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l.
A JAVASLATTEVO ADATAI

1. A javaslatot benyujté (személy/intézmény/szervezet/vallalkozas) neve:
Magyar Pékek Fejedelmi Rendje

2. A javaslatot benyujtd személy vagy a kapcsolattarté személy adatai:
Név: Nardai Anita
Levelezési cim: 8449 Magyarpolany Bajcsy Zs. U. 47.
Telefonszam: 30/2604274
E-mail cim: nardaianita@gmail.com

Il.
A NEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemzeti érték megnevezése: Kiirtéskalacs

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoridk szerinti besoroldsa

X agrar- és élelmiszergazdasag [ egészség €s életmdd [ épitett kornyezet
[ ipari és mliszaki megoldasok [ kulturélis 6rokség 1 sport
[ természeti kornyezet [ turizmus és vendéglatas

3. A nemzeti értéket tartalmazé értéktar megnevezése
Magyar Ertéktar

4 A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatdsa, egyedi jellemzdinek és torténetének
leirasa

Leiras és kiilonleges egyedi jellemzok: Kiirtdskalacs - egyszerre székely, erdélyi és magyar!
Szabad pardzson, specidlis formara egy 7-8cm atméréji, csonka kip alaku fadorongra 25-30cm
hosszan feltekert megsiitott, tireges, csonka kup alaku kalacs. A vanilias illata, finom kelt tészta
a karamelles-porkolt diétol kiilonosen kellemes izii. Allomanya foszlés, kiilsé cukros-dios
része ropogoés. Feliilete a karamellizalodott cukortol fényes, egyenetlen, durvara darabolt,
porkolt dioval diszitett. Csikokra szedhetd, friss fogyasztasra készithetd termék.
Kiilonlegességét alakja, a kelt tésztaktol eltérd siitésmodja, a tészta vékonysaga, kellemes ize
adja.

Torténet:

A kiirtéskalacs az erdélyi magyarsag, kiilonosen a székely vidék kedvelt siiteménye:
egyszerre székely, erdélyi €s magyar.

Elészor Székelyfoldon honosodott meg, Nevét onnan kapta, hogy a székelyek a fiistelvezetdt
kiirtének nevezik. Egyik elsd ismert receptje grof zabolai Mikes Maria 1784. évi erdélyi
szakacskonyvébdl szarmazik ekkor még semmilyen édesités nem volt része a siitemény
készitési eljarasanak. Magyar elnevezése a kiirtdskalacs €s siitési mdodszere, amit napjainkban
eredeti kiirtdskalacsnak tartunk is innen ered. A siitemény a 18. szdzad végére a teljes magyar
nyelvteriileten elterjedt, és a polgari, majd a népi konyhamiivészetnek is meghatarozo eleme
lett. A 19. és a 20. szazad sorén a slitemény receptje szamos népszerii magyar szakacskonyvbe
is bekertilt.



A siitéshez sziikséges fahengeren forgattdk a kaldcsot a forrd parazs felett. Terméskovek
kozott, szitott parazson is lehetett siitni. Ilyenkor a hengerbdl kiallé vasrudakat a kovek
tamasztottak ald. A mez6varosokban szaraz kukoricaszar-darabokra tekerték fel a tésztat. igy
a kalacs mérete kisebb lett. Ezt nem lehetett csikokra szedni vagy darabolni.

A 20. szazad elején feliiletét kristalycukorral és didval kezdték izesiteni. Ettdl még
kedveltebbé valt a készitmény. A kiirtdskaldcs hazankban az erdélyi taplalkozaskultara
jelképévé valt.

A kiirtdskalacs elsé magyarorszagi megjelenése a mezdvarosokban volt Debrecen és egészen
a Szamos-szog hataraig, ahol maig ismert linnepi siitemény. A Dunantilon a kovetkezd
elnevezése volt a terméknek botra tekercs, dorongfank, dorongos fank. Az orszag keleti
tertiletén a kiirtdskalacs, kiirtéstank, kiirtds panko vagy csak egyszeriien kiirtds elnevezések
voltak haszndlatosak. A kiirtéskaldcsot ma Magyarorszagon kisvallalkozasok siitik,
kereskedelmi céllal.

