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Mérték

Csak Ulok és amulok. Kevés ételr?l gondoltam, hogy t?sgytkeres magyar szarmazeék, de a dorongos fankrdél azt
hittem.
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Most olvasom, hogy a Szlovak Koztarsasag mar 2007 végén foldrajzi eredetvédelmet jelentett be a kiirt?skalacs
szlovék valtozatara. A skalicky trdelnik nev? édességet regisztraltak is az Eurdpai Unidban 1485. szamon. (A
pozsonyi kifli: bratislavsky rozok.) A hir Snmagaban nem megraz0, hiszen a svédek is levédették a maguk kurt?sét,
a spettekakat, ami olyan, mint egy cukrozott bastya, de a szlovak kiirt?skalacshoz legenda is tartozik. Eszerint a
skalicky trdelniket a magyar Gvadanyi Jozsef kolt?-generalis erdélyi szakacsa honositotta meg Skalican a XVIII.
szézad végén. Els? irasos emlitése pedig ,Gyulu Juhaszanak kdszonhet?”. Es mit tesz Isten, Juhasz Gyula
1911-t?I két évig valéban a szakolcai kiralyi katolikus f?gimnaziumban tanitott.

——

» Két kiirtdskaldcs-valtozat: a szlovak trdelnik és a lengyel sekacz

Vildgos persze, hogy a parazs folott forgatott dorongfanknak kiterjedt rokonsaga él a vildgban: a német
Baumkuchen (fara tekercs), a luxemburgi Baamkuch, az osztrdk Prigeltorte (amit ,ehet? ékszernek” is neveznek),
a litvan ragoulis, a lengyel sekacz (az agas-bogos formaju eskiiv?i stitemény), a francia gateau ? la broche
(allitélag Napdéleon hozta magaval Lengyelorszaghdl). Sokan a térok makarat és az angol king of cakeset is
idesoroljak, s?t egy kalandos sorsu német cukrasz, Wilhelm Juchheim még Japanban is elterjesztette a folyékony
tésztas receptet, de az ember azt remélné, hogy a nevek valamilyen formaban tikrozik a szarmazast. Példaul
romanul colac secuiesc (székelykalacs), németiil Schornstein-kolatsch, angolul chimney cake (mindkett? a
kirt?skalacs tukorforditdsa), franciaul gateau hongrois (magyar torta), lengyeliil w?gierski ko?acz (magyar kalacs).
Err?l sajnos sz0 sincs. lgaz persze az is, hogy a kirt?sfank feltehet?en nem magyar talalmany. Mikézben az
Erdélyi Magyar Szétorténeti Tar 1679-re datélja a sz6 els? irdsos megjelenését, mint ezt Hantz Péter fizikus és
Pozsony Ferenc néprajzkutaté remek tanulmanya kimutatja, Heidelbergben mar 1450-b?l ismert egy Spiesskuchen-
recept: ,Ha dorong-suteményt akarsz késziteni, akkor k?ttestésztat egy fa dorongra tekerjél és tojas-sargajaval
kenegesd. igy egyben marad. Ne siisd tul forron.” A kévetkez? évszazadban aztan szamos német receptkdnyvben
szerepel valamelyik dorongos kalécs leirasa, akar a madzaggal atk6tozott, akér a csurgatott valtozat. A
kurt?skalacs ?se tehéat osztrdk vagy szasz kdzvetitéssel érkezett Erdélybe. (Létezik olyan legenda is, miszerint a
Baumkuchen titkat egy magyar kéménysepr? csempészte Németorszagba.)

Erdélyben 1723-ban mar biztosan sitétték, hiszen a moldvai vajdané Kalnoky Borbalat, a székely f?ar, Apor Péter
feleségét kéri, hogy inasat a ,kiirt? kalats” siitégetésére, meg valami pastetomra megtanitani kegyeskedjék. Mikes
Méria 1781-es kéziratos szakacskdnyve mar részletes kirt?skalacsreceptet ad, bar karamellizalasrol szé sem esik,
hiszen akkor még csak nadmézzel édesitettek. Ezekben az évtizedekben a konyhai eszk6zok leltardban egyre
gyakrabban t?nik fel a ,kiirt?s kalats sit? fa” kifejezés.
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A szegedi Rézi néni szakacskonyve az els? az 1870-es években, ahol a kiirt?st mar sités el?tt meg kell szérni
cukorral. Bar Louis Maillard ekkor még meg sem szilletett, a dorongos fank készit?i tulajdonképpen felismerték a
Maillard-reakciot. A tészta deszkan tértén? ellapitasa és a sutés el?tti cukorba forgatés (a karamellizalas) minden
bizonnyal székely talalmany. A kirt?skalacsot ugy, mint Székelyfoldon, sehol nem készitik. Lehet, hogy az
eredetvédelmet illet?en volna még mit tanulnunk a szlovakokt6l?

Vink6 Jozsef - hetivalasz.hu
Szellem a fazékbol - Gasztrotorténetek

inycsiklando tortének a Magyar Konyha f?szerkeszt?je, a Heti Valasz gasztronémiai rovatanak szerz?je, Vinko
Jézsef tolldbal.

Bolti &r: 3300 Ft

Kiadoi akcids ar (20% kedvezmény): 2640 Ft

Heti Valasz H?ségprogram ar (40% kedvezmeény) : 1980 Ft

Megjelenés: 2013 december

ONLINE RENDELES

A szerz? ajanlasa:
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,Ugy lapozd ezt a kényvet, Kedves Olvasd, mintha épp csak bekukkantottal volna a konyhaba, ahova az illatok
csalogattak. Kivancsi voltal, mi f? a fazékban. Ovatosan emeld meg egyik-masik fed?t, szimatolj be a siit?be,
kostold meg a martast, vigyazz, meg ne égesd a nyelved. A fed? al6l most nem illatok széallnak feléd, hanem
inycsiklandé torténetek."

Kiad6i kedvezményes arusitas:

Heti Valasz Kiad6

1027 Budapest, Horvat u 14-24., V. emelet.
Telefon: (061) 461-1400

Nyitva tartds: H-P: 8-16.30 6raig

E-mail: recepcio@hetivalasz.hu

Tisztelt olvasdk! Legyenek olyan kedvesek és tAmogassak "lajkukkal" a Flag Polgari Magazin facebook oldalat,
a kovetkez? cimen: https://www.facebook.com/flagmagazin
- Minden "lajk szamit, segiti a magazin m?kddését!

Koszonettel és baratsaggal!

www.flagmagazin.hu

N DR. DRABIK JANOS ! —a —
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