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I. AJAVASLATTEVO ADATAI
1. A javaslatot benyujté (személy/intézmény/szervezet/villalkozas) neve:
Ribarszki Anna

2. A javaslatot benyiijté személy vagy a kapcsolattart6é személy adatai:
Név: Ribarszki Anna
Levelezési cim: $553 Kondoros Iskola utca 2/6
Telefonszam: 06/70 931-2765
E-mail cim: dfkki.penzugy@gmail.com

1I. A NEMZETI ERTEK ADATAI
1. A pemzeti érték megnevezése: ,,Kondorosi Tejespite”

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategéridk szerinti besoroldsa:':

O agrar- és élelmiszergazdasag o© egészség és éietmod o épitett kémyezet
o ipari és miiszaki megoldasok o kulturalis 5rokség o sport
o természeti krnyezet o turizmus és vendéglitas

a szakteriileti besorolas indokol4sa:

A vendéglatis kirébe tartozé étel- és italkészitési eljarassal késziilo, kemencében
siilt, lepény jellegii népi étel.

3. A nemzeti érték a magyarorszagi egyiitt €l6 népekhez, az allamalkoté
tényezdéként elismert nemzetiségekhez kapcsolédé érték:

e} igen
amely nemzetiség:’

O ne

4. A nemzeti érték fellelhetoségének helye:

Kondorosi Turisztikai Szolgaltaté Kozhasznu Nonprofit Kft.
- 5553 Kondoros, Hésok uitja 23 — Kondorosi Csiarda

5. Ertéktar megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik:
o telepiilési O tajegységi O agazati

amely értéktar neve: Kondoros Telepiilési Krtéktar

! Egy szaktertletenkénti kategéria megjelSlése lehetséges.
2 Kérjik, jeldlje és nevezze meg, amennyiben magyarorszagi egyiitt €16 népekhez, az dllamalkotd
tényezdként elismert nemzetiségekhez kapcsoldd6 az érték.
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6. A nemzeti érték rivid, széveges bemutatisa, egyedi jellemzdinek és torténetének
leirdsa, a megjeldlt szakteriileti kategoéria indokoldsa (amennyiben nemzetiséghez
kapcsolodd érték, a nemzetiségi vonatkozisok, a nemzetiséghez valé kotodés
bemutatasa):

Torténete:

Térsadalomtudoméany szempontjdbél a parasztember, az életben maradashoz és a
létfenntartashoz sziikséges feltételeket maga alkotta meg, a sajat ismeretei alapjan, abban a
természeti kdmyezetben, ahol élt. Amit evett, azt 6 allitotta el6 a vetéstdl a készételig. O
segitette a vilagra azt az allatot, amelybol egész éves hiiskészletét toltdtte fel, tehenei
magas zsirtartalmu tejét, és a baromfiudvar lakéinak tojasait sajat élelmezésére forditotta.
Hézat, eszkizeit maga teremtette a kornyezetében talalt anyagokbol, a sziileitdl tanult
technikai leleménnyel. A paraszti hagyomanyokon és a csaladjan kiviil nem szoruit ra
senkire. A sajat maga altal termelt gabonabdl lisztet tudott késziteni. Minden alapanyag
kéznél volt a tejespite elkészitéséhez, melyet kemencébe rakva siitétt ki.

A Kondoroson €16 idos asszonyokkal folytatott besz€lgetésekbdl kideriil, hogy
gyermekkorukban gyakran kerillt az asztalra a tejes pite, amit a ,,a rest asszonyok
pitéjének” is hivnak. Régen, amikor 8-10 unokara kellett feliigyelni a nagymaménak,
gyorsabb volt a slirli palacsintatésztat betolni a kemencébe, mint kisiitni egyenként
palacsintanak.

A tejespite, mely a régi id6k édes desszertje, gyorsan €s egyszeriien elkészithetd a
palacsinta tésztajabol, hiszen nem kell mas hozza, mint tej, liszt, tojas, cukor, tejszin, sé.

A pite tésztajanak elkészitése:

Hozzavalok: 30dkg buzaliszt, 20dkg kristalycukor, 3dl 30%-os éllati eredetli tejszin, 1
csipet 86, 1,2 liter 3,5%-os zsirtartalmu tej, 5db tojas.