A Magyarorszagon is ismert kiirtéskalacshoz finom kaldcstésztat készitenek. A hozzavalokat,
lisztet, olvasztott zsirt, tojast és tojassargajat, cukrot és egy csipet sot, kevés cukros tejben
felfuttatott ¢€lesztdt vagy kovaszt és tejet konnyd, kozepesen kemény kalacstésztava
dagasztjak. Kelesztés utdn gyuarddeszkan csikokra vagtdk, kisodorjak. A tésztacsikokat,
egymast érintve, zsiradékkal kent siitofara tekerik, hengergetéssel egyenletesen rasimitjak.
Feliiletét olvasztott vajjal bekenik, kristalycukorba forgatjdk. Faszénpardzs folott, allando
forgatéas kozben addig siitik, amig a cukor ra nem karamellizalodik. A vagdalt di6t a majdnem
készre siilt kiirtdskalacs, forrd6 cukormézéra szorjak, rovid ideig tovabb siitik. A pardzsrol
levéve a siitdfarol azonnal letitik a kaldcsot.

Fentiek alapjan megallapithatd, hogy az 1795-6s kézirat, mely értelemszeriien a kordbban
megtanult, ismert és elkészitett ételeket, recepteket tartalmazza, olyan kordokumentum, mely
bizonysdg arra, hogy a kiirtdskalacsot hazédnkban a 18. szdzad kozepétdl ismerik és
fogyasztjadk. A slitemény szlikebb hazankban Magyarorszagon igy hozzavetdlegesn260 éve
ismert.

1858-ban Pesten, Heckenast Gusztav altal jelent meg Németh Susanna (Zsuzsanna) el6szor
Kassan kiadott szakacskonyve: a Magyar Szakacskonyv. A mii 12 kiadast ért meg a 19.
szazadban, amely szintén tartalmazza a kiirt6s kalacs receptjét, azonban itt jelzével Nagy
dorong fank néven

Az 1892-ben, Budapesten megjelent Valodi magyar szakdacskonyv cimii munkajaban Zilahy
Agnes altal kozétett recept, szintén bizonyitja a Magyarorszagi eldfordulasat a
Kiirtéskalacsnak.

L Sink6 Rozalia 0sszefoglald tanulmanya alapjan az 1930-as években a Tiszantul, valamint a
kis-sarréti teleptilésekkel szoros koélcsonhatasban 1évé Bihar megye, népi taplalkozasardl a
korszak két meghataroz6 néprajztudosanak, Ecsedi Istvdnnak és Szlics Sandornak leirasabol
szintén irdsos emlékek tantsitjak a Kiirtdskaldcs meglétét Magyarorszagon. Erre felé a kiirtds
kalacsot fansiilt” kalacsnak nevezték és linnepek alkalmaval készitették.

A fent emlitett hiteles forrdsok igazoljak, hogy a Kiirtdskalacs, vagy az azonos moéddon
elkészitett, de tijegységenként masképpen nevezett siiteményt a Karpat- medence kézépso

részén, jelenlegi hatarainkon beliil, a 19. szdzad els6 felétdl készitették és készitik ma is.

A kiirtéskalacsot ma Magyarorszagon kisvallalkozasok siitik, kereskedelmi céllal.



A siitéipar hagyomanyainak gytjtésére, népszerisitésére l1étrejott Magyar pékek Fejedelmi
Rendjének egyik alapit6 tagja Csendesné Dolinai Margit Pékmester, aki napjainkban is fontos
hagyomany6rz6 tevékenységet folytat orszagosan 1987. marcius 11 6ta kiirtéskalacs készitd
kisiparosként népszerlsiti a siitdipar hagyomanyait tiszteloknek.

Szamos Magyarorszagon bejegyzett kézmiives kisvallalkozas késziti nemcsak magyar
nyelvteriileten, és népszerlsiti az egyszerre székely, erdélyi és magyar kiirtdskalacsot.
Elsésorban a turizmusnak koszonhetden az egész vilagon jol ismert kiirtéskalacsot a
gasztrondmia jelképeként tartjak szamon.

Nemzetkozi szinten vald bemutatasat és népszerlsitését tobbek kozott a Magyar Pékek
Fejedelmi Rendje €s a Vitéz Kiirtds vallalkozas végzi. A Vitéz Kiirtds amely hatdron innen ¢€s
tal is ismert a mindségi és eredeti kiirtoskalacs készitésérol. A cég gyokerei a jelenlegi
tulajdonosok Balint Gaspar és Andras Tiinde sziileit6l és nagysziileitdl, Székelyudvarhelyrol
erednek, toliik tanultdk ugyanis a kiirtdskalacs készités fortélyait. E10szor 2000-ben 1épték at a
magyar hatart, hogy egy vésar alkalméval bemutassak portékajukat.

