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L
A JAVASLATTEVO ADATAI

1. A javaslatot benytijt6 (személy/intézmény/szervezet/vallalkozas) neve:

Felvidéki Magyar Nemzetrész Ertéktdr Bizottsdg

2. A javaslatot benytijto személy vagy a kapcsolattarté személy adatai:
Név: Rancs6 Andrea
Levelezési cim: Chotin 402, 946 31 Chotin, Slovenské republika

Telefonszam: +421 905 269 113
E-mail cim:

IL.
A NEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemzeti érték megnevezése: Pozsonyi kifli

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoriak szerinti besorolasa:!:

o agrar- és élelmiszergazdasdg o egészség és életmod o épitett kornyezet
o ipari és miiszaki megoldasok o kulturalis 6rokség o sport
o természeti kornyezet o turizmus és vendéglatas

3. A nemzeti érték a magyarorszagi egyiitt é16 népekhez, az allamalkoto tényezoként elismert
nemzetiségekhez kapcsolddo érték:

o igen
amely nemzetiség:’

O ném

4. A nemzeti értéket tartalmazo értéktar megnevezése és a felvétel datuma:
Magyar Ertéktar, 2016

5. A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatdsa, egyedi jellemzdinek és torténetének leiréasa,
a megjelolt szakteriileti kategoria indokolasa (amennyiben nemzetiséghez kapcsolddo érték,
a nemzetiségi vonatkozasok, a nemzetiséghez valé kot6dés bemutatasa):

A termék historigjardl kétféle vélekedés ismert. Egyik a készitését a pozsonyi siitdk
1376-ban Iétre jott céhével hozza kapcsolatba. A varosias fogyasztasi szokasok €s igények
hatdsara, 1559-ben hatérozta el a céh, hogy dios és makos patkokat siitnek, és azokat
arusitjak. A hires pozsonyi patké (kifli) sikere mas vidékeken is elterjedt. Masok szerint a
pozsonyi patkd torténete egy névtelen pozsonyi cukraszmesterhez fiiz6dik, aki a karacsonyt
megel6z6 Miklos-napra elkészitette a kardcsonyi bejgli kicsinyitett valtozatat, és azzal
ajandékozta meg a gyerekeket. A bejgli elnevezése irasban csak 1932-ben bukkan fel a
magyar nyelvben, s ott a bajor osztrak eredetii beugel, baugl atvétele. (A német beugen =
(meg)hajlit az alapja.) A 16. szazadtdl ismert, Sziléziabdl terjedd siiteményfajta elnevezése,

! Egy szakteriiletenkénti kategoria megjeldlése lehetséges.
2 Kérjiik, jelolje és nevezze meg, amennyiben magyarorszagi egyiitt €16 népekhez, az allamalkoté tényezoként
elismert nemzetiségekhez kapcsolddo az érték.



vagyis korabbi atvétele is elképzelhet. A készitmény receptjét a varosi-polgari, majd a
falusi konyhara a 19. szazad végi szakacskonyvek, siiteményes konyvek vitték el. Evvel -
valamelyest csokkent az {innepei jellege, de ma is karacsonykor fogy a legtobb.

Mivel a pozsonyi kiflit tobb helyen siitotték, értelemszeriien az elkészités modjaiban is
akadtak apro eltérések. Voltak és vannak viszont szabalyok, amelyek betartasa nélkiil nem
pozsonyi kifli a pozsonyi kifli. A télteléket f6zni kell, a majdnem készre siilt patkokat pedig
be kell kenni tojashabbal, hogy marvanyos legyen a feliiletiik. 2012-t61 unids szabélyok is
védik a hagyomanyos pozsonyi kiflit, vagyis nem hozhaté ilyen néven hivatalos
kereskedelmi forgalomba az a termék, amely nem a meghatarozott eljaras alapjan késziil.
Vojtech Szemes, a Nyugat-Szlovakiai Cukraszok Céhének vezetdje ezzel kapcsolatban a
sajtoban tobbszor elmondta, hogy a pozsonyi kifli titka leginkdbb a tészta és a t6ltelék pontos
aranyéban rejlik. Ha kevés a mak vagy a di6 a kifli til szaraz, a ,tult61tott” patkok viszont
nagyon konnyen tornek. A tészta puhasaganak és omlossaganak egyik titka egyébként a
kacsazsir, amely szintén ott van a kotelezd §sszetevok kozott. Egy masik szabaly, hogy a
makos és dids valtozatot a konnyebb megkiilonboztethetdség végett kiilonboz6 alakira
(szabalyos félkor vagy patko) kell hajlitani.