» A pite tésztajanak elkészitésénél, a tojasokat, a kristalycukrot egy talba tessziik,
amit habosra keveriink, majd a sot, a tejet, a tejszint €s a lisztet, csomdémentesen
fokozatosan hozzakeverjiik.

> Siitése: Az Osszekevert pite tésztat kivajazott tepsibe ontjiik, és kemencében 160
fokon, 50-55 percig siitjiik.

» Talalasa: A kihiilt pitét, 10x10cm-es négyzet alakara vagjuk, majd egymasra srégen
rakva, sargabarack lekvarral megkenve, porcukorral meghintve talaljuk.



7. Indokolas az értéktirba tirténé felvétel mellett:

Miiltbéli felhaszndldsa:

A paraszti haztartisokban gyakran készitett és kézkedvelt édesség volt.

Mivel majdnem minden haztartasban tartottak tehenet, baromfit, tojast tojé tyukot,
termeszteitek bizat, igy kevés hozzavalobdl hamar el tudtik késziteni, a csaladok minden
tagja altal kedvelt pitét.

Mai felhasznaldsa:

A mai héziasszonyok szintén 6rémmel teszik a csaladi asztalra, ezt a rendkiviil egyszerii és
finom desszertet. Hazi lekvarral, porcukorral izesitve még kiilonlegesebbé tehetjiik.

A vidék, valamint a Kondorosi Csérda egyik emblematikus étke, a tejespite. A csarda
2005-06s nyitasa ota alland6 desszertként szerepel az étlapon.

A magyar konyhamiivészet, valtozatos, kreativ ételféleségekkel, egyedi és karakteres iz
vildggal biiszkélkedhet. Ennek kovetkezményeként, elkészitése utdn, talaliaskor a pite
szeletek, vaniliadntetet, valamint vorosborban ,,rottyantott™ barack feltétet kapnak.

A tejespite a vildg egyik legcsodélatosabb desszertje. A sfirii palacsintatésztabol késziilt
tésztan — mint nagymamdink hazi siitijein — vastag porcukorréteg, finom hazi lekvar, illetve
gylimélcsragu pihen,

Kondorosi Csardaban, természetesen nagy hangsiilyt fektetnek arra, hogy egyedi jellegt,
kiilonleges ételeket tudjanak a vendégeik asztaldra tenni. Nem céljuk, hogy széles legyen a
kinalat, inkébb a térség jellegzetes ételeit, iz vildgat probaljdk visszaadni.

A ,Betyar Napok a Kondorosi Csirda mellett” (Telepiilési és Békés varmegyei érték) —
a rendezvényre érkezd latogatdk, a csardaba betérve, illetve a testvértelepiilésrl meghivott
vendégek, a vacsorakon desszertként fogyasztjak.

A csardaban évente, koriilbeliil 1500-1600 adag tejespite késziil, amelybdl az étlaprél
torténd rendelések mennyisége, megkozelitbleg heti 15 adag (havi 60adag), valamint
szamtalan, turisztikai csoportoknak kiajénlott, kulturdlis programokat kisér6, gasztronémia
eseményeken desszertként szereplo étel.

A tejespite nem csak egy desszert, hanem a magyar kultiira és térténelem szerves
része, mely mindig emlékeztetni fog minket a magyar gasztronémia gazdag
hagyomdnyaira és izeire.

8. A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciét megjelenité forrdsok listija
(bibliogrifia, honlapok, multimédias forrisok):

http://laptopkonyha.hu/gasztroad/2013/08/26/csarda-filmet-forgattunk-3.-kondoros.html
https://mersz.hu/dokumentum/m137e2 101/

A 2024 szeptemberében, az Agrarminisztérium pély4zati felhivasara, a Hagyomanyok
Izek-Régiok (HIR) védjegy hasznalati joganak elnyerésére bekiild6tt palyazati anyag.
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l.

