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I . 
A J A V A S L A T T E V O A D A T A I 

1. A javaslatot benyujto (szemely/intezmeny/szervezet/vallalkozas) neve: Nemeth Balazs 
egyeni vallalkozo, Golyafeszek Vendeglo 

2. A javaslatot benyujto szemely vagy a kapcsolattarto szemely adatai: 
Nev: Nemeth Balazs 
Levelezesi cim: 8500 Papa, Jokai u.45. 
Telefonszam: 06-70-334-26-65 
E-mail cim: balazsnemeth@vipmail.hu 

I I . 
A N E M Z E T I E R T E K A D A T A I 

1. A nemzeti ertek megnevezese: Csiilokporkolt, Tocsi 

2. A nemzeti ertek szakteruletenkenti kategoriak szerinti besorolasa 

• agrar- es elelmiszergazdasag • egeszseg es eletmod • epitett komyezet 

• ipari es miiszaki megoldasok • kulturalis orokseg • sport 

• termeszeti komyezet X D turizmus es vendeglatas 

3. A nemzeti ertek fellelhetosegenek helye: Golyafeszek Vendeglo 

4. Ertektar megnevezese, amelybe a nemzeti ertek felvetelet kezdemenyezik 

X D telepulesi xD tajegysegi • megyei • kulhoni magyarsag 

5. A nemzeti ertek rovid, szoveges bemutatasa, egyedi jellemzoinek es tortenetenek leirasa 

A burgonya Peru es Chile Andok hegyvideki tajairol Pizarro konkvisztador hoditasai 
nyoman keriilt Europaba. (Kezdetben, az egyebkent mergezo termeset fogyasztottak, nem 
sok eredmennyel.) Kesobb felismertek, hogy kemenyitoben gazdag, taplalo gumoja kivalo 
emberi es allati taplalek. Magyarorszagon bajor-nemet kozvetitessel az 1650-es evektol 
ismert. Termesztese valojaban 11. Jozsef adokedvezmenyt ado rendelete utan terjedt el. A 
gabonafelek utan a masodik fo nepelelmezesi cikk volt. J61 tarolhato magas kemenyito 
tartalma mellett fontos B es C vitaminforras. Nyomokban tobbfele fontos vitamint pi. K-t 
es A-t is tartalmaz. 

A vilag nepelelmezeseben nelkiilozhetetlen szerepet tolt be! 
Fogyasztjak nyersen, fozve, siitve. Nagyon sokfele etel alapanyaga: 

A krumplibol keszult etelek koziil kiemelkedik a Cicege, (A Papa videki nyelvjaras 

sziget teriileten ez a legelterjedtebb einevezese.) [mas neveken: tocsni bandurdk, here, 

bere^ beret, berhe, bodag, brambordk, cicedii, cicege, enge-menge, gorhony, harula, 

kremzli, krumplibaba, krumplimdle, krumpliprosza, lapcsdnka, lapotya, lapotyka, 

lepcsdnka, lepkepotyi, macko, macok, matutka, nyist, pacsni, pacsa, placki, ragujla, 

recsege, rostihurgonya, rosztike, faces, tocsi, toksa stb.'] 

Reszelt nyers krumplival es liszttel keszult, zsirban, vagy olajban suit nemzetkozi nepi 
etel. (A legvaloszinubb feltetelezes szerint a totlangos nevbol alakulhatott k i a tocsni nev. 



ami Magyarorszagon a lapcsanka nev utan a legelterjedtebb.) Az alaprecept a legszege-
nyesebb idoket idezi, de a nepi talalekonysag mindig azzal egeszitette k i , amihez eppen 
hozza tudottjutni. 

Az etel eredete nem ismert. A „hlebcsanka" elnevezesbol itelve felvideki eredetii etel 
lehet, szlovakul a szo „kenyerket" jelent. 

Sok valtozata ismeretes i^szerezesben, elkeszitesben. Az egyszerubb, gyorsabb val-
tozatot lehet csak krumplival es liszttel, hagyma, fokhagyma, tej es tojas nelkul kesziteni. 

A cicege a gasztronomiaban nagyon szeles korben alkalmazott etel: 
— Talan legismertebb fogyasztasi modja, mikor onallo fogaskent csak a ciceget 

talaljuk onmagaban. 
— Kinalhatnak melle szoszokat, mint peldaul tejfol, paradicsommartas, egyeb 

martasokat. 
— Stilt husok elkeszitese eseten is elofordul a cicege, akar toltelekkent, akar bo 

olajban sutott husszelet bimdajakent. 
— Kesz husos foetel (pL porkolt, tepsiben suit husok) mellett koretkent is szokas 

fogyasztani. 

A C I C E G E E L K E S Z i T E S E : 

Hozzavalok: 

— 1 kg krumpli 
— 1-2 tojas 
— etelizesito (izles szerint) 
— csipetnyi so 
— csipetnyi bors 
— liszt (kb. a kruplik szamaval megegyezo evokanal, figyelni kell, hogy se tul siirii, se tul 
hig ne legyen a massza.) 

— olaj a siiteshez, lehetoleg lepje el a masszat, de ne legyen tul sok 

Elkeszites: 

A krumplit meghamozzuk, nagyobb lyuku reszelon lereszeljuk. A masszahoz hozza 

adjuk a tojasokat, es a lisztet. Ezutan izles szerint fuszerezziik etelizesitovel, soval, 

borssal, es j o l osszekeverjuk. 