A vallalkozas legfobb célja, hogy a kiirtdskalacsot autentikus formajaban szerte a vilagon
megismertessék az emberekkel. Hitvallasuk szerint az igazi kiirtéskalacs csak Szivvel —
1¢lekkel készitheto.

2008 Savigliané Festa de pane nemzetkozi kenyérfesztival

A megjelenés alkalmaval a Magyar Pékek Fejedelmi Rendje tagjai helyben mutattdk be a
hagyomanyos termékek készitését tobbek kozott: kiirtdskalacs; kenyér langos; vesu.

Paleo Festival, Svdjc, Nyon, 2006. julius 18-23.

A megjelenés alakalmaval nagyon sokat kellet mesélni, hogy mi is ez a slitemény és honnan
szarmazik, de azodta a fesztival kedvenc sliteménye melyrél Svajcban is mesélnek

Errdl tobb fotd, interju és ujsageikk is tantiskodik.

Blickt auf Europa, Németorszdg, Geilenkirchen, 2008. majus 23-24

5.Indokléas a Hungarikumok Gytijteményébe torténd felvétel mellett

A kiirtdskaldcs Magyarorszag multjaval bizonyitottan is 0sszefonodo termék, amely mar
csaknem 260 éve elvalaszthatatlan részét képezi orszagunk értékeinek.

HIiR védjeggyel rendelkez6 kiilonleges termék, mely eléllitasi és készitési modjaban
egyediilallo, kézmiives, kizardlag a faszénpardzs, sugarzo héjétdl megsiilt, karamellizalodott
kalacs. A multbéli és mai felhasznalasi modjat tekintve kiemelkedd termék.

A Magyar Kereskedelmi ¢és Iparkamara altal évente kiirt Magyar Kézmiives Remek
palyazaton 2010-ben a Magyar Pékek Fejedelmi Rendje altal készitett valamennyi siitdipari
HIR termék, koztiik a kiirtéskalacs is dijat nyert, megkapva a Magyar Kézmiives Remek
elismerd cime.

Magyarorszagon kisvallalkozasok készitik megorizve eleink receptjét a kézmuves eldallitas
modjat ezzel is tisztelegve a Magyar hagyomanyok elétt.



Ezen kisvallalkozasok és a Magyar Pékek Fejedelmi Rendje a Magyarorszagon
megrendezésre keriil6 hazai €s nemzetkozi fesztivalok alkalmaval (UKBA; Vilagfalu;
SIRHA; Saviglian6.) kézzel és helyben dagasztjak a tésztat, valamint mutatjak be a
Kiirtdskalacs készités valamennyi miiveletét.

2014 julius 15-én a kiirtéskalacs felvételre keriilt a FM Agazati Ertéktaraba.
2015-01-29 .én a kiirtoskalacs felvételre kertilt a Magyar értéktarba.

6.
A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciot megjelenitd forrasok listaja (bibliografia,
honlapok, multimédias forrasok)

Csefko Gy :Kiirtskalacs, kiirtéskalacs. In: Magyar nyelv XLVI. 1950.256-258.p
Kovi Pal: Erdélyi Lakoma

Simai Kristof szakacskonyve (Némely étkek készitési modja), Kormocbanya, 1795. Reprint
kiadasa: Alinea kiado, Bp., 2011. (600. recept, 251. old.) Eredeti kézirat: Piarista Rend
Magyar Tartomanya Kozponti Levéltara Budapest. Manuscripta. For. 0-3. Nr. 65.

Németh Zsuzsanna: Magyar Szakacskonyv, Pest, 1858. Reprint: Alinea kiadd, Bp., 2010.
(578. recept, 182-183 old.)

Zilahy Agnes: Valédi magyar szakacskonyv

L Sinko6 Rozali: Flizesgyarmat népi taplalkozasa/Siitemények
Max Rumpoldt Szakacskonyve (SpieBkuchen)

Magyar Néprajzi Lexikon: Kiirtskalacs

Balint Gaspar- Andras Tiinde: Vitéz Kiirtds bemutato

A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime:

1.
MELLEKLETEK

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

2. A Htv. 1. § (1) bekezdés j) pontjanak valé megfelelést valosziniisitd dokumentumok,
tdmogato ¢és ajanlo levelek

3. A javaslathoz csatolt sajat készitésti fényképek és filmek felhasznalasara vonatkozd
hozzajarul6 nyilatkozat