III. MELLEKLETEK

Az értéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizuilis-
dokumenticidja

» 1. Langolo tejespite, vorésboros barackkal, vanilia sodéval Kondorosi Csarda
étlapjan desszertként szerepel
» Kondorosi Tejespite korhti talalassal

A Htv, 1. § (1) bekezdés m) pontjdnak valé megfelelést valészinasité dokumentumok,
tamogatd és ajanlé levelek

» Proh4szka Béla, Venesz-dijas olimpiai mesterszakacs, a Nemzeti Ertékek és
Hungarikumok Szévetsége alelndkének tdmogaté levele

A javaslatban megadott adatok kezelésére, illetve a benyijtott teljes dokumentacio, -
ideértve a csatolt dokumentumok, sajit készitésii fényképek és filmek felhasznildsara
is - vonatkoz6 hozzdjarulé nyilatkozat

» Ribarszki Anna hozzajarulé nyilatkozata

A nem sajat készitési dokumentumok szerepeltetése esetén az adott dokumentum
tulajdonosdnak hozzijarulé nyilatkozata a szabad felhasznaldsrél



1. Az értéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizualis-
dokumenticiéja

1. LAngolé tejespite, vorisboros barackkal, vanilia sodéval Kondorosi Csdrda étlapjan
desszertként szerepel

2. Kondorosi Tejespite korhii tilalassal
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2. A Htv. 1. § (1) bekezdés j) pontjinak valé megfelelést valésziniisité
dokumentumok, timogaté ¢és ajinlé levelek



TAMOGATO LEVEL

Alulirott Prohaszka Béla, Venesz-dijas olimpiai mesterszakacs, a Magyar Nemzeti Ertékek és
Hungarikumok Szdévetségének alelndke, tdmogatom Ribarszki Anna azon javaslatat, hogy a
»Kondorosi Tejespite” felvételt nyerjen a telepiilési értéktarba.

A pite torténete tobb évezredes utazésra és sok-sok kulinaris, valamint trsadalomtorténeti
kalandra hivogat. Az édes piték megjelenése komoly (jdonsagot jelentett a konyhaban.

A tejespite, a paraszti hagyomanyok &ltal atérokitett, édes desszert, mely gyorsan és
egyszerien elkészithetd a palacsinta tésztdjabol, melyhez nem kell mas, mint tej, liszt, tojas,
cukor, tejszin, so.

A vidék, valamint a Kondorosi Csarda egyik emblematikus étke. A csarda megnyitasa Ota
alland6 desszertként szerepel az étlapon. A magyar konyhamfiivészet, valtozatos, kreativ
ételfélesépekkel, egyedi és karakteres iz vilaganak készonhetéen, a Kondorosi csarda modem
konyhdjan, talaldskor a pite szeletek, vaniliabntetet, valamint vérGsborban ,rottyantott”

barack feltétet kapnak.

A huszonegyedik szazadi Magyarorszagon, kiilndsen fontos, hogy megveédjikk €16
hagyomdanyainkat, legtigabb értelemben vett nemzeti 6rokségiinket, kultirank értékeit, ezért
tisztelettel kérem, a ,,Kondorosi Tejespite” telepiilési értéktarba torténd felvételét!

Kondoros, 2024. oktéber 18,

e
— Prohészka Béla

Venesz-dijas olimpiai mesterszakacs
Magyar Nemzeti Ertékek és Hungarikumok Szdvetségének alelncke




3. A javaslatban megadott adatok kezelésére, illetve a benyhjtott teljes
dokumentacid, - ideértve a csatolt dokumentumok, sajit készitésii fényképek és
filmek felhasznilasdra is - vonatkozoé hozzajarulé nyilatkozat

HOZZAJARULO NYILATKOZAT

Alulirott, Ribarszki Anna hozzdjarulok, hogy az altalam készitett és benyujtott teljes
dokumenticiot, a Kondorosi Telepiilési Ertéktdr Bizottsig felhaszndlja, nyilvanosségra
hozza.

Kondoros, 2024. oktdber 21.

ot S

Ribarszki Anna



4. A nem sajat készitésit dokumentumok szerepeltetése esetén az adott
dokumentum  tulajdonosinak  hezzdjirulé nyilatkozata a  szabad
felhasznalasrél



