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I.
A JAVASLATTEVÓ ADATAI

1 . A j avas latot benyuj tó (szemé lylint ézmény l szerv ezetJ v állalkozás) neve :

Felvidéki Magtar Nemzetrész Ertéktár Bizottság

2. A javaslatot benyújtó személy vagy a kapcsolattartó személy adatat

Név: Rancsó Andrea
Levelezési cím: Chotín 4a2,946 31 Chotín, Slovenskárepublika
Telefonszám: +42l905 269 II3
E-mail cím:

il.
A NEMZETI rnrEr ADATAI

1. A nemzeti érték megnevezése: Pozsonyi kifli

2. A nemzeti érték szakterületenkénti kategórirák szerinti besorolása: 1 
:

o agrár- és élelmiszergazdaság o egészség és életmód o épített környezet
o ipari és műszaki megoldások o kulturális örökség o sport
o természeti környezet o turizmus és vendéglátás

3. A nemzeti érték a magyarországi együtt élő népekhez, az államalkotó tényezőként elismert
nemzetiség ekhez kapcsolódó érték:

o igen
amely nemzetiség:2

o nem

4. A nemzeti értéket tartaLmaző értéktáí megnevezése és a felvétel dátuma:

Maryar Ú)rtcktár,2016

5. A nemzeti érték rövid, szöveges bemutatása, egyedi jellemzőinek és történetének leírása,
a megielölt szakterületi kategória indokolása (amennyiben nemzetiséghez kapcsolódó érték,
a nemzetiségi vonatkozások, a nemzetiséghez valő kötődés bemutatása) :

A termék históriájáról kétfele vélekedés ismert. Egyik a készítését a pozsonyi sütők
1376-ban létrejött céhével hozzakapcsolatba. A varosias fogyasztási szokasok és igények
hatáséra, 1559-ben hatfuozta el a céh, hogy diós és mákos patkókat sütnek, és azokat
árusítják. A híres pozsonyi patkó (kiflD sikere más vidékeken is elterjedt. Mások szerint a
pozsonyi patkó története egy névtelen pozsonyi cukrászmesterhez fuződik, aki akarácsonyt
megelőző Miklós-napra elkészítette a karácsonyi bejgli kicsinyített változatát, és azzal
ajrándékoáa meg a gyerekeket. A bejgli elnevezése írásban csak 1932-ben bukkarr fel a
magyar nyelvben, s ott a bajor osárák eredetű beugel, báugl áWétele. (A német beugen:
(meg)hajlít azalapja.) A 16. száaadtő| ismert, SzlLéziábőL terjedő süteményfajta elnevezése,

l Egy szakterületenkénti kategória megielölése lehetséges.
2 Kédi,ik, jelölje és nevezze meg, amennyiben magyarorsági egyiitt élő népekhez, az államalkotó tényezőként
elismert nemzetiségekhez kapcsolód ő az érték.



vagyis korábbi átvétele is elképzelhető. A készítmény recepjét a varosi-polgrári, majd a
falusi konyhara a 19. széaad végi szakácskönyvek, süteményes könyvek vitték el. Ewel
valamelyest csökkent az tinnepei jellege, de ma is karácsonykor fogy a legtöbb.

Mivel a pozsonyi kiflit több helyen sütötték, értelemszerűen ai elkészítés módjaiban is
akadtak apró eltérések. Voltak és vannak viszont szabályok, amelyek betartása nélkül nem
pozsonyi kifli a pozsonyi kifli. A tölteléket főzni kell, a majdnem készre sült patkókat pedig
be kell kenni tojráshabbal, hogy márványos legyen a felületiik. 20I2-tő| uniós szabályok is
védik a hagyományos pozsonyi kiflit, vagyis nem hozható ilyen néven hivatalos
kereskedelmi forgalomba az a termék, amely nem a meghaüírozott eljarás alapjrán készül.
Vojtech Szemes, a Nyugat-Szlovákiai Cukrászok Céhének vezetője ezzel kapcsolatban a
sajtóban többször elmondta, hogy apozsonyi kifli titka leginkább atésztaés a töltelék pontos
aúnyábanrejlik. Ha kevés a miák vagy a dió a kifli túl szíttaz, a,,tultöltött" patkók viszont
nagyon könnyen törnek. A tészta puhaságrának és omlósságának egyik titka egyébként a
kacsazsír, amely szintén ott van a kötelező összetevők között. Egy másik szabály, hogy a
mákos és diós vá|tozatot a könnyebb megkülönböáethetőség végett ktilönböző alakura
(szabályos felkör vagy patkó) kell hajlítani.

