II. MELLEKLET

A HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK TERMEKLEIRASA
L, KURTOSKALACS”

EU-szam:

2
2

1. Bejegyzendo elnevezés

,,Kiirtoskalacs”

2. A termék tipusa [a XI. Melléklet alapjan]

2.24. osztaly: kenyér, péksiitemények, cukraszsiitemények, édesipari termékek, kekszek és
egyeb pékaru

3. A bejegyzés indokolasa

3.1. A termék:

Xaz adott termékre vagy élelmiszerre jellemzé hagyomanyos eldallitasi vagy feldolgozési
modszerrel vagy hagyomanyos 6sszetétellel késziil,

[Ja hagyomanyosan hasznalt nyersanyagokbol vagy dsszetevokbol késziil.

A, Kiirtéskalacs” csonkakup-palast alakq, iireges, édes slitemény, amely csavarvonal mentén
feltekert kelt tészta csikbol késziil. Kiilso feliilete a készités soran karamellizalodott cukortol
fényes, ropogos, tésztaja puha, foszlés. A slitemény utodboritdssal (siités utani boritassal)
lathato el. A termék hagyomanyos jellegét elkészitésének modja, kiilsé megjelenése és ize
adja.

3.2. Az elnevezés:

az adott termék leirasara hagyomanyosan hasznalt elnevezés;

(1 jelzi a termék hagyomanyos jellegét vagy sajatossagat.

A ,Kiirtéskalacs” elnevezés arra utal, hogy a siitédorongrol levett, fiiggblegesen allo, friss,
g6z01go siitemény a tlizhelyek kiirtdjére emlékeztet.

4. Leiras

4.1. Az 1. pontban szereplo elnevezést viseld termék leirdsa, beleértve fobb fizikai, kémiai,
mikrobioldgiai és érzékszervi jellemzoit, alatamasztva a termék sajdtos jellegét (e rendelet 7.
cikkének (2) bekezdése)

A ,Kiirtéskalacs” csonkakup-palast alaku, iireges, friss fogyasztasra szant, édes siitemény,
amely a készitési technikanak koszonhetden csavarvonal-szerli tésztacsikra bonthat6. Hossza
legalabb 15 cm, kisebbik belsd atmérdje legalabb 4 cm, nyilasszoge pedig 1° és 10° kozotti
értéket vehet fol. A silitemény tésztdjanak vastagsaga egyenletes, értéke 1 cm koriili, de
helyenként 0.5-2 cm kozotti értékeket is felvehet. A tésztacsik szélessége szintén egyenletes,
érteke 1 cm €és 4 cm kozotti. A , Kiirtdskalacs™ feliileti stiriségének, utdboritas nélkiil, 0.4
glem? és 0.6 g/cm2 értékek kozottinek kell lennie. Ezt a kovetkezd Osszefiiggéssel tudjuk



kiszamolni: termék tomege/(siitddorong tészta altal fedett részének atlagos atmérdje x 3,14 x
termék hossza).

Készitése soran a kelt tészta csikot a siitddorongra tekerik, feliiletét cukorral boritjak, majd
sugarz6 hoé, eldényosen faszénpardzs mellett kisiitik. Kisilités utdn a kalacs feliilete
utoboritassal lathato el.

A kiils6, karamellizalt cukormaz fényes, ropogés. Az édes, kelt tészta csik egyenletesen
atsiilt, puha, foszlos. Kiilonlegességét az alakja, a boritasa, a frissen siilt, édes kelt tészta altal
dominalt iz és illat, a tészta vékonysaga, valamint a siitemény rendhagy6 készitési modja adja.

4.2. Az 1. pontban szerepli elnevezést viselo termék termelok altal betartando eliallitasi
modjanak leirdsa, beleértve adott esetben a felhaszndlt nyersanyagok vagy az dsszetevok
jellegét és tulajdonsdagait, valamint a termék elkészitésének modjdt (e rendelet 7. cikkének
(2) bekezdése)

A tésztakészitéshez sziikséges alapanvagok liszt kilogrammonként

1 kg finomliszt (buzaliszt), 50-150 g cukor, 5-10 g konyhasd, 30-60 g ¢élesztd, 100-160 g
legalabb 80%-o0s zsirtartalmt vaj, 2—4 darab (6sszesen 100-200 g) tojas, 400-500 ml tej (a
mennyiség a hozzaadott tojasok szamaval forditottan aranyos).

A ,Kiirtdskalacs” ,takarékos / novényi zsiradékkal” valtozatban is készithetd. Ebben az
esetben a tészta készitése soran a vaj olajjal vagy margarinnal, a tojas tojasporral, a tej
tejporral helyettesithetd, a megfeleld atszamitas alkalmazasaval.

