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A JAVASLATTEVO ADATAI

1. A javaslatot benyujto (személy/intézmény/szervezet/vallalkozas) neve: Siklési Istvan

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

Név: Siklési Istvan

Levelezési cim: Mezdberény, Kossuth tér 1.
Telefonszam: 06 20 8004050

E-mail cim: polgarmester@mezobereny.hu
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A NEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemzeti érték megnevezése Toltstt kdposzta

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kateg6riak szerinti besorolasa

X agrar- és élelmiszergazdaség O egészség €s életmod O épitett kornyezet
o ipari és miiszaki megoldasok o kulturalis 6rokség o sport
O természeti kdrnyezet O turizmus

3. A nemzeti érték fellelhetéségének helye

4. Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik
X telepiilési O tajegységi O megyei a kiithoni magyarsag

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

A kaposztas-hiusos ételek nem csak a magyar konyhaban, de szamos
mas eurdpal orszagban, s6t a vilag tobb, tavoli részén is kedveltek, Ezek kozott
kiemelt helye van a toltott kaposztanak, a Kkilénbozs modon elkészitett,
kaposztalevélbe csomagolt husos tolteléknek.

A kaposzta 6se a Foldkozi-tenger és az Atlanti-6cesn partvidékén honos
vadkaposzta, melynek leveleit eleinte koretként fogyasztottak. Bel6le
nemesitették az okori gorogok a fejes kaposztat, a tobbi ismert fajta pedig a
kozépkorban terjedt el.



»A toltott kaposztanak a déli nyelvijarasokban honos szarma ¢s a mar elavult
crdélyi dalma elnevezése torok (betakart, toltelék) ecredeti. Mindketté a
balkani nyelvekben is elterjedt. Az ételnek ugyanezt a jellegzetességét fejezi
ki a népnyelv takart ételneve. Moldvaban, Bukovinaban a toltott kaposzta neve
geluska, galuska---" (Néprajzi lexikon)

»Ahdny haz, annyi szokas"-tartja a koézmondas. A  sok kiillonbozo
receptvaltozatban a savanyitott kaposztalevél a kozos. Elokészitésnél a
kaposztafejeket egy nagyobb edényben so és egytb fiiszerek hozzaadasaval
abaljak. Felhasznalas elott leoblitik a leveleket, és a vastagabb ereket
eltavolijdk rola. Ebbe gongyolik bele a toltelékeket, melyeket rétegesen
tesznek egy nagyobb fézéedénybe. A fézés soran gyakran savanyu
aprokaposztat is alkalmaznak vagy a toltelékek kozé helyezve, vagy a
hiusgombacokat konnyitve vele. A hustdltelékhez legtobbszor sertés, vagy
marhahtst hasznalnak daralva, ritkabban aprora vagva, de egyes vidékeken
vadhast, baromfit, s6t még birkahust is. Disznétorok alkalmaval a mar bekevert
kolbaszhassal toltik be a leveleket. A tolteléket rizzsel, alkalmanként kolessel,
kukoricadaraval is ®sszekeverik; séval, borssal, paprikaval, fokhagymaval,
nyersen oOsszeapritott, vagy parolt voroshagymaval is izesitik. Sok helyen
tojassal kotik meg az dsszetevoket.

A legkorabbi receptek gyombért is emlitenek, egyes teriileteken kaprot,
csombort, koményt, tarkonyt is hasznalnak. Tovabbi izesitéshez szalonnat,
fustolt huast, kolbaszt tesznek a toltelékek kozé, néhol paradicsomot,
paradicsomlét, vagy egész erds paprikat is. Idénként habarast vagy vilagos
rantast is alkalmaznak az étel elkészitésekor.

Altalaban vizzel ontik fel a kaposztaval és toltelekekkel rétegzett fazekat, de
csontlevet vagy a savanyt kaposzta levét is hasznaljak erre a célra.

Akkor a legizletesebb az étel, ha cserépedényben vagy vaslabasban 6.
Tejfollel, friss, puha kenyérrel talalva keriil az asztalra.

Az 1973-ban megjelent MezGberény torténete cimi kétkodtetes konyv tobb
helyen is emlitést tesz a toltott kaposztarol.