Recept: (kb. 60 darab):

Tészta: 1 kg buzafinomliszt, 60 g élesztd (az éleszt6t kb. 0,1 1 langyos tejben 20 perc alatt
felfuttatjuk), 10 g s6, 130 g cukor, 300 g friss vaj, esetleg sertészsir, 0,2 1 teljes tej

A tésztat fé] 6ran at pihentetjiik, majd még egyszer atgyurjuk. Tovabbi 15 percnyi pihentetés
utan kb. 30 grammos részekre osztjuk, €s ezekbdl kis golyokat formalunk.

Téltelék: 0,5 kg daralt di6 vagy daralt mak, 400 g porcukor, 1 tasak vanilias cukor, 0,25 1
teljes tej

Tipp: A mékos tolteléket csipetnyi fahéjjal tehetjiik tidébbé. A toltelék legalabb olyan
tomegli legyen, mint a tészta. A megkenéshez legalébb 4 tojassargaja legyen. 200 °C koriili
hémérsékleten kb. 12 percig siitjiik.

A tészta elkészitése: A 0,1 1 langyos tejben 20 perc alatt felfuttatott élesztdt a lisztbe ontjiik,
majd hozzékeverjiik a cukrot, a sot és a maradék tejet. Fokozatosan hozzaadjuk a vajat, és
nem ragados tésztat gytrunk. Ezt golyova formalva 30 percig kelesztjiik, majd még egyszer
atgyurjuk. Tovabbi 15 percnyi pihentetés utan kb. 30 grammos részekre osztjuk és ezekbol
kis golyokat formazunk.

A toltelék elkészitése: A tejet a cukorral folyamatos keverés mellett felforrdsitjuk.
Hozzaadjuk a makot vagy a diot, és ugyancsak folyamatosan kevergetve besiirlis6désig
melegitjiik. Ezutan lehuzzuk a langrol, hozzaadjuk a vanilids cukrot és hagyjuk teljesen
kihilni. Stiri masszat kell kapnunk, melybdl hengerek formézhatok.

A Kkiflik formazasa: A tésztagolyokat ovalis alakiira nyujtjuk és ezek kozepére helyezziik a
toltelékbdl formazott hengereket. A toltelék legalabb olyan témegii legyen, mint a tészta.
Kifliket formazunk és a tepsire helyezve patkd vagy ,,C” alaktra hajlitjuk oket.

Tipp: Az a rész, ahol a tészta dsszekapcsolodik, a kifli aljara keriiljon, hogy a siitéskor ne
nyiljon szét.

A tészta megkenése: A kiflik feliiletét boségesen megkenjiik a felvert tojassargajaval, majd



hiivos helyre tessziik 6ket, hogy a tojasmaz megszaradjon. Ha mar nem ragad, 15-20 percre
melegebb helyre tessziik a tepsit a kiflikkel, hogy a tészta kelésével a méz megrepedezzen
(méarvanyossa valjon). A marvanyossag fokozasa érdekében ez az eljaras 2 — 3 alkalommal
is végrehajthato. A kifliket 200 °C koriili hdmérsékleten kb. 12 percig siitjiik.

Tipp: A tojassargajaval megkent kifliket érdemes jol szell6z6 helyre, példaul huzatba
helyezni, hogy a maz gyorsabban sziradjon.

Alapelvek:

A tészta receptjében a liszt legalabb 30%-anak megfeleld mennyiségili zsirnak
vagy vajnak kell lennie.

A toltelék csak makos vagy dids lehet, és a kiflik 6ssztomegének legaldbb
40%-t kell kitennie.

A makos kifli patko, a dios C alaku.

A kifli feliiletének fényesnek és marvanyosnak kell lennie.

A pozsonyi kiflit vegyi készitmények nélkiil, kézzel kell késziteni.