A ,takarékos / ndvényi zsiradékkal” valtozat esetén tovabbi OsszetevOk keriilhetnek a
tésztaba, éspedig:

- citrusféle reszelt héja (legfeljebb 10 g) vagy leve (legfeljebb 40 ml);

- rum (legfeljebb 10 ml);

- vanilids cukor vanilia raddal, vanilia sziruppal vagy aroméaval izesitve (legfeljebb 30 g;
- mazsola vagy mazsola méretiire vagott szaritott gytimolcs (legfeljebb 150 g).

Ezeknek az 6sszetevOknek az ize nem valhat meghatarozova.

A ,Kiirtéskalacs” ,,alternativ”’ valtozatban is készithet6. Ebben az esetben a ,,takarékos /
novényi zsiradékkal” valtozatra vonatkozo szabalyok érvényesek, azzal kiegészitve, hogy
lisztjébe vitalis glutén, valamint a cukrasztermékek iz ¢és illatvilagaval harmonizalo,
természetes, lisztszerii 6rlemény (pl. almapor, murokpor, rizspor, zabpor, egyéb gyiimolcspor)
keverhetd, melynek ize akar dominanssa is valhat.

A stitddorongra tekert nyers tészta bekenéséhez olvasztott vaj, a ,takarékos / ndvényi
zsiradékkal” vagy ,.alternativ”’ valtozat esetében olaj vagy margarin is hasznalhato az
egyenletes kenéshez sziikséges mennyiségben.

A siitédorongra tekert nyers tészta feliiletének siités el6tti boritdsara felhasznalhato:
kristalycukor, barna cukor, vanilia raddal izesitett cukor; ,,takarékos / névényi zsiradékkal”
vagy ,,alternativ’”’ valtozat esetén hasznalhat6 vanilia aromaval izesitett cukor is.

A _Kiirtoskalacs” utdboritasa

A ,Kiirtéskalacs™ kiilso, fényes, ropogds karamellizalt cukorbol allo feliiletének siités utani
boritasara a kovetkezé anyagok egyike hasznélhaté: did, mandula, mogyord, fahéjas cukor,
vanilia raddal izesitett cukor. ,,Takarékos / novényi zsiradékkal” vagy ,,alternativ”’ valtozat
esetén utdboritas céljara minden, a cukrasztermékek iz és illatvilagaval harmonizalo, porszerti
vagy szemcsés természetes Osszetevd felhasznalhatd. Ilyen példaul az aszalt és apritott
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gyiimolcs, a kakaos cukor, a kokuszreszelék, a halva és a csokoladédrlemény. A ,,takarékos /
novényi zsiradékkal” vagy ,,alternativ”’ valtozat belsé feliiletére a cukrasztermékek iz és
illatvilagéval harmonizal6é massza (pl. csokoladémassza) is keriilhet.

A Kiirtéskalacs” elkészitésének mddja

A tésztakészités elsO 1épéseként a tej 10-20%-aban és a cukor 5-10%-aban az élesztot
felfuttatjuk, majd hozzdadjuk a fennmaradd alapanyagokat és konnyen nytjthato, kozepesen
kemény, gazdag, jol kidolgozott tésztat dagasztunk.

A bedagasztott tésztat 20-60 percig pihentetjiik, amig a térfogata koriilbeliil a kétszeresére nd.

A siitést csonkakup alaku, keményfabol, kerdmidbol vagy fémbdl késziilt siitddorong
segitségével végezzik. A tésztat kétféleképpen készithetjiikk eld a siitédorongra valod
foltekeréshez. Az elsé modszer szerint sodrofaval koriilbeliil 1 cm vastagsagu lappa nyujtjuk,
¢és ezt a tésztalapot vagy spiral alakban korbevagjuk vagy hosszdban sorvagoval szeleteljiik
ugy, hogy a tésztacsik szélessége 1-3 cm legyen. A mésodik médszer szerint addig sodorjuk a
tésztat, amig a fa méretének megfeleld hosszsagu, koriilbeliil 1.5 cm atmérdji, hengeres
tésztacsikot kapunk.

A siitédorongot bekenjiik vajjal (,,takarékos / novényi zsiradékkal” vagy ,,alternativ’’ termék
esetén ez olaj vagy margarin is lehet), és az egybefiiggd tésztacsikot csavarvonal mentén
feltekerjiik a dorongra. Amennyiben lapos tésztacsikot tekeriink a dorongra, a meneteknek
Ossze kell érniiik. Ha a dorongra sodort tésztacsikot tekeriink, a menetek kozott rést hagyunk,
amely szélességének koriilbeliil a sodort tészta vastagsagaval kell egyezonek lennie.

