


I. A JAVASLATTEVŐ ADATAI 
 
1. A javaslattevő (személy, intézmény, szervezet, vállalkozás) neve:  
Tóthné Gácsi Anna 
 
 
2. A javaslatot benyújtó személy vagy a kapcsolattartó adatai: 
 
Név: Tőthné Gácsi Anna 
Levelezési cím: Kunszentmárton, Krúdy Gyula utca 5.  
Telefonszám: 06 56 462 477; 06 20 9682013 
E-mail cím: - 
 
II. A NEMZETI ÉRTÉK ADATAI 
 
1. a nemzeti érték megnevezése 
 
TEPERTŐS POGÁCSA LEKVÁROS PAPUCCSAL 
 
 
2. A nemzeti érték szakterületenkénti kategóriák szerinti besorolása: 
 
X agrár- és élelmiszergazdaság  O egészség és életmód  O épített környezet 
O ipari és műszaki megoldások  X kulturális örökség      O sport 
O természeti környezet                X turizmus és vendéglátás 
 
3. A nemzeti érték föllelhetőségének helye: 
 
Főként hazánk sertéstenyésztő területeihez kötődik hagyománya. 
 
4. Értéktár megnevezése 
 
X települési        O tájegységi         X megyei          O külhoni magyarság 
 
 
5. A nemzeti érték rövid, szöveges bemutatása, egyedi jellemzőinek és történetének leírása 
 
TEPERTŐS POGÁCSA TEPERTŐS LEKVÁROS PAPUCCSAL 
 
A sertéstenyésztő vidék egyik jellegzetes és igen kedvelt téli étele volt, s ma is népszerű a 
tepertős pogácsa lekváros papuccsal párosítva vidékünkön. Születése tehát a paraszti 
életmódhoz kötődik. Benne rejtőzik az ünnepek, a közösségek, az ételek tisztelete, a szükség 
diktálta takarékos élet, a „mindenből a legtöbbet, legjobbat kihozni” törekvés.  A disznóvágást 
követő időszakban, a téli ünnepeken kerülhetett asztalra. Elkészítéséhez zsiradékként a hájas, 
zsíros részekből, az oldalszalonnákról levagdalt szélekből sütött tepertő töredékes részét 
használták fel megdarálva. 
  
A tepertős pogácsa minősítette, és minősíti ma is a háziasszonyt vagy a cukrászt. Tökéletes 
íze mellett magas legyen, könnyű, hogy szinte elröpüljön. 
 
A sós tepertős pogácsa idősebb, mint édes-sós „kishúga”, a lekváros papucs, és nem is 
mindenhol járnak együtt úgy, mint nálunk, Kunszentmártonban. Jászapátiról ide települt 



őseink hozták magukkal a kelt, darált tepertővel megkent, majd háromszor hajtogatott, s utána 
mindig ½ óráig pihentetett tésztából sütött tepertős pogácsa ismeretét. Nálunk 
„tökéletesítették” – kiegészítve a lekváros papuccsal.  
 
A pogácsát kísérő lekváros papucs tehát már Kunszentmártonban születhetett. Az apáti jászok 
ma sem ismerik, általában a szakácskönyvek sem jegyzik a tepertős pogácsával együtt - ahogy 
nálunk ma is él. A józan paraszti ész, a praktikum, az idővel, energiával való takarékosság 
szüleménye. Mindenesetre nagy ötlet, kreatív megoldás volt a maradékból – népi nyelven 
vakarékból - új termék létrehozása. Ugyanannak a tésztának a javából a férfiak borozását 
kísérő magas minőségű pogácsa kiszaggatása után a megmaradt, már lisztes darabokat újra 
összegyúrva - kemény szilvalekvárral „megbolondítva” - az asszony- és gyereknépnek való 
pikáns ízű, édes-sós finomságot alkottak. A neve „Tepertős Lekváros Papucs” lett, s 
népszerűségben túltett „Tepertős Pogácsa” nevet viselő „bátyján”. Használják rá a „Barátfüle” 
nevet is, de szakácskönyvben „Párnacsücske” néven is jegyzik. Nálunk – Kunszentmárton 
környékén – ez az utóbbi név nem használatos, a „Barátfüle” viszont igen.  
 
Azóta is készítik házilag is, de cukrász üzemben készülő hagyományos változata is kapható 
Kunszentmártonban. Az Európai Unió 2013. november 13-i rendelete alapján a „tepertős 
pogácsa” elnevezés a hagyományos különleges termékek jegyzékébe került. Az élelmiszeripar 
felvette a védett termékek listájára – meghatározva a nevének megfelelő összetételét. 
Forgalomba csak így hozható – garantálva a névhez tartozó minőséget. 
  