Recept: (kb.60 darab):

Tészta: 1 kg buzafinomlisá, 60 g élesztő (az élesztőt kb. 0,1 l langyos tejben 20 perc alatt
felfuttatjuk), 10 g só, 130 g cukor, 300 g friss vaj, esetleg sertészsír, 0,2 l teljes tej

Atésztátfél órán át pihentetjiik, majd még egyszer átgyúrjuk. További 15 percnyi pihentetós
uüín kb. 30 grammos részekre osztjuk, és ezekből kis golyókat formálunk.

Töltelék 0,5 kg darált dió vagy daúlt mák, 400 g porcukor, 1 tasak vaníliás cukor, 0,25l
teljes tej

Tipp: A mákos tölteléket csipetnyi fahéjjal tehetjtik üdébbé. A töltelék legalább olyan
tömegű legyen, mint a tészta. A megkenéshez legalább 4 tojassárgája legyen.2000C körüli
hőmérsékleten kb. 12 percig sütjiik.

A tészta elkészítése: A 0,1 1 langyos tejben 20 perc alatt felfuttatott élesáőt a lisztbe öntjük,
majdhozzákeverjtik a cukrot, a sót és a maradék tejet. Fokozatosan hozzáadjuk a vajat, és
nem ragadós tészüít gyúrunk. Ezt golyóvá formálva 30 percig kelesájiik, majd még egyszer
átgyurjuk. További 15 percnyi pihentetés uán kb. 30 grammos részekre osztjuk és ezekből
kis golyókat formazunk

A töltelék elkészítése: A tejet a cukorral folyamatos keverés mellett felfonósítjuk.
Hozzáadjvk a mákot vagy a diót, és ugyancsak folyamatosan kevergetve besűrűsödésig
melegítjiik. Ezutín lehúzzuk a lángról, hozzaadjtlk a vaníliás cukrot és hagyjuk teljesen
kihűlni. Stírű masszát kell kapnunk, melyből hengerek formázhatók.

A kiflik formázása: Atésztagolyókat ovális alakura nyujtjuk és ezek közepére helyezzitk a
töltelékből fotméaott hengereket. A töltelék legalább olyan tömegú legyen, mint a tészta.
Kifliket formázunk és a tepsire helyezve patkó vagy ,,C" alaktrra hajlítjuk őket.

Tipp: Az arész, ahol a tészta összekapcsolódik, a kifli aljálra kerüljön, hogy a sütéskor ne
nyíljon szét.

A tészta megkenése: A kiflik feliiletét bőségesen megkenjiik a felvert tojássargájával, majd



hűvös helyre tessziik őket, hogy atojásmán megszáradjon. Ha már nem ragad, 15-20 percre
melegebb helyre tessziik a tepsit a kiflikkel, hogy a tészta kelésével amáz megrepedezzen
(márvrányossá váljon). A márványosság fokozása érdekében ez az eljátrás 2 - 3 alkalornmal
is végrehajtható. A kifliket 200 0C körüli hőmérsékleten kb. t2 percig sütjiik.

Tipp: A tojássárgájával megkent kifliket érdemes jól szellőző helyre, például huzatba
helyezni, hogy a máz gyorsabban szaradjon.

Alapelvek:

l A tészta receptjében alisztlegalább 3}%-ánakmegfelelő mennyiségű zsírnak
vagy vajnak kell lennie.

.L R tciltelék csak mákos vagy diós lehet, és a kiflik össáömegének legalább
4}%-tkell kitennie.

.|- A makos kifli patkó, a diós C alakú.

.| A kifli felületének fényesnek és mrárvrányosnak kell lennie.
l A pozsonyi kiflit vegyi készítmények nélkül, kézzel kell készíteni.