A kovetkezd 1épés a siitemény felszinének elsimitdsa és cukrozasa. Ennek eredményeképpen
a tésztacsikoknak egybefiiggd, gazdagon cukrozott feliiletet kell alkotniuk. Az egyik modszer
szerint kristalycukrot szoérunk sima ¢és szaraz feliiletre, majd a tésztaval betekert siitddorongot
finoman ¢€s egyenletesen nyomva a cukorba hengergetjiik (forgatjuk), amig a tészta egyenletes
vastagsagu €s sima felszinli lesz. Ha sodort tésztit hasznaltunk, a menetek széleinek a
mivelet utan Ossze kell érniiik. Egy masik moddszer szerint picit meglisztezett deszkan
hengergetve simitjuk el a dorongra tekert, nyers kalacs felszinét. Ezutan olvasztott vajjal (a
»takarékos / novényi zsiradékkal” vagy ,,alternativ”’ valtozat esetében olajjal vagy margarinnal
is lehet) megkenjiik a nyers kalacs felszinét, a kristalycukrot pedig raszorjuk vagy a nyers
kalacsot kristalycukorba forgatjuk.

Siitése torténhet faszénparazs felett vagy forr6d levegd és hdsugarzas eldallitdsara alkalmas
berendezés felhasznalasaval. A kalacsot folyamatos forgatds kozben atsiitjiik, mikdzben a
cukor rakaramellizalodik, allaga ropogoés, feliilete aranybarna lesz. Ez faszénparazs felett
koriilbeliil 5-10 percig, gazzal miikodo, illetve elektromos/infravords siitében 8-12 percig tart.
A siild kalaccsal kozolt hdmennyiség elegendd kell legyen a cukorbevonat megolvasztasdhoz
¢és karamellizalasdhoz. A “Kiirtéskalacs” felszinét — kiilondsen akkor, ha a nyers kaldcs
felszinét nem kentiik meg cukrozas eldtt — siités kdzben olvasztott, cukros vajjal (a ,,takarékos
/ ndvényi zsiradékkal” vagy ,alternativ”’ valtozat esetében olajjal vagy margarinnal is)
kenegethetjiik. A kész slitemény felszine nem lehet égett, ize nem lehet fiistos.

A kész, a siitOberendezésrdl frissen leszedett, még a dorongon levd kalacs feliiletét szoras
vagy hengergetés révén utoboritassal lathatjuk el. A kész kaldcsot a siitdfarol a dorong
tengelyét odakoppintva leiitjiik vagy letoljuk.

A termék kizardlag frissen készithetd, a siitést kovetden legfeljebb 4 oOran beliil
forgalmazhato.

A siiteményt véddcsomagolassal kell ellatni. A kihiilt, kész siiteményt nem szabad erds
napsugarzasnak vagy hdsugarzasnak kitenni. VédOcsomagolas céljara hdallé anyag (pl.
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celofan) hasznalhat6, amely egy darabban eltdvolithato a siitemény felszinérdl.

A vasarlok tajékoztatasa a védocsomagolds feliratozasa vagy cimkézése révén valdosul meg. A
véddcsomagolas feliratan vagy cimkéjén minden esetben fel kell tiintetni:

— atermék hivatalos megnevezését: ,,Kiirtdskalacs”;

— a ,hagyomanyos kiilonleges termék” uniés szimbolumot a termék hivatalos
megnevezésével azonos 1latdmezdben;

— a,hagyomanyos magyar slitemény’’ tajékoztatd szoveget, vagy annak forditasat;

— ha a termék ,takarékos / novényi zsiradékkal” vagy ,,alternativ”’ valtozatban késziil,
abban az esetben a termék hivatalos megnevezése utan kozvetleniil a ,,takarékos /
ndvényi zsiradékkal”, illetve alternativ valtozat” jelzds szerkezetet is;

— adott esetben az utoboritds megnevezését (példaul ,,dids utdboritassal”);

— atermék minden dsszetevdjét a hatalyos eldirdsok figyelembevételével;

— a termék eldallitasanak id6pontjat, legalabb ords bontasban; ettdl kizardlag abban az
esetben lehet eltekinteni, ha a terméket nagy vasarloi forgalom mellett, a siités helyén,
(még melegen, vagyis kb. 40°C hémérséklet felett) atadjék a vasarlonak;

— a termék mindségmegorzési idejét a kovetkezd megfogalmazasban: ,,Mindségét
megorzi az eldallitastol szamitott 4 ora leteltéig”;

— atermék készitdjét és annak elérhetdségi adatait.