FEE o F

6. Indokolas a Hungarikumok Gyljteményébe torténé felvétel mellett, kitérve a nemzeti
érték hazai és nemzetkozi jelentoségének bemutatasara:

A pozsonyi kiflit tobb évszazada siitik, kaphaté Bécsben és Budapesten is. Jelenlegi alakja
ugyan csak a 18. szdzadban allanddsult, azonban Ko6zép-Eurépéaban allitélag mar a 14.
szazadban siitottek toltott édes tésztat, méghozza a sziléziai zsidok korében. Egy masik
hagyomany szerint az elsé hajlitott édes kiflit egy bécsi pék siitdtte 1683-ban Sobieski Janos
lengyel kiraly tiszteletére, aki legy6zte a Bécset ostromlo torsk hadakat. Mindenesetre a dios
és makos kiflik elterjedtek voltak Europanak ezen a részén, a pozsonyiak minden fontosabb
{innep vagy esemény alkalmabdl siit6tték dket. Elnevezése a német (pontosabban osztrak)
Beigel, Beugel szobol ered, ami azt jelenti: hajlitott. Czifray Istvan 1830-ban megjelent
Magyar nemzeti szakacskonyvében ,,Posonyi finom makos kalats” néven szerepel. Ebbol
arra kovetkeztetnek, hogy a ,,pozsonyi” jelz6 a 18. és a 19. szazad fordul6jan ragadt a dids
és makos siitemény elnevezéséhez. Schwappach Agost el6szor védette le a pozsonyi makos
és dios patkot mint terméket és kiilfoldon is nagy népszerliséget szerzett a pozsonyi kiflinek.
Aranyérmet nyert veliik Amsterdamban, Lyonban, Londonban és Chicagdban. Schwappach
képeslapokon is propagalta termékeit. ., Johetsz keletre vagy nyugatra, a dios kifli a legjobb
Pozsonyba” — olvashat a jelszé a képeslap négy sarkaban, amelyen a varos panoramaéja fo61¢
egy nagy pozsonyi kifli emelkedik. A pozsonyi kifli az Eurépai Unié éltal hagyomanyos
kiilonleges termékként bejegyzett péksiitemény.

7. A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciét megjelenité forrasok listdja (bibliografia,
honlapok, multimédiés forrasok)

Ifj. Papp Sandor — Julius Cmorej: A 400 éves legenda — A pozsonyi kifli torténete, 2021,
ISBN: 978-80-89927-14-2, EAN 9788089927142



8. A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime:

1L
MELLEKLETEK

1. A Hungarikumok Gyiijteményébe torténd felvételre javasolt kiemelkedé nemzeti érték
fényképe vagy audiovizualis-dokumentaci6ja

2. A Htv. 1. § (1) bekezdés ¢) pontjanak valéo megfelelést valdszintisité dokumentumok

3. A javaslatban megadott adatok kezelésére, illetve a benydjtott teljes dokumentécio, -
ideértve a csatolt dokumentumok, sajat készitésii fényképek és filmek felhasznalaséra is
- vonatkoz6 hozzajarul6 nyilatkozat

4. A nem sajat készitésti dokumentumok szerepeltetése esetén az adott dokumentum
tulajdonosanak hozzajaruld nyilatkozata a szabad felhasznalasrol

Alairasommal hozzajarulok a Pozsonyi kifli javaslattételhez benytjtott fényképek

szabad felhasznalashoz. S A (/,
At [Magles/
Rancs6 Andrea

Hodnoty kultury - Ertgkek
14836 Kravany nad Dunajom C. d. 114
1CO: 52709698
DIC: 2121430014



TAMOGATO NYILATKOZAT

Aluljegyzett Lipoti Pékség Kft. (9233 Lipot, F6 u. 58.) tamogatjuk,
hogy jelenleg a Magyar Ertéktarban kiemelkedé nemzeti értékként rogzitett
»Pozsonyi kifli“ nemzeti értéket a Felvidéki Magyar Nemzetrész Ertéktar
Bizottsag kezdeményezze a Hungarikum Bizottsagnal a ,Pozsonyi kifli*
hungarikumma jelolését az agrar-és €lelmiszergazdasag szakteriileten.

