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24. napjan megtartott iilésének jegyzdkonyv

Jegyzokonyv

1/2023. (11.24.) értéktar bizottsdgi hatdrozat

A sulyom felvételre keriilt a helyi értékek taraba.



Pasztelyakné Izbéki Roza: Hirelni kell, hogy van ilyen lehetéség. Azt irtdk 17-én
galaval zarul. Lehet, hogy ez is érdekel valakiket.

Pakozdi Antalné: Jasz teritdt viszek.

2./ A sulyom helyi értéktarba torténo felvétele

Jordan Agnes: A sulyom egy specialis dcsodi fank, melynek formaja olyan, mint
a Korosben talalhatd sulyom ndvény termése. Hagyomanyos 6c¢sodi tészta, melyet
ma mar keves helyen siitnek.

Felvegytik-e a helyi értéktarunkba a sulymot az alabbi recept szerint?

3 tojas, 3 evOkanal kristalycukor, 3 pupozott evokanal tejfol, 3 pupozott
kavéskandl szodabikarbona, 3 evokanal 10%-os ecet,- ezeket habverdvel habosra
keverjik — annyi lisztet adunk hozz4, hogy jol formazhat6 legyen a tészta. /60 dkg
lisztet kimériink, de nem adjuk egyszerre hozza, eldszor kb. 45 dkg, utana
reszletekben, amig ragad a kézhez, deszkéhoz./ A liszt mennyiségét pontosan nem
lehet meghatarozni, mert fiigg a tojas nagysagatol, a kanal nagysagatol. A lényeg,
hogy jol sodorhat6 tésztat allitsunk dssze. Tojas nagysagu szeletekre eldaraboljuk,
ujjnyi vastag rudat sodrunk, 6-8 cm-es darabokra vagjuk. A darabokat egyenként
€les késsel kozépig bevagjuk, oldalra forditjuk, itt is bevagjuk kozépig, a labakat
szétnyitjuk, mint egy tytiklab. Forr olajban mindkét oldalat arany barnara siitjiik,
nem kell a 1abast lefedni. Sodras kdzben ne lisztezziik a tésztat, mert siités kozben
a liszt megég az olajban.

Aki egyetért a sulyom helyi értéktarba torténd felvételével, kérem, szavazzon.
/416/ Egyetért a javaslattal €s az alabbi hatarozatot hozza:

1/2023.(11.20.) értéktar bizottsigi hatarozat
A sulyom felvételre keriilt a helyi értékek taraba.
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I. AJAVASLATTEVO ADATAI
1. A javaslatot benyjté (személy/intézmény/szervezet/véllalkozés) neve:

2. A javaslatot benyujto személy vagy a kapcsolattarts személy adatai:
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II. ANEMZETI ERTEK ADATAI
1. A nemzeti érték megnevezése: SULY O / SPeC lA‘ LS S by ’P‘ﬁ‘ b L(/

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategéridk szerinti besorol4sa;’;

X agrar- és €lelmiszergazdassg o egeszség és életmdd O épitett kdrnyezet
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O természeti kdrnyezet © turizmus és vendéglatis
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3. A nemzeti érték a magyarorszagi egyiitt é16 népekhez, az allamalkoté tényezéként elismert
nemzetiségekhez kapcsol6dé érték:

o igen
amely nemzetiség:*

K nem

4. A nemzeti érték fellelhetéségének helye:
O CSSD

5. Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik:
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amely értéktar neve: ég_—t,é[c(;ty\il P 20T C,-F\\ & ©cldD

6. A nemzeti érték rovid, széveges bemutatasa, egyedi jellemzdinek és torténetének lefrasa,
a megjelolt szakteriileti kategoria indokoldsa (amennyiben nemzetiséghez kapcsol6ds
értek, a nemzetiségi vonatkozasok, a nemzetiséghez valé k6t8dés bemutatésa): 4
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Sulyom tészta .

A Pant6 Antal Hagyomany6rz6 Egyesiilet tagjaként kezdtem felkutatni, f&zni, tovébbadni a
telepiilésre jellemzd régi, népi ételeket, A bemutatott sulyom tésztdhoz nem kellett sok kutatast
végeznem, csupan személyes emlékeimet kellett feleleveniteni. Edesanyam, nagyanydim az
felmendik is rendszeresen készitették e finom, egyszer( édességet, mely mindig kiegészitett egy
arom tojastartalmas levest.

A fankszer( tésztabol gydrt sulyom alakja miatt kapta az ismert névény nevét. Habordk, harcok
idején a lakossdg a Koros artereibe, lapokba, mocsaras teriiletekre menekiilt. E vizes teriiletek egyik
legjellemz&bb nbvénye a sulyom, melynek termését /magjat/ hasznéltak étkezésre. Emberek, 4llatok
egyarant fogyasztottak, mindaddig, amig védetté nem nyilvanitotték. Elsésorban féve fogyasztottak,
de lisztet is 8roltek belSle, melyet levesek izesitésére alkalmaztak. Mi még gyermekkorunkban
szedtlk, féztik az izletes csemegét, igen téplald eledel volt.

Lassan — lassan ez az egyszer(i slitemény a feledés homélyaba meriilt, lekerilt a népi asztalokrdl.

Nem gy&z6m hangsulyozni egyszer(iségét. Felelevenitjiik a receptet és amikor csak lehet elkészitjiik
ezt a finomsagot. A helyi Altalanos Iskola nyari tdboraban a gyerekekkel egyiitt gydrtuk, formaztuk,
sutdttik, majd joizien elfogyasztottuk az elkésziilt édességet. A feln6ttek kdrében is igen népszerti
lett. A nagy érdeki6désre tekintettel tovabb munkalkodom azon, minél tébb héziasszony megtanulja,
6nalléan, leves utan jo szivvel szolgélja fel szeretteinek.

Recept:

3 tojas, 3 evBkanal kristalycukor, 3 plpozott evSkanal tejfél, 3 plpozott kavéskanal
szodabikarbona, 3 ev6kandl 10 %-os ecet, - ezeket habverével habosra keverjiik — annyi
lisztet adunk hozza, hogy jol formdzhatd legyen a tészta. / 60 deka lisztet kimérek, de nem
adom egyszerre hozzd, el8sz0r kb. 45 dekdt, utdna részletekben, mig nem ragad a kezemhez,
deszkahoz/. A liszt mennyiségét nem lehet meghatérozni, fiigg a tojds nagysagatdl, a kanal
nagysagatol, amivel a vizes anyagokat mérem, a lényeg, hogy j6l sodorhaté tésztat allitsunk
Ossze. Tojas nagysagu szeletekre eldaraboljuk, ujjnyi vastag rudakat sodrunk, 6- 8 cm-es
darabokra végjuk. A darabokat egyenként éles késsel kézépig bevagom, oldalara forditjuk, itt
is bevagjuk kozépig, a lIdbakat szétnyitjuk, mint egy tyiklab. Forrd olajban minkét oldalat
aranybarnara siitjik, nem kell a [abast lefedni. Sodras kézben ne lisztezziik a tésztat, mert
slités kozben a liszt megég az olajban. Se kemény, se lagy ne legyen