4.3. A termék hagyomdnyos jellegét alatamaszto fobb tényezdk leirdsa (e rendelet 7.
cikkének (2) bekezdése)

A pardzs folott, forgatott dorongon siilt siitemények csaladjara vonatkozd elsé ismert,
kozépkori utalas egy 1450 korili heidelbergi kéziratban talalhato. A leirds szerint
siitédorongra kelt tésztabol késziilt csikot kell foltekerni csavarvonal alakban, majd
tojassargajaval valo kenegetés utan lehet azt kisiitni.

A 16. szazadban a siliteménycsalad fejlodése harom éagra oszlott. Az elsé 4aghoz azok a
siitemények tartoznak, amelyekben megdrzodott a fentebbihez hasonld, a dorongra
csavarvonal alakban feltekert tésztacsik. Ezek kozé tartozik a székely-magyar kiirtdskalacs, a
szakolcai trdelnik és az ezzel 1ényegében azonos cseh-morva trdlo/trdelnice/trdelnik, valamint
a kiirtésfank (vagy olajban siilt kiirtés). A masodik 4ghoz a folyékony tésztabol késziild
stitemények tartoznak, éspedig a litvan-lengyel-francia ragoulis/Sakotis/sgkacz/gateau a la
broche, a német Baumkuchen, az osztrak Priigeltorte/Priigelkrapfen, valamint a svéd
spettekaka/spettkaka. A harmadik 4gat egyetlen siitemény, az erdélyi szasz Baumstriezel
képviseli: ebben egy 0sszefliggd tésztalapot helyeznek a dorongra.

A kiirtskalacsra utalo elsé ismert magyar irdsos emlék 1679-bdl szarmazik. A siitemény elsd
ismert receptje grof zabolai Mikes Maria 1784. évi erdélyi szakacskonyvébdl szarmazik;
ekkor még semmilyen édesités nem volt része a slitemény készitési eljarasanak. Simai Kristof
altal 1795-ben és az utana kovetkezé években irt szakacskonyvben talalhato receptben mar
megjelenik a siités utani édesités.

Orban Baldzs ,,A Székelyfold leirdsa” cimii monografidjaban (1868) olyan udvarhelyszéki
eredetmondat kozolt, amely azt tiikkrozi, hogy a 19. szdzad végére a kiirtskalacs mar mélyen
beagyazodott a vidék életébe: a legenda szerint a tatdrok altal szorongatott és egy barlangba
visszavonult székelyek szalmabol készitettek kiirtdskaldcsot, ezzel mutatvan ostromloiknak,
hogy még bdven van élelmiik. A magyar nyelvteriilet keleti, székelyfoldi peremteriiletén a
kandallos tiizeloszerkezetek egészen a 19. szazad végéig fennmaradtak. Ez a tény
nagymértékben eldsegitette, hogy a kiirtdskalacs €16 hagyomanyként 6rz6djon meg a székely
telepiiléseken: a pardzson siitott kiirtéskalacs napjainkban is szerepel a lakodalmas ételek
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soraban.

1876-ban, a Dolecsk6é Terézia altal irt, Szegeden kiadott, Rézi néni szakdacskonyve a
kiirtéskalacs fejlodésének kovetkezd 1épésérdl, a karamellizalt cukormaz megjelenésérol
tanusit. Ebben a receptben mar azt ajanljak, hogy a dorongra tekert tésztat mar a siités elott
szorjuk meg (mandulas) cukorral. fgy az édes iz mellett 4j aromak is megjelennek: a hd
hatasara ugyanis a cukor karamellizalodik és a Maillard-reakciok lejatszodnak. Az 1892-ben,
Budapesten megjelent Valddi magyar szakdcskényv cimii munkajaban Zilahy Agnes mar
olyan receptet tesz kdzz¢é, amely szerint a kalacs feliiletére siités el6tt mandulamag nélkiili
cukrot visznek fol, a siités utani édesités pedig akar el is maradhat.

A siitemény a 18. szdzad végére Magyarorszag teriiletének nagy részén elterjedt, és a népi,
valamint a polgari konyhamiivészetnek is meghataroz6 eleme lett. A 19. és a 20. szazad soran
a siitemény receptje szdmos népszeri magyar szakacskonyvbe is bekeriilt, néha dorongos
fank, dorongfank, botra tekercs név alatt. A mult szadzad eleji tiszavidéki népi
taplalkozaskulturaban vald jelenlétérdl L. Sinkd Rozalia és T. Bereczki Ibolya tanulmanyai
kozolnek adatokat. Ezek szerint a kiirtdskalacsot lakodalmak sordn is siitotték. A daralt vagy
apritott, esetleg cukrozott didbél utoboritasként vald alkalmazasa csak a 20. szazad masodik
harmadéaban terjedt el. A kokuszos, kakads, stb. utoboritasokat csak a mult szdzad végén
kezdték széleskorlien alkalmazni, az alternativ valtozatokkal a 21. szazad elején kezdtek
kisérletezni.