A véarosunkban é16 szlovakok sarma, zakrucanka néven emlitik ezt az ételt, és
tobbnyire disznotorkor készitették, maskor csak ritkan. A németek Karacsony
elsé napjanak egyik meghatarozé étke, a magyaroknéal Husvét, Karacsony,
vagy Ujév napjanak innepi eledele: ,A toltott kdposzta készitéséhez a
hasabkaposztat hasznaltak fol. A gyengen megfiistdlt hosszuhast, a nyuljat
aprora vagdosték, vereshagymaval, borssal, rizzsel (régebben koleskasaval)
keverték el, s ezt a tolteléket a hasibrol lefejtett levelekbe tekerték.
Cserépfazékban sorbaraktak a toltelékeket —kozé legtobben aprokaposztat is
tettek— és kemencében f6zték meg.” (Mezdberény torténete 11.-347.oldal)

Még egy mezéberényi recept az Azok a régi, berényi disznotorok: cimi
konyvbél:

Disznotoros tsltott kaposzta (svab recept) 1 kg kolbaszhas, 25 dkg rizs, 1 kg
savanyu kaposzta, 2 hagyma, (18-20 savanyitott kaposztalevél), 2 babérlevél,

15-20 szem egész bors, 1+ 1 evékanal zsir, 1 evékanal liszt, 2 kavéskanal so,




2-3 gerezd fokhagyma, 1 pohar tejfol. A savanyt kaposztat kimosom és egy
nagy fazékba teszem. A rizst puhara f6zom és lecsepegtetem (hasznalhatok
gyors rizst is). A hagymat finomra vagom ¢s egy kanalnyi zsiron ivegesre
dinsztelem. Osszegyurom a hismasszat, a rizst, a parolt hagymat és vizes
kézzel gyerekokol nagysagn gomboécokat formalok. A gombocokat beagyazom
a kaposzta kozeé és felontéom mintegy 6 deci vizzel. Beleteszem a babérlevelet
és a borsot és lefedve, lassa tizon mintegy 2 6ran keresztill f6zom. A végén
kiszedem a gomboécokat és berantom a zsirbol, lisztbél és finomra vagott
fokhagymabol készilt rantassal. Visszateszem a gombocokat, és még egyszer
osszelorralom. Tejfollel és puha kenyérrel forron talalom”

A Barati Egylet Mezdberényért egyesiilet - sajat otletét megvalositva -, az
Orlai Petrics Soma Kulturalis Kozpont kozremikodésével, és tobb civil
szervezet részvételével 2011 6szétél évente rendszeresen megrendezi a
Toltott kaposzta Fesztivalt a ligetben. A fesztivalon a f6 szerep a toltott
kaposzta fézéversenyé, de a joizl ételek mellett a szemet gyényorkodtets,
alkalomhoz ill§, otletes dekoraciok, és a kulturalis programok is hozzajarulnak
a ]J6 hangulathoz. Az alkalmakon évrél évre egyre tobb a résztvevd, és a
szorakozni vagyo érdekléds.

6. Indoklas az értéktarba torténé felvétel mellett

A képosztas hus, a toltdott kaposzta elédje ,Magyarorszag cimere”
jelzével jelent meg az 1600-as esztenddkben irodott csaktornyai Zrinyi-udvar
17. szazadi kéziratos szakicskonyvében, a  Szakats mesterségnek
konyvetskéjében.

»Az kaposztanal magyarhoz kelendsbb étket nem tartanak a régl idében” -
dicséri az ételt Apor Péter erdélyi féispan a 17-18. szazad fordulojan.

Mikes Kelemen Torskorszagban is visszasirja: ,A szépen irt levél az elmének
ugy tetszik, valamint a szamnak a kapros és tejfellel béborittatott kaposzta,
amely tavolrol ugy tetszik, mint egy kis eziistbl valo hegyecske.”-irja.

Bél Matyas magyar-szlovak szarmazasi evangélikus lelkész 1730 koril igy
fogalmaz: ,Szalonnas kaposzta, Magyarorszag cimere”.

