
I. A NEMZETI ÉRTÉK ADATAI 

 

 

1. A nemzeti érték megnevezése: Bajnai rétes 

 

2. A nemzeti érték szakterületenkénti kategóriák szerinti besorolása 

 

 

   agrár- és élelmiszergazdaság  egészség és életmód  épített környezet 

   ipari és műszaki megoldások  kulturális örökség  sport 

   természeti környezet  turizmus   

 

3.    A nemzeti érték fellelhetőségének helye: Bajna 

 

4.    Értéktár megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik 

 

   települési  tájegységi  megyei  külhoni magyarság 

 

 

5.    A nemzeti érték rövid, szöveges bemutatása, egyedi jellemzőinek és történetének 

leírása: 

 
 

A rétes Magyarországon, Ausztriában és Szerbiában ismert tésztás étel, mely igen lágyra 

hagyott gyúrt tésztából készül. Feltehetőleg a 16. században török hatásra honosodott 

meg; elődje a Balkánon ma is létező baklava lehetett. A mai formájú feltekert, töltött rétes 

a 18–19. század fordulóján alakult ki az Osztrák–Magyar Monarchia területén. 

 A 19. század óta Magyarországon az ünnepi, lakodalmi étkezéseknél hagyományos 

édességnek számít. A párizsi Ritz Hotel étlapján a 19. század elején szerepelt a „Rétes 

Hongrois”, melynek elkészítéséhez a réteslisztet Magyarországról rendelték és a 

cukrászokat Pestre küldték tanulni. 

A XX. század elejére földrajzi értelemben (és társadalmi osztálytagozódás szerint is) a 

rétes országosan elterjedt ünnepi étellé vált. Ez alól csak Erdély volt kivétel. A paraszti 

ünnepeknél (lakodalom, gyermekágyasnak vitt komatál, keresztelő, halotti tor, szilveszter, 
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farsang, búcsú) a rétes nélkülözhetetlen sütemény volt. Ma a rétes fogyasztása kevésbé 

társul ünnepekhez. A fő étkezéseket követően desszertként kerül az asztalra, de önálló 

második fogásként is szerepelhet. 

Hasonlóan Bajnán is közkedvelt ételek közé tartozott és tartozik mai is a különböző 

töltelékekkel készült rétes. 

 

A rétes készítést Bajnán Horváth Gyuláné (Etus néni) receptje alapján kívánom az 

értéktárban 

megőrizni. 

 

 
 

6.    Indoklás az értéktárba történő felvétel mellett: 

 

 

Napjainkban nagyon kevesen vállalkoznak a rétestészta otthoni elkészítésére. 

  

A rétes  elérhetőségét és közkedveltségét fokozza, hogy néhány évtizede kidolgozták a 

réteslap készítésének nagyüzemi technológiáját, így minden háziasszony számára adott a 

lehetőség, hogy rövid idő alatt saját készítésű, magyaros süteményt tegyen a család 

asztalára. 

 



A bajnai rétes recept, az (Etus néni rétese), szinte fogalommá vált Bajnán. Nem csak a 

helyiek, hanem vendégeink kivétel nélkül szívesen fogyasztják, és érzik a kézzel és 

szívvel készített ízekben a gyakorlott rétes készítő kiváló munkáját. 

 

 Az ünnepi rendezvényeink egyik kulcsétele. 

 

Az utókor számára tartom fontosnak a rétes készítés értéktárba vételét, hiszen a 

gasztronómia szintén egy olyan terület, amelyen a hagyományőrzés, egy-egy étel 

elkészítésének átadása a fiatalabb generációnak elengedhetetlen, ápolva és őrizve így 

helyi szokásainkat, hagyományainkat. 

   
 

 