6. Indokolas a Hungarikumok Gyújteményébe történő felvétel mellett, kitérve a nemzeti
érték hazai és nemzetközi jelentőségének bemutatására:

A pozsonyi kiflit tőbb évszénada sütik, kapható Bécsben és Budapesten is. Jelenlegi alakja
ugyan csak a 18. színadban állandósult, azonban Közép-Európában állítólag már a 14.

században sütöttek töltött édes tésztát, méghozzá a sziléziai zsidók körében. Egy másik
hagyomány szerint az első hajlított édes kiflit egy bécsi pék sütötte 1683-ban Sobieski János
lengyel király tisáeletére, aki legyőáe a Bécset ostromló török hadakat. Mindenesetre a diós
és mákos kiflik elterjedtek voltak Európanak ezeíLarészén, a pozsonyiak minden fontosabb
tinnep vagy esemény alkalmából sütötték őket. Elnevezése a német (pontosabban osztrák)
Beigel, Beugel szóból ered, ami aá jelenti: hajlított. Czifuay István 1830-ban megjelent
Magyar nemzeti szakácskönyvében,,Posonyi finom mákos kaláts" néven szerepel. Ebből
arra következtetnek, hogy a ,,pozsonyi" jelző a 1 8. és a 19. széaad fordulójrán ragadt a diós
és mákos sütemény elnevezéséhez. Schwappach Agost először védette le a pozsonyi mákos
és diós patkót mint terméket és külftildön is nagy népszeniségetszetzelta pozsonyi kiflinek.
Aranyérmet nyert velük Amsterdamban, Lyonban, Londonban és Chicagóban. Schwappach
képeslapokon is propagálta termékeit. ,,Jöhetsz keletre vagy nyugatra, a diós kifli a legiobb
Pozsonyba" - olvasható a jelszó a képeslap négy sarkában, amelyen a város panorámája ftilé
egy nagy pozsonyi kifli emelkedik. A pozsonyi kifli az Európai Unió által hagyományos
különleges termékként bejegyzett péksütemény.

7. A nemzeti értékkel kapcsolatos információt megjelenítő fonások listíja (bibliográfia,
honlapok, multimédiás források)

Ifi. Papp Sandor - Július Cmorej: A 400 éves legenda - A
ISBN: 978-80-89927 -1 4-2, EAN 9788089927 1 42

pozsonyi kifli története, 202l,



8. A nemzeti érték hivatalos weboldalának címe:

ilI.
MELLEKLETEK

1. A Hungarikumok Gyűjteményébe történó felvételre javasolt kiemelkedő nemzeti érték
fenyképe vagy audiovizuáis-dokumenüíciója

2. A Htv. 1. § (1) bekezdés c/ pontjrának való megfelelést valószínűsítő dokumentumok
3. A javaslatban megadott adatok kezelésére, illetve a benyújtott teljes dokumentació, -

ideértve a csatolt dokumentumok, saját készítésű fényképek és filmek felhasználásara is
- vonatkoz ő hozzájáruló nyilatkozat

4. A nem saját készítésű dokumentumok szerepeltetése esetén az adott dokumenfum
tulajdonosanakhozzájarulónyilatkozataaszabadfelhasználásról

Aláírásommal hozzájárulok a Pozsonyi kifli javaslattételhez benyujtott fényképek
szabad felhasználásához. n, 
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Angyal Sandor, Rakéczi u. 1050/9, 929 01 Dunaszerdahely

Tamogatasi nyilatkozat

Alu l i ro t t Angyal Sandor tamogat ja a Felvidéki Magyar Nemzetrész Ertéktar Bizottsag

térekvését, azaz a

P o z s o n y i k i f l i

eléterjesztését és felvételét

a Hungarikumok k6zé.

Indok las:

Minden nagyvarosnak megvannak a maga jellegzetes stiteményei. Pozsony, az

egykori koronazévaros a makos és dids pozsonyi kiflijével dicsekedhet, amely

egykor olyannyira népszerd volt, hogy a bécsi csaszari udvarnak, a tengerentulra

vagy Indiaba is szallitottak. Kevesen tudjak, de levéltari kutatasokbd! mar

kidertilt, hogy a ,,A makos mindig patko alaku, a dids pedig C bet i i t formaz??.

Kelt: 2023. marcius 15-én, Dunaszerdahelyen

G u l