Serpenyoben olajat forrositunk. A burgonyamasszat evokanal segitsegevel az olajba 
tessziik, a kanal hataval kb. 1 cm vastagra nyomkodjuk. Annyi masszat tesziink az olajba, 
ami kb. feltenyemi darabokhoz elegendo. (Lehet palacsinatsutobe, annak merete szerint is 
kisutni. Kesziilhet tepsiben, sutoben siitve.) Mindket oldalat aranybamara siitjiik, majd 
papirszalvetara tessziik, hogy a felesleges zsiradekot leitassuk. 

Forron talaljuk, mert ugy igazan fmom. Talalaskor kenjuk meg jo sok tejfollel, 
reszelhetunk ra (fust6lt)sajtot. (A tejfolt lehet izesiteni pi . osszezuzott fokhagymaval, 
aprora vagott snidlinggel, stb.) 

Elkeszitese egyszeru, az alapanyagok viszonylag olcson megvasarolhatok, elkeszitese 
nem kivannak nagyobb gyakorlatot. 

6. Indoklas az ertektarba torteno felvetel mellett 

Papan es komyeken (de nyilvan orszagosan is) hagyomanyosan, regi idoktol fogva 

nepi-polgari etel. A haztartasok kiilonosen vacsora etelkent fogyasztottak. A fennmaradt 



visszaemlekezesek szerint gyakran volt szombati foetel is. Kulonfele egyszeriien 

elkeszitheto levesekkel talaltak. (pi. zoldsegleves, hamishusleves, rantott leves, stb.) 

Papan evek ota a Csulok es cicege fesztival kereteben „emleket allitunk" ennek az 
egyszeru, taplalo, fmom, hagyomanyos nepi etelnek. 

Ettermunkben hosszu evek ota szerepel az etlapon elsosorban koretkent, de keresre 
egyedi etelkent is felszolgaljuk: naturban, tejfollel, vagy egyeb ontetekkel, keresre sajttal 
dusitva. 

7. A nemzeti ertekkel kapcsolatos informaciot megjelenito forrasok listaja (bibliografia, 
honlapok, multimedias forrasok) 

Venesz Jozsef: Magyaros konyha, Bp. 1967. (tobb kiadasa megjelent) 
Venesz Jozsef - Turos Emil: Egyseges vendeglato receptkonyv es konyhatechnologia 

Bp. 1988. (tobb kiadasa megjelent) 
A Golyafeszek Vendeglo aktualis etlapja 
Valogatas a cicegevel foglalkozo honlapok kozul: 
http://www.mindmegette.hu/cicege-prosza-tocsni.recept 
http://www.nosaltv.hu/recept/cicege-ujhagvmas-teifollel 
http://www.nosaltv.hu/recept/burgonyaropogos-fokhagvmas-tejfollel-tocsni-l2 
http://wwAv.tutireceptek.hu/cicege-tocsni-beret-lepcsanka-krumplilangosmind-ugvanaz 
http://recept.paradicsom.info/receptek/egytaletel/cicege 
A cicege etel alapanyagaival, elkeszitesevel es talalasaval foglakozo videofelvetel: 
https://www.youtube.com/watch?v^ZhlLf6wUlYk 

8. A nemzeti ertek hivatalos weboldalanak cime: 

Ermek a leendo papai erteknek meg nines Weboldala! 

I I I . 
M E L L E K L E T E K 

1. Az ertektarba felvetelre javasolt nemzeti ertek fenykepe vagy audiovizualis-
dokumentacioja 



Cicege vagott hagymaval, tejfollel 

Cicege keves zoldkorettel 
Es a honlap rovidfilmje; https://www.youtube.com/watch?v^ZhILf6wUlYk 

2. A Htv. 1. § (1) bekezdes j ) pontjanak valo megfelelest valosziniisito dokumentumok, 
tamogato es ajanlo levelek 

3. A javaslathoz csatolt sajat keszitesu fenykepek es filmek felhasznalasara vonatkozo 
hozzajarulo nyilatkozat 

A sajat keszitesu fenykepek hasznalatahoz hozzajarulok. 



A j a n l a s 

Tisztelettel ajanlom a Nemeth Balazs altal benyujtott C I C E G E , mint papai erteket a 
helyi ertektarba. 

A cicege az egyik legegyszerubb, vaiodi nepi etel. Kiilonlegesseg, mert a magyar 
parasztember es persze a varosi szegeny ember talalekonysagat is tiikrozi. Megmutatja. hogy 
keves penzbol (igazabol szinte ennek a hianyaban) hogyan lehet a X I X - X X . szazad nehez 
eveiben a csaladnak laktatos, izletes eteU kesziteni. 

Hiszen a parasztember portajan meg a legvadabb Rakosi-idokben is akadt par kilo 
krumpli (akarom mondani burgonya), keveske liszt. Egy-ket tyukocska mindig kapirgalt 
akkor meg az udvarban, tehat volt keveske tojas, — ami a beszolgaltatasbol is megmarad-
hatott — es valamicske zsiradek, es gallyak, vagy szarpaca a sparheltbe, aminel megsull ez a 
fmom etel. 

M i gyerekek szinte a serpenyobol kapkodtuk k i , alig birtuk kivarni, amig szegeny j6 
edesanyam kivette a szep aranyloan sarga, forro ciceget! Nem szerettiik. ha nagyobb adagot 
tepsiben siitotte, mert nem lett fmom ropogos, csak a tepsi oldalanal. 

Igazi iinnepnap volt, amikor fokhagymas tejfollel is megkenhetttik! 

Kesobb, felesegkent haziasszonykent is gyakran sutottem ciceget a gyerekeknek, 
kesobb meg az unokaimnak. 

Nagyon ortilok, hogy az unokam, aki a Golyafeszek Vendeglot vezeti, ezt a finoiii nepi 
etelt ajanlja erteknek, a papaiaknak. 

Vaszar, 2015. november 9. 

Tisztelettel: 


