZOJAN ES VERSENYEN VALO RESZVETELERT.
ES A SIKERES BEMUTATKOZASERT

JASZTELEK, 2001. NOVEMBER 10.

MUNKAJAHOZ TOVABBI SIKEREKET KIVANNAK A SZERVEZOK
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Dr. H. Bath¢6 Edit Dr. Dobos Laszlé Dr. Draveczky /Balézs Kovécs Ernd Fazekas Karbly

Jasz Miizeum igazgatdja  a Jaszok Egyestiletének elndke gasztrotOrténész, szakird cukrész alpolgérmester
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