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1.
A JAVASLATTEVO ADATAI

1. A javaslatot benyujtd (személy/intézmény/szervezet/vallalkozas) neve: Németh Balazs
egyéni vallalkozé, Gélyafészek Vendéglo

2. A javaslatot benyijté személy vagy a kapcsolattarté személy adatai:
Név: Németh Balazs
Levelezési cim: 8500 Papa, Jokai u.45.
Telefonszam: 06-70-334-26-65
E-mail cim: balazsnemeth@vipmail.hu

II.
A NEMZETI ERTEK ADATAI
1. A nemzeti érték megnevezése: Csiilokporkolt, Tocsi
2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kateg6ridk szerinti besorolasa
[ agrar- €s €lelmiszergazdasag  [1 egészség €s €letmod [ épitett kornyezet
0 ipari és miiszaki megoldasok O kulturalis 6rokség [0 sport
[J természeti kornyezet X0 turizmus és vendéglatas

3. A nemzeti érték fellelhetéségének helye: Golyafészek Vendégld

4. Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik
XU telepiilési x[] tajegységi [J megyei O kiilhoni magyarsag

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

A burgonya Peru és Chile Andok hegyvidéki tajair6l Pizarré konkvisztador héditéasai
nyoman kertilt Eur6paba. (Kezdetben, az egyébként mérgezd termését fogyasztottak, nem
sok eredménnyel.) Kés6bb felismerték, hogy keményitében gazdag, taplalé gumoja kivald
emberi ¢és allati taplalék. Magyarorszdgon bajor-német kozvetitéssel az 1650-es évektdl
ismert. Termesztése valdjaban II. Jozsef adokedvezményt adé rendelete utan terjedt el. A
gabonafélék utdn a masodik f6 népélelmezési cikk volt. J6l tarolhaté magas keményitd
tartalma mellett fontos B és C vitaminforras. Nyomokban tobbféle fontos vitamint pl. K-t
¢és A-t is tartalmaz.

A vilag népélelmezésében nélkiilozhetetlen szerepet tolt be!

Fogyasztjik nyersen, fézve, siitve. Nagyon sokféle étel alapanyaga:

A krumplibél késziilt ételek koziil kiemelkedik a Cicege, (A Pépa vidéki nyelvjaras
sziget teriiletén ez a legelterjedtebb elnevezése.) [mds neveken: técsni bandurdk, bere,
beré, berét, berhe, bodag, brambordk, cicedli, cicege, enge-menge, gorhony, harula,
kremzli, krumplibaba, krumplimdlé, krumpliprésza, lapcsanka, lapotya, lapotyka,
lepcsdnka, lepkepotyi, macko, macok, matutka, nyist, pacsni, pacsa, placki, ragujla,
recsege, rostiburgonya, rosztike, taccs, técsi, toksa stb.]

Reszelt nyers krumplival és liszttel késziilt, zsirban, vagy olajban siilt nemzetkézi népi
¢tel. (A legvaldszintibb feltételezés szerint a tétlangos névbél alakulhatott ki a tocsni név,



ami Magyarorszagon a lapcsanka név utan a legelterjedtebb.) Az alaprecept a legszegé-
nyesebb idoket idézi, de a népi talalékonysag mindig azzal egészitette ki, amihez éppen
hozza tudott jutni.

Az étel eredete nem ismert. A ,hlebcsanka” elnevezésbol itélve felvidéki eredetii étel
lehet, szlovakul a sz6 ,,kenyérkét” jelent.

Sok véltozata ismeretes fiiszerezésben, elkészitésben. Az egyszeriibb, gyorsabb val-
tozatot lehet csak krumplival és liszttel, hagyma, fokhagyma, tej és tojas nélkiil késziteni.

A cicege a gasztronémiaban nagyon széles korben alkalmazott étel:

— Talén legismertebb fogyasztasi mddja, mikor 6nallo fogasként csak a cicegét
talaljuk Gnmagéban.

— Kinalhatnak mellé szoszokat, mint példaul tejfol, paradicsommartas, egyéb
martasokat.

— Siilt husok elkészitése esetén is el6fordul a cicege, akar toltelékként, akar bo
olajban siit6tt husszelet bundéjaként.

— Kész husos féétel (pl. porkolt, tepsiben siilt husok) mellett koretként is szokds
fogyasztani.

A CICEGE ELKESZITESE:

Hozzavalok:

— 1 kg krumpli

— 1-2 tojas

— ételizesitd (izlés szerint)

— csipetnyi s6

— csipetnyi bors

— liszt (kb. a kruplik szamaval megegyezd evékanal, figyelni kell, hogy se tdl stirt, se til
hig ne legyen a massza.)

— olaj a siitéshez, lehetdleg lepje el a masszat, de ne legyen tul sok

Elkészités:

A krumplit meghdmozzuk, nagyobb lyuku reszelén lereszeljiik. A masszahoz hozza
adjuk a tojasokat, és a lisztet. Ezutan izlés szerint fiiszerezziik ételizesitével, soval,
borssal, €s jol Gsszekeverjiik.