Minden magyar nagyvérosnak megvannak a maga jellegzetes siiteményei.
Pozsony, az egykori koronazévaros a makos és dids pozsonyi kiflijével
dicsekedhet, amely egykor olyannyira népszeri volt, hogy a bécsi csdszari
udvarnak, a tengerentilra vagy Indiaba is szallitottdk. Kevesen tudjak, de levéltari
kutatasokbol mar kideriilt, hogy a ,,A makos mindig patké alaku, a dids pedig
C betiit formaz”.

A Pozsonyi kifli egy olyan kiemeléssel mélto ertéket jelol, amely a magyarsagra
jellemzd tulajdonségaval, egyediségével, kilonlegességével és mindségével
a magyarsag csucsteljesitménye.

Lipdt, 2023, marcius16.

{
Lipoti Pékség Kft.
({epotd)1ipoti Pékség Kit.

5333 Lip6t, F6 tt58.  *
Ad6szam: 12730498-2-08
5.




Kincskeres6k Tajegységi Ertéktéar, 92401 Galanta, Revoluéna Stvrt 970/17

Tamogatasi nyilatkozat

A Kincskeresdk Tajegységi Ertéktar tamogatja a FEB, a Felvidéki Magyar Nemzetrész
Ertéktar Bizottsag torekvését, azaz

Pozsonyi kifli

felvételét

a Hungarikumok kozé.

Indoklas: Minden nagyvdrosnak megvannak a maga jellegzetes siiteményei.
Pozsony, az egykori korondzovaros a makos és dids pozsonyi kiflijével
dicsekedhet, amely egykor olyannyira népszer(i volt, hogy a bécsi csdszari
udvarnak, a tengerentulra vagy Indiaba is szdllitottak. Kevesen tudjak, de
levéltari kutatdasokbdl mar kideriilt, hogy a ,,A mdkos mindig patké alaku, a dids

pedig C betlit formaz”.

Kelt: Galantan, 2023. marcius 12-én
A ..},‘ "i ‘
deilg ) W b 7
Szanyi Maria n}éprajzkutaté;' elndk
Kincskeres6k Tajegységi Ertéktar



Angyal Sandor, Rékdczi u. 1050/9, 929 01 Dunaszerdahely

Tamogatasi nyilatkozat

Alulirott Angyal Sandor témogatja a Felvidéki Magyar Nemzetrész Ertéktdr Bizottsdg
torekvését, azaz a

Pozsonyi kifli
el6terjesztését és felvételét

a Hungarikumok kozé.

Indoklas:

Minden nagyvarosnak megvannak a maga jellegzetes stiteményei. Pozsony, az
egykori koronazdévaros a makos és dids pozsonyi kiflijével dicsekedhet, amely
egykor olyannyira népszeru volt, hogy a bécsi csaszdri udvarnak, a tengerentulra
vagy Indidba is szallitottdk. Kevesen tudjak, de levéltari kutatdsokbdl mar
kiderilt, hogy a ,,A méakos mindig patko alaku, a dids pedig C bet(it formaz”.

C&W o

Kelt: 2023. marcius 15-én, Dunaszerdahelyen



CSEMADOK

Szlovakiai Magyar Tarsadalmi és Kozmiivelodési Szovetség
Nagykiirtosi Teriileti Valasztmany — Oblastny vybor Velky Krtis
(=1 99128 Vinica - Ipolynyék, Nekyjska 397/27
e-mail: csemadokntvi@gmail.com
ICO - Identifikdciés szam: 00419621 @ : 0907/85 62 96 vagy 0907/84 22 67

Tpolynyék, 2023. mércius 15.

Tamogatasi nyilatkozat

A Csemadok Nagykiirtosi Tertileti Valasztmanya tAmogatja a Felvidéki Magyar Nemzetrész
Ertéktar Bizottsag torekvését, azaz

Pozsonyi kifli
eldterjesztését és felvételét

a Hungarikumok ko6zé.

Indoklas: Minden nagyvarosnak megvannak a maga jellegzetes siiteményei. Pozsony, az
egykori korondzdvdros a madkos és dios pozsonyi kiflijével dicsekedhet, amely egykor
olyannyira népszerii volt, hogy a bécsi csdaszari udvarnak, a tengerentilra vagy Indidba is
szallitottak. Kevesen tudjak, de levéltari kutatdasokbol mar kideriilt, hogy a ,,A mdkos mindig
patko alaku, a dios pedig C betiit formaz”. (\
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