A toltott kaposzta a 18. szazadban, torok hatéasra terjedt el Magyarorszagon.
Evszazadok ota jellegzetes ételiink, az orszag minden tdjan a magyar konyha
egyik legismertebb ételféleségeként van jelen. Taplalkozaskulturank fontos
részeként magyar mivoltunk egyik meghatarozéja. A karacsonyi iinnepkor
jellegzetes étele, a lakodalmak, disznoétorok, egyéb jeles alkalmak egyik
kedvelt fogasa. Szamtalan valtozatban, ki-ki a maga izlése szerint késziti el.

Gyermekkorunk izeit idézi, szilleink, nagysziileink hagyatéka.

Fontos, megérzendd értékiink!



7. A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciét megjelenitd forrasok listaja (bibliografia,
honlapok, multimédias forrasok)

https://hu.wikipedia.org/wiki/Vadk %C3%A 1 poszta

https://alfahir.hu/regi_magyar toltott kaposztak

http://docplayer.hu/18426773-A ~recepteket-osszegyujti-es-a-kiadvanyt-

szerkeszti-vincze—andrea.html

Azok a régi, berényi disznotorok---

Mezéberény Varos Onkormanyzata - Siklosi Istvan, Mezdberény Varos
polgarmestere megbizasabol kiadja: Orlai Petrics Soma Kulturalis Kézpont
Mezéberény, F6 ut 6. +36 66 515-553 Felelés kiadé: Smiriné Kokauszki Erika
az Orlai Petrics Soma Kulturalis Koézpont igazgatoja Palyazati azonosito:
ITUNG~-2014C/2533 Megjelenik: Online kiadasban, A4 méretben Gytjtotte és
szerkesztette: Barté Robertné Tordelés: Makra Péter.
http://www.mezobereny.hu/assets/img feltoltott/files/Azok%20a%20r%C3%A9

gi_%2C%20ber%C3%A9nyi%ZOdiszn%CS%BStorok.pdf

Dr. Baranyai Kalman, Diitsch Zsolt, Dr. Farkas Jozsef, Implom Jozsef, Jaroli
Jozsef: Mezéberény torténete 1-I1.

Szerkeszt6: Szabo Ferenc, Szilagyi Miklos

Mezdberény Nagykozségi Tanacsa (Mez6berény), 1973

http1//k0nvvtar.mezobereny.hu/download.fcgi/S52__0 1_201110.pdf

http://www.mnhsz.com/hirek/mezoberenyben—bemutattak—a-telepulesi—
ertektarat

8. A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime:
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MELLEKLETEK
1.Az ¢rtektarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizualis dokumentacidja

A TII. Toltott kaposzta Fesztival keretében a Teleptilési Ertéktar Bizottsag
munk3jat is bemutattak

tor.hu/elemiszerpiac/hungarikum_lehet_a_toltott kaposzta i5.6420.html

4

https://www.agrarszek




2. A Htv. 1. § (1) bekezdés j) pontjanak vald megfelelést valoszintisité dokumentumok,
tamogatod €s ajanlo levelek

Magyar tbltdtt kdposzta receptek:

Els6 magyar lefras Miszt6tfalusi Kis Miklés: Szakacsmesterségnek
konyvecskéjében (1695)

A so6s kéaposztat szépen apritsd meg, azonban nyers tehénhust
szalonnaval 6szve kell vagni jol a vagokéssel, szép aproén, abba bors,
gyombér, s6; ez meglévén darabonként takargasd egész
kaposztlalevélben, elsében az ormojat lemetélvén azaz a torzsacskajat,
rakd fazékba az apritott kaposztaval, f6zd meg jol; és mikor megfétt,
egy kevés bort bocsass belé, jobb izi lesz, talald fel; ha megborsolod,
annal jobb lészen.