6. Indoklás az értéktárba történő fölvétel mellett   
  
Felgyorsult életünkben is áldás egy olyan étel, mely tápláló, egészséges, utazáshoz jól 
csomagolható. Tésztájából két változat készülhet: sós és édes-sós. Egészséges táplálék. Édes, 
de édességét a cukor nélkül főzött szilvalekvár adja a sós tészta ellenhatására. Tartós, sokáig 
elállna - hűtés nélkül is – ha nem lenne annyira finom.  
 
A paraszti életmódot folytató háztartások száma mára lecsökkent, de a tepertős pogácsa és 
különösen a lekváros papucs iránti igény változatlan. A hagyományos házi sertéstartás, a 
disznótorok ritkulásával, a főzési kultúra átalakulásával egyre kevesebb háznál sütik. A 
szilvalekvár hagyományos módon való főzése is egyre kevesebb családnál gyakorlat már. 
Ezek átmentésében nagyon fontos szerepe van a cukrásziparnak. 
Kunszentmártonban a Talmácsi Cukrászat érzékenyen reagál az életmód ilyen irányú 
változásaira. (Árukészletében található 5 féle hagyományos pogácsa, 5 különböző töltelékű 
rétes, krémesből 3 változat, piték, lepények, hajtott kalácsok, stb.) Az évszakokhoz, 
ünnepekhez kötődő hagyományos sütemények kínálatával átmenti és őrzi étkezési kultúránk 
népi, de polgári értékeit is. Félő, hogy az életmód változásával eltűnnének, ha nem 
figyelnének rá! 
 
7. A nemzeti értékkel kapcsolatos információt megjelenítő források listája (bibliográfia, 
honlapok, multimédiás források):   
 
Európai Unió Hivatalos Lapja. 2013. 11. 14. HU. 
L. 303/17. – L. 303/23. o. 
 
Horváth Ilona: Szakácskönyv (Tizenharmadik kiadás. Magyar Nők Országos Tanácsa), 

Budapest, Kossuth Könyvkiadó, 1986. Réteges tepertős pogácsa, 313. oldal 
                                                                                      Párnacsücske, 283. oldal 
 
8. A nemzeti érték hivatalos weboldalának címe: nincs 



 
III. MELLÉKLETEK 
 
1. Az értéktárba felvételre javasolt nemzetei érték fényképe vagy audiovizuális 
dokumentációja  
2. A Htv. 1. § (1) bekezdés (j) pontjának való megfelelést valószínűsítő dokumentumok, 
támogató és ajánló levelek:  
  
Csécsei Lászlóné, Csollákné Apatóczki Etelka, Mihályi Tamás, Smuta Kálmán, Szűcs Miklós 
és Dezső Dóra, Talmácsi Krisztián, Vígh Lászlóné 
 
3. A javaslathoz csatolt saját készítésű fényképek és filmek felhasználására vonatkozó 
hozzájáruló nyilatkozat. 
 
                                                   
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 



TEPERTŐS POGÁCSA ÉS LEKVÁROS PAPUCS 
 
 
   Házi készítés: Tóth Andrásné Rácz Mária 
   5440 Kunszentmárton Krúdy Gyula utca 4. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Talmácsi Cukrászat által készített változata: 
Szabó János cukrász 
Cukrászüzem: 
5440 Kunszentmárton Zrínyi utca 1. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                           
 
 
 
 
 

A fotókat készítették: Pintér Attila mestercukrász és Tóthné Gácsi Anna 



Tepertős pogácsa és lekváros papucs vagy barátfüle  

házilag készítve 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Összeállítás: liszt, langyos tejben futtatott élesztő, tejföl, margarin 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gyúrás, cipózás, nyújtás, tepertő felkenése 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Feltekerés, összehajtás, pihentetés háromszor fél-fél órán át 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pihentetés után újranyújtás háromszor ismételve a műveletsort 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Végső kinyújtás után rácsozás, szaggatás, tojásos kenés 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Maradék tészta újragyúrva, darabolva, lekvárral töltve, tepsire rakva 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A lekváros papucs vagy barátfüle kisülve 

Készítette: Tóth Andrásné Rácz Mária 

Kunszentmárton 

 

 

 

 

Fotók és szöveg: Tóthné Gácsi Anna 



 

 

Tepertős pogácsa és lekváros papucs vagy barátfüle 

cukrászipari változatban 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Anyagok kimérése, kézi gyúrása 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Deszkán gyúrás, cipózás, nyújtás után: pogácsák szaggatása, kenése, sütése 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A tészta gépi nyújtása, darabolása 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A lekvár kiadagolása, a papucs vagy barátfüle összehajtása 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Felrakás tepsire, tojásos kenés, cukrászüzemi sütés, készáru: tepertős pogácsa lekváros papuccsal 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Készítette: Szabó János cukrász 

TALMÁCSI CUKRÁSZAT 

Kunszentmárton 

 

Fotók: Pintér Attila cukrászmester, Tóthné Gácsi Anna 

Szöveg: Tóthné Gácsi Anna 
























