l. A NEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemgzeti érték megnevezése: Bajnai rétes

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategdriak szerinti besorolasa

agrar- és élelmiszergazdasag egészség €s ¢letmod épitett kornyezet
ipari és miiszaki megoldasok kulturalis 6rokség sport
természeti kornyezet turizmus

3. Anemzeti érték fellelhetdségének helye: Bajna

4. Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik

telepiilési tajegyseégi megyei kiilhoni magyarsag

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

A rétes Magyarorszagon, Ausztridban és Szerbidban ismert tésztas étel, mely igen lagyra
hagyott gyurt tésztabol késziil. Feltehetdleg a 16. szazadban torok hatasra honosodott
meg; el6dje a Balkanon ma is 1étez6 baklava lehetett. A mai formaja feltekert, toltott rétes
a 18-19. szazad forduldjan alakult ki az Osztrak—Magyar Monarchia teriiletén.

A 19. szazad 6ta Magyarorszagon az iinnepi, lakodalmi étkezéseknél hagyoményos
¢dességnek szamit. A parizsi Ritz Hotel étlapjan a 19. szédzad elején szerepelt a ,,Rétes
Hongrois”, melynek elkészitéséhez a réteslisztet Magyarorszagrol rendelték €s a
cukraszokat Pestre kiildték tanulni.

A XX. szazad elejére foldrajzi értelemben (és tarsadalmi osztalytagozddas szerint is) a
rétes orszagosan elterjedt tinnepi étellé valt. Ez aldl csak Erdély volt kivétel. A paraszti
iinnepeknél (lakodalom, gyermekéagyasnak vitt komatal, kereszteld, halotti tor, szilveszter,


https://hu.wikipedia.org/wiki/Magyarorsz%C3%A1g
https://hu.wikipedia.org/wiki/Ausztria
https://hu.wikipedia.org/wiki/Szerbia
https://hu.wikipedia.org/wiki/Balk%C3%A1n
https://hu.wikipedia.org/wiki/Baklava
https://hu.wikipedia.org/wiki/Osztr%C3%A1k%E2%80%93Magyar_Monarchia
https://hu.wikipedia.org/wiki/P%C3%A1rizs

farsang, bucsu) a rétes nélkiilozhetetlen siitemény volt. Ma a rétes fogyasztasa kevésbé
tarsul tinnepekhez. A 16 étkezéseket kovetden desszertként keriil az asztalra, de 6nallo
masodik fogasként is szerepelhet.

Hasonldan Bajnan is kdzkedvelt ételek koz¢ tartozott és tartozik mai is a kiilonbozo
toltelekekkel késziilt rétes.

A rétes készitést Bajnan Horvath Gyuldné (Etus néni) receptje alapjan kivanom az
értéktarban
megorizni.

RETES KESZITES KEPEKBEN

6. Indoklas az értéktarba torténd felvétel mellett:

Napjainkban nagyon kevesen vallalkoznak a rétestészta otthoni elkészitésére.

A rétes elérhetoségét és kozkedveltségét fokozza, hogy néhany évtizede kidolgoztak a

crers

lehetéség, hogy rovid ido alatt sajat készitésii, magyaros siiteményt tegyen a csalad
asztalara.



A bajnai rétes recept, az (Etus néni rétese), szinte fogalomma valt Bajnan. Nem csak a
helyiek, hanem vendégeink kivétel nélkiil szivesen fogyasztjdk, és érzik a kézzel és
szivvel készitett izekben a gyakorlott rétes készitd kivaldo munkajat.

Az linnepi rendezvényeink egyik kulcsétele.

Az utdkor szamara tartom fontosnak a rétes készités értéktarba vételét, hiszen a
gasztronoOmia szintén egy olyan teriilet, amelyen a hagyomanydrzés, egy-egy étel
elkészitésének ataddsa a fiatalabb generacionak elengedhetetlen, apolva és drizve igy
helyi szokasainkat, hagyomanyainkat.

BAJNAI DIOS - SZILVALEKVAROS RETES
{1. kép}

40 dkg daralt dio

1 citrom leve és héja

1 éiveg szilvalekvir

5 tedskandl vanilids cuker
10 - 15 dkg kristdlycukor

Adatkozlom gyakorlott réteskészitd, A rokonsdg, vagy az ismerdsok megrendelésére” is
gyakran készit rétest. Ilyenkor mélyhiitdbe teszi, shonnan csak kozvetleniil a sutés eléts kell
kivenni, mert kiillanben szétazik.

A simalisztet kb, % részben rétesliszttel keveri, és megszitdlva szdrja a dagasztdedénybe
A tésztat addig dagasztja, ,mig vissza nem szol” (amikor mar hélyagos és pisszegve tivozik
beldle a levegd). A pihentetést a megszokottndl joval hosszabb ideig, 3-4 6ra hosszdig végzi
:Ncmcsak. lefedi a cipokat, hanem a fedd edényt is megmelegiti, s6t, még egy meleg pokroceal
is letakarja.

A citrom levét & héjat a cukorba kell tenni, mieldtt a dardlt didval dsszekeverjiik, ellenkezd
esetben csomos lesz a dardlt did, A dios toltelék ald nem kell bezsirozni a rétestészta felszinét
hiszen a di6 olajtartalmu.

A tésztira szért cukros, citromos darilt diéra sorokban potyogtatjuk réd a szilvalekvirt, evo-
kanallal. A sorok dgy helyezkedjenek el egymds alatt, hogy minden masodik sor szilvalekvd
az eloz6 sor kizei ald potyogtatunk. Az adagoldst nem szabad eltdlozni, mert akkor dsszeta-
pad a tészta, de ha ritkdsan van szérva, j6 ,szaftos” lesz.

Adatkozldm a rétest rudakban teszi a tepsibe, és kistdnyér szélével vigja el, igy a kistanyér
mindjart be is szegi 2 rudak végét. A rudak tetejét semmivel sem szokta megkenni.

Talilékony médon haszndlta fel a rétestészta leszedett, vastag szélét. — Amikor rétest ké-
szitett, paradicsomlevest fozott az ebéd elso fogisaként, s a leszedett részt beleszaggatta a
levesbe, mint a galuskit szokis.

Adatkdzld: Horvith Gyuliné sz, Madari Etelka

“Réteses Efus ném”™

1. kérdés: Mit jelent a lis2t sikértartalma?
a) hogy mennyi a fehérjetartalma
b) hogy mennyire sima a tapintdsa
¢) hogy milyen a kibrlési fokozata