Czifray Istvan Magyar nemzeti szakéacskbdnyvében (1888) talalhaté valtozatok:




Déryné-Széppataki R6za 1891-ben kiadott szakécskdnyvében olvashat6, a
kolozsvari valtozatot irja le:

"Inkabb azt kellene elbeszélnem a nék kedvéért, hogy miképp fézik az ilyen
erdélyi totott kaposztat. Azt nem is mindenkor lehet f6zni, csak mikor friss
sertést dlnek. Van ahhoz készitve egy nagy kaszrol. Midén a szalonnéarol
lehtzzak a bért az egészbe, amilyen nagy a kaszrol, leteritik a kaszrolt
egészen vele, éppen ugy, mintha ki volna vele bélelve. Azutan rendre rakjak a
fenekére a szokott médon elkészitett tétott kaposztat, amilyent mi is f6ziink.
Azutan egy rend gybdngyds hurkat, szalonnat, sertéshist sorba:® azutan ismét
egy rend t6tott kaposztat, azutan a kdzepibe egy megspékelt siilt kappant, meg
ha van, siilt libat, ismét egy rend kaposztat, mindaddig, mig a kaszrol megtelik.
Akkor annyi vizet toltenek rea, amennyi ellepi, s beboritjak ismét
szalonnabérrel, hogy abba f6ljon meg egészen. De azt nem szabad berantani,
csak amint megfétt, gy betalalni. Igaz, hogy folséges étel, de sokba is keriil..."

Ajanlo level: Nagy Ferenc, Barati Egylet Mezéberényért egyesiilet elndke




3. A javaslathoz csatolt sajat készitésii fényképek és filmek felhasznalasara vonatkozo
hozzajarulé nyilatkozat

Hozz4jarulasi nyilatkozat

Alulirott Sikl6si Istvan hozzajarulok,
hogy az informacibkat és fényképeket (www. mezobereny.hu), melyeket a
oldalon

Javaslat a

Toltott kaposzta

telepiilési értéktarba torténd felvételéhez

cimli adatlap tartalmaz, a Mez6berény Telepiilési Ertéktir Bizottsag (egyéb
értéktarba keriilés esetén az aktualis értéktari bizottsag) az ide vonatkoz6
jogszabélyok figyelembe vétele mellett szabadon felhasznalhatja. Hozz4jarulok
tovabba, hogy az érték valamely értéktarba torténd felvétele esetén, az
értéktarak szadméra készitett internetes oldalon és a TV-csatornak Altal felvett,
vagott anyagokban, valamint az értékeket bemutaté reklamokban megjelenjen.

f
Mez6berény, 2017. jtlius 24. A C]L)

Siklosi Istvan
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Cimzett: Magyar Ertéktar Bizottsag

Targy: Ajanlolevél

Tisztelt Magyar Ertéktar Bizottsag!

Egyesiiletiink elnoksége nevében a toltott kaposztat ajanlom felvenni a magyar értéktarba,
egyuttal ajanlom hungarikumma nyilvanitasat.

Ajéanlasomat az alabbiakban indokolom:

A to1tott kaposzta sajatos, jellegzetes magyar étek, amely jeles alkalmakkor kertil az asztalra a
meniik soraban (disznétor, lakodalom, egyes iinnepkorok — pl. szilveszteri vacsora stb.). Mas
gasztronomiai kultirdk hisos toltelékes ételeitdl abban tér el a toltott kaposzta, hogy a
tolteléket hordos érlelést fehér kaposzta leveleibe gongyolik. A kiilonbszd fiiszerezésii, daralt
sertéshiisbol, adalékokbol (pl. rizs, kdles, hantolt buza stb.) allo toltelék és a savanyitott
kaposztalevél sajatos izvilagot alkot, amely teljesen egyedi.

A t51t6tt kiposzta torténete tobb évszazados, fogyasztasa nem kotddik tarsadalmi osztalyhoz.
fzviliga a Karpat-medence kiilonb6zé teriiletén csak a felhasznalt alapanyagok és a
fliszerezettség miatt lehet eltér6. Népszerii étel, a magyar konyha ,koronas” remeke.
Hatarunkon tdl jonevi kulfsldi éttermek is ,;magyaros toltott kdposzta” - ként tiintetik fel
¢tlapjaikon, gyakran a gulyas és a csirkepaprikas mellett.

Készitésének hagyomanyos médja az elmult szazadok alatt mit sem valtozott az idegen
orszagban készitettek is Orzik az eredeti izeket. Magyaros jellegét tekintve kifejezetten
alkalmas, hogy helyet kapjon a hungarikumok soraban.

Mezoberény, 2017.07.20.
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