Serpeny6ben olajat forrésitunk. A burgonyamasszat evékandl segitségével az olajba
tessziik, a kandl hataval kb. 1 cm vastagra nyomkodjuk. Annyi masszat tesziink az olajba,
ami kb. féltenyérni darabokhoz elegendd. (Lehet palacsinatsiitébe, annak mérete szerint is
kistitni. Késziilhet tepsiben, siitében siitve.) Mindkét oldal4t aranybarnara siitjiik, majd
papirszalvétara tesszik, hogy a felesleges zsiradékot leitassuk.

Forron talaljuk, mert gy igazdn finom. Talalaskor kenjiik meg j6 sok tejfollel,
reszelhetiink ra (fiistlt)sajtot. (A tejfolt lehet izesiteni pl. dsszezizott fokhagymaval
aprora vagott snidlinggel, stb.)

Elkészitése egyszeri, az alapanyagok viszonylag olcsén megvésarolhatok, elkészitése
nem kivannak nagyobb gyakorlatot.

6. Indoklas az értéktarba torténod felvétel mellett

Papan ¢s kornyékén (de nyilvan orszagosan is) hagyomdanyosan, régi idéktsl fogva
népi-polgari étel. A haztartasok kiilondsen vacsora ételként fogyasztottak. A fennmaradt



visszaemlékezések szerint gyakran volt szombati foétel is. Kiilonféle egyszertien
elkészithetd levesekkel talaltak. (pl. z6ldségleves, hamishusleves, rantott leves, stb.)

Papan évek ota a Csiilok és cicege fesztival keretében ,,emléket allitunk” ennek az
egyszerl, taplald, finom, hagyomanyos népi ételnek.

Ettermiinkben hosszii évek 6ta szerepel az étlapon elsésorban koretként, de kérésre
egyedi ételként is felszolgaljuk: natirban, tejfollel, vagy egyéb ontetekkel, kérésre sajttal
dusitva.

7. A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciét megjelenit6 forrasok listdja (bibliografia,
honlapok, multimédias forrasok)

Venesz Jozsef: Magyaros konyha, Bp. 1967. (t6bb kiaddsa megjelent)

Venesz Jozsef — Turés Emil: Egységes vendéglato receptkonyv és konyhatechnologia
Bp. 1988. (t6bb kiadasa megjelent)

A Golyafészek Vendéglo aktualis étlapja

Valogatas a cicegével foglalkozo honlapok koziil:

http://www.mindmegette.hu/cicege-prosza-tocsni.recept

http://www.nosalty.hu/recept/cicege-ujhagymas-tejfollel

http://www.nosalty.hu/recept/burgonyaropogos-fokhagymas-tejfollel-tocsni-12

http://www.tutireceptek.hu/cicege-tocsni-beret-lepcsanka-krumplilangosmind-ugyanaz

http://recept.paradicsom.info/receptek/egytaletel/cicege

A cicege étel alapanyagaival, elkészitésével és talalasaval foglakozé videofelvétel:

https://www.youtube.com/watch?v=ZhILfowUI Yk

8. A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime:

Ennek a leendd papai értéknek még nincs Weboldala!

IIL
MELLEKLETEK

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




Cicege vagott hagymaval, tejfollel

) Cicege kevés zoldkorettel
Es a honlap rovidfilmje: https://www.youtube.com/watch?v=ZhILf6wUIYk

2. A Htv. 1. § (1) bekezdés j) pontjanak valé megfelelést valésziniisitd dokumentumok,
tamogato €s ajanlé levelek

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

A sajét készitésii fényképek hasznalatahoz hozzéjarulok.



Tisztelettel ajanlom a Németh Balazs altal benyujtott CICEGE, mint papai értéket a
helyi értéktarba.

A cicege az egyik legegyszeriibb, valédi népi étel. Kiilonlegesség, mert a magyar
parasztember €s persze a vérosi szegény ember talalékonysagat is tiikrézi. Megmutatja, hogy
kevés pénzbél (igazabdl szinte ennek a hianyaban) hogyan lehet a XIX-XX. szazad nehéz
éveiben a csaladnak laktatds, izletes ételt késziteni.

Hiszen a parasztember portdjan még a legvadabb Rékosi-id6kben is akadt par kilé
krumpli (akarom mondani burgonya), kevéske liszt. Egy-két tyikocska mindig kapirgalt
akkor még az udvarban, tehat volt kevéske tojas, — ami a beszolgéltatasbol is megmarad-
hatott — és valamicske zsiradék, és gallyak, vagy szarpéaca a sparheltbe, aminél megsiilt ez a
finom étel.

Mi gyerekek szinte a serpenydbél kapkodtuk ki, alig birtuk kivarni, amig szegény jo
édesanyam kivette a szép aranyléan sarga, forrd cicegét! Nem szerettiik, ha nagyobb adagot
tepsiben siitétte, mert nem lett finom ropogds, csak a tepsi oldalanal.

Igazi tinnepnap volt, amikor fokhagymas tejfollel is megkenhettiik!

Késébb, feleségként haziasszonykeént is gyakran siitéttem cicegét a gyerekeknek.
késébb meg az unokaimnak.

Nagyon 6riilok, hogy az unokam, aki a Golyafészek Vendéglot vezeti, ezt a finom népi
ételt ajanlja értéknek, a papaiaknak.

Vaszar, 2015. november 9.
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