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L A JAVASLATTEVO ADATAI
A javaslatot benyujté (személy/intézmény/szervezet/vallalkozas) neve:
Hajdundnds Varosi Onkormanyzat

2. A javaslatot benyijtd személy vagy a kapcsolattartd személy adatai:

Név: Buczké Jozsef — Husvéthné Szabé Judit
Levelezési cim: 4080 Hajdinédnas, Bocskai u. 12-14. sz.
Telefonszdm: 52/381-941

e-mail cim. konyvtarhnanas@fereemail.hu

II. ANEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemzeti érték megnevezése:
»A kelt tésztak kirdlynéje — Az aranygaluska”

2. A nemzeti ért¢k szakteriiletenkénti kategoriak szerinti besoroldsa

. agrar- és élelmiszergazdasig egészség és életmod [ épitett kdrnyezet
7] ipari és miiszaki megoldasok )ZLkulturélis Orokség [l sport
természeti kérnyezet turizmus

3. A nemzeti érték fellelhet6ségének helye:
Hajdindnas
4. Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik

X telepiilési tajegységi | megyei kiilhoni magyarsag

5. A nemzeti érték rivid, széveges bemutatdsa, egyedi jellemzéinek és torténetének
leirdsa:

Fenségesen omlés, dios falatok, aranyszini édesség - mi més lehetne ez, ha nem az

aranygaluska, melyet mar nagyanyaink is elészeretettel készitettek.

Az aranygaluska kelt tésztdk csaladjaba tartozik. Elkészitése igen idbigényes, sok
odafigyelést és hozzaértést igényel, ezért elédeink ritkan, inkabb {innepnapok alkalmaval
készitetiek. A lakodalmak elmaradhatatlan kedvelt, izletes édessége volt a malt szdzad
clejétél kezdbédben a krémes tortdk megjelenéséig. ,Ennck az elkészitését nagyon
tapasztalt asszonyokra biztdk. Pontosan kellett id6ziteni a dagasztasat, a formékba vald
rakdsat, aztan gondosan kellett ligyelni a siitésére. Csak akkor volt igazi, ha a paprikas utdn
siilt meg, €s a kemencébdl egyenesen az asztalra tehették ezt a pompas eledelt.” /Draviczky

Imre/
A lakodalmakban a v6fély a kévetkezd tréfas rigmusok egyikével kinalta:

.t van a joizi tészta siitemény,



Mivel a mult héten siilt nem is olyan kemény.
Bdtran lehet enni, gyomornak nem nehéz,
Fogjon meg hdt beldle

Minden darabot vagy 9 kéz.”

. Bz am a magyarok hires eledele, az alja nem tudom, de cukor a teteje.
Aki ebbdl jol bekanalazott a bocskoros oldhokbul f6dhéz vag vagy hatot.

Tessék ndsznagy uram egészség utdna.”

. Lisztelt kompdnia, itt a jo siitemény,
Ebbdl egyvenek, mert nem igen kemény,
Cukor mazsoldaval el vagyon készitve, odakinn a hé igen is belepte,

Tessék ndasznagy uram , egyen hadt beléle!”

Nem mindegy, hogy hogyan és milyen alapanyagokbdl, milyen koriilmények kozott
késziil a finom csemege.
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Elkészités menete:

A tojassargdkat a cukorral elkavarjuk, hozzadntjiik a tejet, amiben a sot feloldottuk. A
liszt kozepébe mélyedést készitink és abba ontjiik az anyagokat a kovésszal egyiitt,
Fakanallal j6l kidolgozzuk, hogy hélyagos legyen és hozzadntjiik a langyosra olvasztott vajat,
amivel szintén jol eldolgozzuk. Langyos helyen egy oraig kelesztjilk. Ha megkelt, boritsuk ki
az egészet deszkara ¢és apr6é pogécsaszaggatéval szaggassuk ki. Bezsirozott kugléfformaba



helyezziink beldle egy sort és mindegyiket kenétollal kenjiik be vékonyan zsirral. Minden sor
tésztat hintstink meg bdven diés cukorral. Ujbdl kelesztjilk, majd lassu tiznél siitjik. Ha
megsiilt, talra boritjuk, vanilids cukorral megszérjuk és melegen talaljuk. Nem vagjuk, hanem
tépjuk.

6. Indoklds az értéktirba tirténd felvétel mellett:

Tisztelettel kérjiik a Hajdi-Bihar Megyei Ertéktdarba torténd besorolasat, az alabbiak okén:

Régmilt idék hagyomanyos étele a foszlds, puha, kénnyli aranygaluska. Csabitd illatdval,
aranylé szinével az {innepi asztalok taplald befejezd fogasa lehet az elékelé finomsag. A kis
foszlés gombodcokat a ropogds cukros-dids réteg teszi igazén inycsiklandéva. Iddigényes és
faradsagos munkaval késziil ugyan, de ize mindezt kirpétolja. Ezt a finomségot a nagymamak
kiiléndsen jol tudtdk csindlni. Régen az iinnepek, eljegyzések, lakodalmak elmaradhatatlan
édessége volt. Manapsdg sokan mar nem is ismerik, vagy nem tudnak idét és energiat
forditani ennek a finomsagnak az elkészitésére.

Hajdunanason Oldh Imréné és Oldh Imre évtizedek 6ta, régi csaladi recept alapjan
foglalkozik aranygaluska készitéssel. Hagyomanynak megfeleléen fatekndben dagasztjak,
kelesztik €s kemencében, kugléfformaban siitik.

A helyi izek, a nanasi ételek fennmaradésa miatt kérjiik a Hajdin4nasi Ertéktar Bizottsagot,
emeclje helyi értékeink soraba a ma mar kevésbé ismert, kemencében siilt aranygaluskat, mint
gasztrondmidnk biiszkeségét.

7. A nemzeti értékkel kapcsolatos informdciot megjelenits forrdsok listdja (bibliogrdfia,
honlapok, multimédids forrdsok):

s dr. I|gmandy Jézsef: Hajduétlap = Ifjuség és Elet, 1940-41. p. 70-71.

» Takdcs Laszl6. A hajdinandsi ember téplilkozésa

* lgmandy Jozsef: Hajdnanasi lakodalmi szokasok

¢ Draviczky Imre: Lednykérés — Kézfogd — Lakodalom. Hajdunénds, 1999,
o Péteri Lajosné: Hajddnanasi étkezési szokdsok és ételek

e http://nanastv.hu/aranygaluska-regi-csaladi-recept-alapjan-video 5488c81ab.html

8. A nemzeti érték hivatalos weboldaldnak cime: -



MELLEKLETEK

1. Az értektirba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizudlis-
dokumentdcioja:













A Htv. 1. § (1) bekezdés j) pontjdnak valé megfelelést valosziniisits

dokumentumok, tdmogato és ajinlo levelek:

A javaslathoz csatolt sajdt készitésii fényképek és filmek felhaszindldsdra
vonatkozo hozzdjdrulo nyilatkozat:



