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A KURTOSKALACS KESZITESENEK VALTOZASAI

(A KURTOSKALACS TORTENETE A MAGYAR NYELVU
SZAKACSKONYVEK ALAPJAN)

Bevezetés

A kiirt6skaldcs a Kdrpdt-medence egyik tradicio-
ndlis siiteménye. Napjainkban mdr nemcsak székely,
hanem dsszmagyar szimbélum, a székely és a magyar
identitds organikus része.'

A faszénpardzson torténd készitési méd miatt az
iparosoddst kovetden egyre kevesebben tudték az
otthonaikban elkésziteni a desszertet. A héztartdsok-
ban taldlhaté nyilt tizhelyek a 19. szézadtdl kezdve
folyamatosan elttintek a konyhdkbdl és a 20. szdzad
végére mdr csak nagyon keveseknek adatott meg
a hdzi kiirtéskaldcs siitése. Ezt kovetSen a csaldidok
leggyakrabban a kiilonb6z8 vdsdrokban késtolhattak
meg a finomsdgot, de szerencsére napjainkban mdr
tobb telepiilésen is taldlhatunk dllandéan nyitva tar-
té, friss kiirtdst kindlé iizleteket.

A kaldcs nyersanyagai és készitési médja is sokat
véltozott az évszdzadok alatt. Tanulmdnyunkban eze-
ket az dralakuldsokat kivanjuk ismertetni és elemez-
ni. Kutatdsaink sordn megprébdltunk minél tobb
forrdst megvizsgdlni, de ez nem minden esetben
adatott meg. A 17-18. szdzadbdl ismert kéziratos
szakdcskonyvek koziil csak egy-egy kozli a receptet.
A 19-20. szdzad ugyan mdr sokkal gazdagabb for-
rasanyaggal rendelkezik, enncek ellenére nem egyszer
hidba ismertiik egy szakdcs- vagy cukrdszkonyv léte-
zését, nem tudtuk azt beszerezni. Ezen forrdsok kozé
sorolhatjuk példdul: Visirhelyi Sindorné Erdélyi
szakdcskonyvée (1886), Egy székely asszony: Erdélyi
konyhdjdt (1906), Novdk Mdria Baby szakdcskinyvét
(1936) vagy Kreibikné Liber Erika Hdzi cukriszat
(1922) cim( m{ivét.

A nem teljes forrasfeldolgozds ellenére a kaldcs
fejlddése végigkovethetd és reményeink szerint egy-
szer a hidnyzd forrdsok feltdrdsival egy még alapo-
sabb képet kaphatunk a siiteményrél!

Az els6 receptek

A kiirtdskaldcs toreénetét az dkorig lehet vissza-
vezetni,” de hazdnkban az elsé forrds csupdn csak
a kora jkorbdl,? 1679-bédl az Erdélyi Fejedelemség
Kolozs virmegyéjének Uzdiszentpéter nevii falvi-
bél szdrmazik: ,Kiirtds Fank Siitéshez valo fa nro.
174 A magyar nyelvii szakdcskonyvek koziil el8szor
— jelenlegi ismereteink szerint — Bornemissza Anna
1680-ban leirt szakdcskonyvében a ,négy electori
vendégségek” harmadik fogdsai kozt taldlkozhatunk
a Botfinkkal.> A konyv ezt kovetden a ,,167. Min-
denféle tésztamiveket mint kell csindlni” cim( alfe-
jezetének 20. receptjeként (cim nélkiil) kozli a kaldcs
elkészitésének moédjic. Meleg, édes tejbdl, tojdsbdl
élesztdvel és vajjal egy kelt tésztdt kell csindlnunk.®
Miutdn a tésztdnk megkelt, kinydjtjuk, megszérjuk
mazsoldval, megkenjiik vajjal, egymadsra hajtogatjuk,
osszekotjitk cérndval és a tlizhoz téve, idénként el-
forgatva lassan megpiritjuk. Amikor elkésziilt, vajjal
megkenjitk és a végén ,s mikor levonod, dugd bé
kétfeldl az lyukat tiszta ruhdval, hogy az melege ben-
ne légyen”.” A magyar forditdsbdl sajnos tobb lénye-
ges, illetve kevésbé fontos alapanyag és technoldgiai
megoldds is kimaradt.® Az eredeti német szovegbdl
megtudhatjuk, hogy természetesen a tésztdhoz lisz-
tet is kell tenniink, az éleszténél pontosan megadja
a fajtdjde (sorélesztd), a megkelt tésztdt sem egymds-
ra hajtogatjuk, hanem egy vajjal megkent tgymond
ysutéfdra”. A szerzd a kovetkezd mondattal zdrja
a receptet: ,Vnd man nennet es SpieSkuchen” (Und
man nennet es SpiefSkuchen).” A leirds alapjdn egy
konny( kelt tésztdbdl késziil kaldcsot képzelhetiink
el, amelyet mazsoldval megszorva, ligyan megsiitve
és finom vajjal megkenegetve készitettek el. Ekkor
még nem jelent meg a napjainkban a kiirt6skaldcs
védjegyeként is ismert ropogds cukormdz és ezzel az
elkdvetkezd szdzadban sem taldlkozhatunk.

' POZSONY Ferenc 2013, 163.

2 KRAUSS, Irene 1999, 185.

® A pardzsndl siilt nagykaldcs a kézép-eurépai konyhamiivészet-
ben a 16. szdzad végén mér nem szdmitott Gjdonsdgnak, nalunk
azonban viszonylag lassan honosodott meg a készitése. KISBAN
Eszter 1997, 524.

* HANTZ Péter — POZSONY Ferenc 2013.

5 LAKO Elemér 1983, 64. A botfink, a botra tekercs, a dorongos
fink, a dorongfénk a német Baumkuchen tiikérforditdsa. KIS-
BAN Eszter 1997, 524.

¢ A szerz§ a lisztet nem emliti, de ezt biztosan nem hagyhatta ki.
7 LAKO Elemér 1983, 224-225.

8 MKVM 1987.23 (1987.23.1)

> RUMPOLT, Marx (a); RUMPOLT, Marx (b).
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A 18. szdzad végén vetették papirra Gréf Mikes
Miaria szakdcskonyvée (1784). A kényv utolsé le-
irdsai kozott taldlhatjuk a ,Pordniné médja szerint
kiirtéskaldcs” cimi receptet. EbbSl megismerhetjiik,
hogy Pordniné szerint elészor a tojdsok sdrgdjdt kell
tejjel, tejfollel (ezt el is hagyhatjuk) és kevés séval 6s-
szekeverniink, majd jon bele az élesztd, az olvasztott
irosvaj és a liszt. Ezt a masszdt jol osszegyurjuk és
a végén még egy kis kanal vajat tesziink hozzd, mi-
elétt hagyndnk a tésztdt megkelni. Az dsszetevékbdl
kideriil, hogy egy nemes, de taldn til zsiros tésztdt
kapunk. A kaldcs tésztdjanak kelését a sok zsiradék
nem konnyiti meg és ezt az élesztd hozzdaddsanak
mddja sem médosithatja, mivel azt el6z8leg nem fut-
tatja fel a szerzd. A kelést és a daraboldst kovetden
kovetkezik a mdsodik kelesztés, majd a tésztdt vajjal
megkent formdra ,facsarja” és a siités alatt vajjal ke-
negetve késziti el a kaldcsot.

A szdzad végén, 1795-ben kezdte el Simai Krist6f
lejegyezni az dltala gytijtote recepteket, de a ,,23. Do-
rongos fink/Botra tekercs, Kiirtéskaldcs, Botkaldcs/”
cim@ — szdmunkra fontos — leirds csak az 1812-ben
késziilt fiizetecskében taldlhaté meg, igy ezt mdra 19.
szdzadhoz kell sorolnunk. A kaldcs tésztdja a szokdsos
alapanyagok mellett (liszt, tej, tojdssdrga, élesztd, vaj)
mazsoldt is tartalmaz, amitdl gazdagabb, gytimélcso-
sebb lesz a siitemény izvildga, hasonléan Bornemis-
sza Anna kaldcsdhoz. Ellenben Simaindl a kordbbi
két leirashoz képest mdr megjelenik a végsd izesi-
tésnél a cukor ,’s mint 4 petsenyét forgasd lingol6
tiiznél, ha meg pirdlt, szépen hizd le 4 dorongrdl, és
nidmézeld meg.”"

A 19. szazad valtozasai

A 19. szdzadban szdmos, napjaink kiirtdskaldcss-
val rokonsigot mutaté desszertet ajdnlottak a sza-
kécskonyvek. A korszakban a kiirtéskaldcs elkészitési
modja, nyersanyagai dltaldban készit6ként valtozott
és nem egy esetben taldlkozhatunk olyan megoldd-
sokkal, amelyek mdra a feledés homdlydba meriiltek.

Ezek kozé sorolhatjuk Crzifray Istvdn ,Csoves
fank”-jat"" is, amelynél a feldarabolt tésztdt cs6ves

tankvasra kotve forré zsirban siiti készre, majd a vé-
gén cukorral meghintve kindlja."”” A recept Czifray
1840-es kiaddsiban szé szerint,'> Németh Zsuzsina
1858-as kdnyvében pedig minimdlis médositdssal'
megtaldlhat6. Czifrayndl néhdny oldallal késébb
megismerhetjitk a ,Dorongfink zsirban kirdntva”"
ciml siiteményt, mig Németh a ,Nagy dorong
fank™'¢ készitését kozli. A csoves- és a dorongfink
nyersanyagai, elkészitési médja nagyon hasonlé elsé-
re, de érdemes a leirdsokat részletesebben is megvizs-
gélni (lisd Zidblizat).

A négy fank koziil csak az utolsé kelt, a maradék
hdrom omlés tésztabdl késziil. A bekevert tésztdkat
minden esetben formdra tekerve siitjitk készre, de
a ,Nagy dorong fink” kivételével nem pardzs felett,
hanem forré zsiradékban. A tdlaldsndl ezeket cukor-
ral vagy fahéjas cukorral meghintve adjuk az asztalra.
A kelt tésztds finkunkat stités kozben vajjal keneget-
jik, majd amikor mar félig megsiil, akkor hintjiik
be apréra vigott manduldval. Mint ldthatjuk, a négy
recept koziil hdromndl szerepel a ,dorongfink” el-
nevezés, de ennek ellenére csupdn egy stiteményt is-
mernénk el kiirtdskaldcsnak, mégpedig azt, amelyik
élesztdvel és pardzs felett késziilt.

A kaldcs tésztdjanak az Osszetétele és siitésének
modja a szdzad mdsodik felére sem tisztult le telje-
sen. A ,Magyar Gazdasszony”"” dltal irt Pesti Szakdcs-
konyv 1870-es, hetedik, javitott és bdvitett kiaddsa-
ban taldlhat6 ,,Dorong-fink” élesztdvel, pardzs felett,
vajjal megkenve, manduldval megszérva késziil.
A kelt tésztds fank fejlédését mutatja, hogy utolsé
lépésként a kovetkezdt ajanlja a gazdasszony: ,vedd
le a dorongrél, hintsd be czukorral, és siisd a tbbit
is ezen mdd szerint.”'® A kényv mésik dorongfinkja
(Kis dorong-fink)" ezzel szemben ugyanolyan om-
16s tészta, mint amelyekkel a szdzad elején, kdzepén
megjelent konyvekben taldlkozhattunk. A finkot
szintén forré zsirban kell kistitni és a végén cukorral
megszorva kindlni.”

A kiirt8skaldcs alaptésztdjanak (kelt vagy omlés)
és siitésének médja (pardzson vagy serpenydben, zsi-
radékban) még évekkel késébb sem lett egyértelmai.
Zemplényi Szabé Anténia Képes budapesti szakdcs-

!9 KPL Manuscripta. For. 0-3. Nr. 65.

1 CZIFRAY Istvan 1829, 144.

2 A fink nyersanyagai (liszt, cukor, 6rélt mandula, vaj, fahéj,
szegfliszeg, citromhéj, tojdssdrga, fehérbor) és maga a siités méd-
ja teljesen eltér a mai kiirtdskaldcséel.

13 CZIFRAY Istvan 1840, 426.

" Németh médr Dorongfdnknak nevezi a siiteményt és a kész
fénkot fahé¢jjal is megszérja, a kordbban ajénlott cukor mellett.
NEMETH Zsuzséna 1858, 180.

15> CZIFRAY Istvan 1840, 430—431.

16 NEMETH Zsuzséna 1858, 182—183.
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17 A Pesti Szakdcskonyv 1834-ben jelent meg el8szdr Pesten.
HORVATH Dezs8 2006a, 35.

¥ MAGYAR Gazdasszony 1870, 198.

Y Uo., 198.

2 Dobos C. Jézsef 1881-es szakdcskdnyvében szintén taldlhatunk
hasonlé médon késziilt finkot (Fahajas fénk), ellenben a kiirt8s-
kaldcsra nem bukkanhatunk, hanem csak egy ,tévoli rokona-
nak” (POZSONY Ferenc 2013, 158, 159; http://www.kurtos.
eu) az elkészitését ismerhetjitk meg ,Nydrson siilt diszsiitemény
(Gateaux arbreux 4 la broche)” néven (DOBOS C. Jézsef 1881,
701-702, 842-843.), amely leirdst Kovacs Teréz is szd szerint
kozolt par évvel késbb. KOVACS Teréz 1893, 11-12.



A kiirtdskaldcs készitésének véaltozasai

konyvének 1889-es 6todik kiaddsdban is a Magyar
Gazdasszony receptjeit kozolte ,Dorongfink” és
LApré dorongfink” néven.?!

Megjelenik a karamellizalt cukor a szdzad végén

A kiirtSskaldcs taldn egyik legfinomabb, a maihoz
leginkdbb hasonlit6 valtozatit Doleské Teréz (Zsalo-
vits Jozsefné) szegedi szdrmazdsu £6z6n6** 1876-ban
el6szor megjelent kdnyvébdl ismerhetjiik meg. O kel
tésztdt készit, majd a daraboldst és nydjtdst kovetden
felcsavarja a dorongfira és a kovetkezdk szerint jdr
el: ,kend meg forré vajjal, szérd be siiriien gorom-
bédra tort manduldval és ugyanigy tort cukorral, tedd
a tiizhoz” és siisd meg sdrgdra.” Amikor elkésziilt,
»vedd le a fdrdl és add fol vanilids cukorral meghint-
ve.”?* A recept legnagyobb djitdsinak a siitést meg-
el6z8 manduldval és cukorral t6rténd behintést te-
kinthetjiik. A cukor a siités kozben karamellizalédik,
igy egy ropogds kéreg kertil a siiteményre.

Zilahy Agnes 1892-b8l szdrmazé leirisa nagyon
hasonlé az eléz8hoz. O is kelt tésztar készit, majd
pardzs folote siiti készre a siiteményt, igaz, megem-
liti: ,,de siit6ben is kinozza némelyik”. A készitési
médndl csupdn néhdny aprobb eltérést vehetiink
észre Rézi néni receptjétdl. Zilahy ugyanis a formdra
felcsavart tésztdt — miel6tt megszérnd cukros man-
duldval — el6bb bekeni tojdstehérjébdl vert habbal,
hogy jobban tapadjon a cukros mandula a tészta kér-
gére. Amikor megsiilt a kaldcs, nem hinti meg 4jbdl
izesitett cukorral, ebbdl adéddan csak a karamelliza-
lédott ropogds cukor és pirult mandula ize domindl
a széjban. Zilahy Agnes szerint a manduldt akér el is
hagyhatjik a hdziasszonyok és ilyenkor cukros tojds-
sargdjaval kell siités elétt bekenni a stiteményt.”

Pontosan megéllapitani nem lehet, hogy az er-
délyi Tisza csaldd szakdcskonyvében taldlhaté két
kiirtdskaldcs-leirds mikor keletkezett, de a recept
jellegébdl addéddan valészintleg a szdzadforduld
kornyékén. A ,Kiirtds kaldcs /Gal Domokosnétél/”
néhdny nyersanyag (az éleszté nem szerepel koztiik)
felsoroldsabdl 4ll, mellézve a technikai részleteket,
ezért ebbdl kovetkeztetéseket levonni nem szabad.
Szerencsére a mésik recept ennél bévebb. Elészor egy
élesztSs tésztdt készitiink, amit gyakran kenegetve
félig megsiitiink, majd a kévetkezd utasitdst kovet-
jik: ,mikor mdr szinte megsiilt, hintsd meg finom

porczukorral, s forgasd meg kevéssé pardzson, mig
szép fényes lesz.”*

A 20. szézad eleje

A 20. szdzad elejétdl kezdve a kiirtdskaldcsrecep-
teknek az alapja az élesztds tészta. Az egyes recep-
tek kozti kiilonbségeket a stités mddja (pardzs vagy
tepsi) és a tészta végsd izesitésében taldlhatjuk. Az
1905-bél, Kugler Gézdtél szdirmazé ,Dorong-fank’-
ndl a felcsavart tésztt vajjal megkenjiik, durvdra tort
cukorral és manduldval behintjiik, majd pardzs flott
készre stitjiik.””

Urmdnczy Néndorné évszim nélkiil megjelent
konyvében (valészintileg 1915-6s)* a ,Dorongfink”,
valamint a , Kiirtoskaldcs” egymdst kovetve szerepel-
nek. Mindkettd kelt tészta alappal rendelkezik, de
a tésztak daraboldsa, a sitités médja és az izesitésitk
kicsit eltér. A dorongfinkot téglalap alakira kell
vagnunk és ,,6zhdt” (8zgerinc) formdra rakva siit6-
ben készitjiik el. A stités el6tt a tésztdt tojdstehérjével
kenjiitk meg és durvdra tort cukorral és apréra vé-
gott manduldval vagy diéval hintjikk meg. A kiirtds-
kaldcsndl a szokdsos szalagokra metéljiik a megkelt
tésztankat, majd felvert egész tojdssal megkenjiik,
mandulds cukorba hempergetjiik és faszénpardzs fe-
lett megsiitjiik (a stités alatt parszor zsiradékkal meg-
csopogtetjiik).*

Sérosi Bella cukriszattal és beféttekkel foglalko-
20, a szdzad elején megjelend konyvében is két ka-
ldcsreceptre lelhetiink. A ,Kiirtés fank” ugyanigy
stitében, ,,gdmbolyli” formdn, tojdshabbal megken-
ve ,czukros, czitromos tort manduldval” beszérva
késziil, mint Urmdnczy dorongfinkja. A ,Kiirtos
tink (vagy dorongfink)” pardzs felett siil. A tésztdt
itt sima tojdsfehérjével kenjiik és a szérdshoz is csak
cukros manduldt haszndlunk.?

A kiirtdskaldcs nyersanyagai, elkészitési médja
30-as évekre letisztult. A szakdcskonyvszerz6k, re-
ceptirék a siiteményt kozel egységes nyersanyaglis-
tdval és technolégidval kozolék, a hiziasszonyoknak
legfeljebb annyi vélasztdst hagyva, hogy a kaldcsot
mandulds vagy dids cukorral szérjdk-e meg a siités
elétt és a végén cukorral meghintve vagy anélkiil ki-
niljak a csalddnak, vendégeknek.

Az 1931-ben kiadott Uj idék receptkonyvben
a formdra felcsavart tésztdt tojdshabbal kenjiik be

2t ZEMPLENYI Szab6 Anténia 1889, 230. Az »Apré dorong-
fénk”-ot a ,Kis dorong-fink”-kal ellentétben a kindlds elétt nem
sz6rjuk be cukorral.

2 FUREDER Balazs 2006, 31.

 Szerinte a tésztdt a takarékedzhely stit6jében is meg lehet siitni.
REZI néni 1876, 238.

# Uo., 238. A kész kaldcs vanilids cukorral torténé megszdrdsdra
— jelenlegi ismereteink szerint — ez az els6 forrs.

» ZILAHY Agnes 1892, 189-190.

20 PATAY Liszlé 2001, 160, 165.

7 KUGLER Géza 1905, 273. Kugler Budapesti szakdcskinyvében
is ugyanezt a receptet taldlhatjuk. KUGLER Géza é. n., 442.

2 HORVATH Dezs6 2006b, 41.

2 URMANCZY Nindorné é. n., 107.

30 SAROSI Bella é. n., 7-8.
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és mandulds vagy dids cukorral behintve, vajjal lo-
csolgatva siitjiik készre, majd vanilids porcukorral
meghintve, forrén télaljuk.”’ A korszak meghatdro-
26 szakdcskonyvében Magyar Elek szerint a tésztdt
tojastehérjével vagy vajjal kell megkenni, miel8tt
scukros, aprora, vigott manduldval” megszérnank és
pardzs folote vagy siit6ben megsiitnénk.> A szerz6
nem emliti, hogy siités kozben vajjal kellene 6nt6z-
getni a siiteményt, de azt sem, hogy talaldskor esetleg
cukorral kéne megszérni. Telbiszné Temesvary Boris-
ka 1941-ben az Uj idéknél megismertek alapjdn jdrt
el, mivel ndla is mandulds vagy dids izesitést kaphat
a kaldcs és a végén vanilids cukorral izesiti meg.*’

A szdzad miasodik fele napjainkig

A héborut kovetden a kaldcs fejlédése megint egy
Uj szakaszdhoz érkezett. A konyvekben tovdbbra is
valtozatlanul taldlkozhatunk a 30-as évekre letisztult
stiteménnyel, de az Gjitdk dltal megalkotott médosi-
tdsokat is megismerhetjiik.

Az vjitdsokat két kategéridba sorolhatjuk. Az el-
s6be tartoznak a ,leleményes” iparosok dltal meg-
dlmodott, de a nagykézonség felé nem publikale
véltozatok. Itt a nemesebb nyersanyagok elhagydsit
figyelhetjiik meg. A készit6k ezeket a kaldcsokat vaj
helyett margarinnal (esetleg olajjal), tojds helyett
tojdsporral, magas zsirtartalmi tej helyett csokken-
tett zsirtartalmuival, mandula vagy dié helyett dejé-
val (6rélt, piritott napraforgémag, buzacsira, kevés
cukor és aroma) készitik. Ezek a termékek kiilséleg
hasonlitanak a kiirtéskaldcsra, de az élvezeti értékiik
meg sem kozeliti azt. A hdztartdsok ezeket a véltoz-
tatdsokat dltaldban csak minimadlisan vették 4t (vaj
helyett margarin),* valészinileg azért, mert otthon
a hdziasszonyok a csalddnak szivesebben készitették
a jobb mindségli kaldcsot. Az Gjitdsok mdsik fajtdjd-
hoz sorolhatjuk azokat a kaldcsrecepteket, amelyeknél
véltozatlanul térekednek a j6 mindségre a szerz6k, de
a hagyomdnyos nyersanyagokat médositjdk, esetleg
a kaldcs izesitésén viltoztatnak. fgy taldlkozhatunk
olyannal, amikor buzaliszt-tonkolyliszt fele-fele ard-
nyu keverékével, répacukor helyett nddcukorral ké-
szill a stitemény.”> A megszokott izvildg (cukormdz,
mandula, dié) mellett napjainkban a kaldcs 0j izesi-
téséhez példdul kdékuszreszeléket,* kakadt,”” mogyo-
16t vagy dardlt mdkot is ajdnlanak.’® Az Gjitdsok elsé

csoportjdba tartozd termékeket Gszintén tdmogatni
nem lehet, a mdsodikba soroltakat pedig nem szabad
elitélni, de a ,hagyomdnyos” jelzével sem szabad il-
letni. Annak idején a piritott cukor vagy a mandula
és a di6 alkalmazdsa is Gjdonsdgnak szdmitott, ho-
lott ezek nélkiil mér el sem tudndnk képzelni a sii-
teményt. Igy a kaldcs j viltozatainak megftélésée
érdemes az utdkorra bizni!

Kiilonos tény, hogy a cukrdsz és szakdcs szakmat
oktat6 mesteremberek miveikben sem kozoltek
egységes technolégidt a kaldccsal kapcsolatban. Ra-
kéczi Janos a 60-as években példdul a kelt tésztdhoz
az alapvetd nyersanyagok mellé még citromhéjat és
rumot ajanl. A kelést és formazast kovetSen a stite-
ményt tojasfehérjével keni be, gorombdra vigott cu-
korral és diéval meghinti és vajjal kenegetve pardzs
folote (vagy stitében) siiti készre. Télalds elStt vanilids
cukorral kell megszérnunk az édességet és mellé ,,Hi-
gitott meleg pdlinkds barackizt, vagy borsodét adha-
tunk”.”” Petd Gyula a rendszervéltds éveiben a tész-
tdindl meghagyta a citromot (rum nélkil). A tésztdt
szintén fehérjével keni, majd kovetkezik a mandula
és a cukor. A kaldcsot faszénpardzsndl siiti készre
a kovetkezdk szerint: ,,Mikor a kiirtskaldcsra hin-
tett cukor a tészta feliiletén aranysdrgdra pirul, foly-
tatjuk a cukor hintését a tészta feliiletére. A cukor
hintését addig végezziik, amig az legaldbb 2-3 mm
vastag rétegben rdpirul, illetve rdsiil a tészta feliile-
tére.” Télaldsnal rumos barackizt ajinl hozza. A szer-
z8 szdmunkra érdekes gondolattal zdrja a receptet:
LA kiirtdskaldcsot gyakran mandula nélkiil, esetleg
didval készitik, de az a viltozat mar nem nevezhe-
t6 kiirtdskaldcsnak.”® A cukrdsztanulékndl alapnak
szamitott Cukrdszati ismeretek I. cim(i tankonyv
néhdny mondat elejéig foglakozik csak a kaldccsal.
A tészta feliletét vajjal kell megkenniink és ,,durvira
dardle di6 és kristalycukor keverékével” sz6rjuk meg.
A tanulék megtudhatjdk, hogy a tésztdt ,Eredetileg
pardzs felett forgatva vajas cukorszorppel kenegették.
Ma a korszer(i infrasiitében siitjiik. [...] Siités utdn
porcukrozva még melegen fogyasztjik, tobbnyire
stlyra értékesitik”.*!

Az eléz6ek mellett a hagyomdnyosabb készitési
médok is megmaradtak. Kovi Pdl szerint a pardzs
folote stitoet kaldesot, amikor mdr pirul, akkor meg-
locsoljuk forré vajjal és miutdn megsiilt ,a pardzs fo-
16tt cukorporral megszérjuk gy, hogy a cukor lin-

31 AZ UJ IDOK 1931, 152.

2 MAGYAR Elek 1932, 304.

3 TELBISZNE Temesvéry Boriska 1941, 130.

% Szigeti Andor gyijtésébdl megrudhatjuk, hogy az 6csédi kiir-
t6skaldcsban is csak a vajat vdltotta fel a margarin. SZIGETI
Andor 2001, 214.

% http://www.nosalty.hu
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got fogjon és mdzat képezzen rajta.” Szerinte ,,Egyes
vidékeken a még forré kaldcsot darabokra vigott
cukrozott diébélben is megforgatjik.”™* Gergely Eva
majdnem 30 évvel késébb némi médositdssal kozli
a kiirtéskaldcs receptjét. O a feltekert tészedr vizes
kézzel megnedvesiti, majd kristdlycukorba forgatja
és pardzs folott készre siiti.*”® Lathatjuk, hogy itt a sii-
tés eldtt keriil a cukor a tésztdra, mig Kovi Pél el6bb
megsiiti azt és csak utdna piritja rd a cukormadzat.
Péter Jdnosné kiirt6skaldcsa is piritott cukormdzzal
késziilt. Ajédnldsa szerint, amikor a kaldcs egyen-
letesen pirulni kezd, akkor olvasztott vajjal meg-
kenjiik és porcukorral megszérjuk, igy a kaldcson,
mire elkésziil, egy egységes karamellizdlt cukormdz
képzdédik. A kaldcsot izesithetjitk cukrozott didval
vagy manduldval is, de ekkor a megszokott médon
— mielStt ebben megforgatnink — elétte tojdsfe-
hérjével kenjitk meg a tésztdt.** A Hargitai Gyorgy
mesterszakdcs hdziasszonyoknak szdnt kényvében
taldlhaté leirds figyelembe veszi, hogy napjainkban
viszonylag kevesen tudjék pardzs folott elkésziteni
a desszertet. Ezért a stit6t ajdnlja, de megemliti az
eredeti véltozatot is. A felcsavart tésztdt szerinte
vizes ecsettel kenjitk meg, majd cukorba forgassuk
be (lehet dardlt diéval kevertbe is). A kaldcsot ki-
vajazott tepsiben, elémelegitett sitit6ben siissitk meg
ugy, hogy félidében egyszer megforditjuk és olvasz-
tott vajjal megkenjiik.®

Osszegzés

A székely-magyar kiirtdskaldcs torténetét a ma-
gyar nyelvi receptgy(ijtemények alapjn a 17. szdzad
végétdl tudjuk nyomon kévetni. A kezdeti id8szakbol
csupdn néhdny leirdst ismeriink, és ezért nem vonha-
tunk le messzemend kovetkeztetéseket a siitemény
készitésével kapcsolatban. Lithatjuk, hogy a szerz8k

egy kelt tésztdt gyurtak, amit esetleg mazsoldval ize-
sitettek és formdra tekerve siitottek készre.

A 19. szézad leginkdbb a kisérletezésrdl szdlt
a siitemény torténetében. A szdzad elején a kaldcs
lehetett kelt vagy omlés, siilhetett pardzson vagy ser-
peny6ben is. A tésztdjahoz keverhettek kiilonb6zd
flszereket, de a talaldsndl is eltéré médon izesithet-
ték. A korszak masodik felében — az el6z6ek mellett
— egyre gyakrabban megjelent a mandula, késébb
a dié és idénként mir karamellizdlt cukormdzat is
kapott a kaldcs. A szdzadfordulé kérnyékére elddle,
hogy a kiirt6skaldcs alapja a kelt tészta, de tovabb-
ra sem lett egyértelmd, hogy kell-e és ha kell, akkor
melyik olajos magvat haszndljuk az igazi kiirt6ska-
ldcshoz, vagy télalds eltt cukrozzuk-e a siiteményt
vagy sem. A kaldcs siitésénél megfigyelhetjiik, hogy
a hagyomdnyos pardzs folotti készités mellett a ko-
rabbi serpenyds elkészitést felvaltotta a takaréktdz-
hely siitéje. A 20. szdzad mdsodik felében sem tisz-
tizbdott egyértelmiien ez a kérdés, igy lehet az, hogy
napjainkban a székely-magyar kiirtéskaldcs hdrom
hagyomdnyos valtozata (csak karamellizdlt cukormd-
zas, mandulds karamellizalt cukormazas és dids kara-
mellizdlt cukormdzas) ismert a kéztudatban, de ezek
mellett talilkozhatunk az 4j fzviligi kaldcsokkal is,
amelyek szintén kozkedveltek.

A Kkiirtéskaldcsndl (hasonléan mds ételekhez)
megfigyelhetjiik, hogy ami most természetes, korab-
ban nem volt az és csak nagyon lassan bardtkoztak
meg az Gjitdsokkal a fogyaszték. A kaldcs mindig is
LElt” és védltozott! Ami ma tradici6, az a jovében le-
het, hogy csak egy gasztronémiatdrténeti emlék lesz.
Az el6z6 korokhoz képest a 21. szdzadban a globali-
z4ci6 az dtalakuldst felgyorsitotta, a tdrsadalom szinte
naprél napra virja az Gjdonsagokat, igy valészintinek
tartjuk, hogy a stitemény szdmos Gj médozatdval is-
merkedhetiink meg mér a kozeljévében.

Fiireder Baldzs — Kodoldnyi Jinos Féiskola, Budapest; furederb@gmai.com

2 KOVI P4l 1980, 225.
4 GERGELY Eva 2007, 400.

4 PETER J4nosné 1988, 22-23.
% HARGITAI Gyérgy 2003, 748-749.
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Tébl4zat

Nyersanyag Csoves fank és Dorongfank (1840) Dorongfink és Nagy dorong fink (1858)
Liszt: 1/4 font 1 font* ? (1/4 fonr)? 15 font
Tort cukor: 8 lat Y font 8 lat nincs
Tort mandula: 3 lat Y font 3 lat nincs
Vaj: 8 lat 10 lat (irés) 8 lat 4 lat
Fahé;: van 2 lat van nincs
Szegfiiszeg: van V2 lat van nincs
Citromhéj: 1 db citrom van van nincs
Tojdssdrga: 1db 4 db 1 db 2 db
Fehérbor: 1 ek nincs 1 ek nincs
So: nincs van nincs nincs
Egész tojds: nincs 1db nincs 2 db
Tejszin: nincs nincs nincs Y4 meszely
Eleszté: nincs nincs nincs Y4 meszely
Technolégia
Siités: zsirban zsirban zsirban pardzs felett
Szdrds, kenés: cukor fah¢j + cukor fah¢j + cukor vaj + mandula

Levéltari és egyéb kéziratos forrdsok

Kézponti Piarista Levéltdr = KPL

- Manuscripra. For. 0-3. Nr. 65.

Orszdgos Széchényi Kényvtdr = OSZK

- Quart. Hung. 3316. A Gazda Aszszonyi Biltseségnek lirhdza Az az Kilimbféle Stitemények, Etkek Liktdriumok, és mds Sziikséges
dolgok készittésének Tudomdnya Mely Meltosdgos Groff Mikes Mdria Aszszony eé Ngd Némely jedzéseibdl, egyben Szedettetett és ugyan az
6 ngd Szamdra irattatott 1784 Esztenddben.

Magyar Kereskedelmi és Vendéglétdipari Mizeum = MKVM

- 1987.23 (1987.23.1) Keszei Jinos: Egy ujj Fozesriil valo kinyv... 1680 (Bornemisza Anna szakdcskinyve)
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Schimbari in coacerea colacului kiirtskaldcs
(Istoria colacului kiirtéskaldcs pe baza cirtilor culinare in limba maghiari)
(Rezumat)

Kiirt8skaldcs sau colacul secuiesc este o delicatesa culinarid traditionald a Bazinului Carpatic. A devenit
mai mult decit un simbol secuiesc, fiind astizi simbolul comun al maghiarilor de pretutindeni, parte in-
tegrantd a identitdtii secuiesti si a celei maghiare. Deoarece se cocea pe cirbune de lemn, dupa perioada de
industrializare din ce in ce mai putine gospodine au putut prepara acest desert acasi. Vetrele deschise ale
gospodariilor au disparut gradual din bucitirii incepind din secolul al XIX-lea, iar pe la sfarsitul secolului al
XX-lea putini au ramas cei care si-au putut permite coacerea colacului secuiesc acasi. Drept urmare familiile
nu aveau posibilitatea de a gusta aceasta delicatesa decit in diferitele tArguri, dar din fericire din ce in ce mai
multe localitdti putem vedea magazine care oferd spre vinzare kiirtdskaldcs proaspat si gustos.

Changes in baking kiirt8skaldcs (chimney cake)
(History of kiirtéskaldcs based on Hungarian cookbooks)
(Abstact)

The kiirtéskaldcs or chimney cake is one of the traditional cakes of the Carpathian basin. Nowadays it is
not only a Székely but a common Hungarian symbol, an organic part of the Székely and Hungarian identity.
Since it was used to be baked on glowing charcoal, following the industrialization period less and less people
could bake it for a desert at home. Starting with the 19th century open stoves of households have gradually
disappeared from kitchens and by the end of the 20th century only a few people could afford to bake
kiirt6skaldcs at home. As a result families could only taste this delicacy in the various markets. Fortunately
nowadays there are more and more localities where we can buy fresh made kiirtéskaldcs in full time open
bakeries.
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