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HASONLO SUTEMENYEK

Folyékony allagu tésztabol készil 6 sitemények

Elsésorban német nyelvteriileten elterjedt réteges, édes siitemény. Cukor vagy csokoladé bevonattal készitik.
Jelenlegi formajaban dokumentalhatéan a 16. szazaddal kezdédden terjedt el.

Osszetev6ibdl elészor két kilonbozé masszat kevernek ki, majd ezek vegyitésébél alakul ki a sitemény tésztaja.
Sitése soran a forro felulet mellett elhelyezett fémrad felszinét megmartjak a folyékony tésztat tartalmazo talban,
vagy a fémrudra ontik a tésztat, mikdzben a tal a rad alatt helyezkedik el. A tészta egy kis része szétterll a radon,
majd ratapad arra. Miutan a felvitt tészta felszine mar barnara silt, hasonlé6 médon Ujabb réteg keriil a mar
megsdultre. Nem ritka a 20-25 rétegl siitemény sem. Bizonyos valtozataiban a siitemény viszonylag sima felszinét
egy adott rétegszam felett az Gjabb, még folyékony rétegek helyenkénti megszaggatasaval teszik hullamossa.

A litvan, francia és lengyel nyelvterilet bizonyos részein elterjedt sitemény. Keletkezése a 16. szazadra teheté.
Készitéséhez a Baumkuchenhez hasonlé berendezést hasznalnak, de altaldban sokkal gyorsabban forgatjak. Tésztajahoz
bizonyos 6sszetevoket fokozatosan kell hozzaadni. A felhasznalt tésztat viszkdzus, nem teril szét a rddon, hanem sajat
sulyanak és a centrifugdlis erének a hatasara sztalaktitszer( dudorokat képez. A siitemény keresztmetszete nem

szabalyosan rétegzett, mint amilyen a Baumkuchené.

AUSZTRIA

Az ausztriai Tirolban, illetve Alsé-Ausztridban honos Amikor a tészta egy adott helyen megszilardult, Gjabb
sutemény. Egyszerlen elkészitett, folyékony, de igen adagot toltlink rd. Egy 0sszefliggé tésztaréteg altalaban
viszkdzus tésztabol sitik, amelybe minden 6sszetevét csak a sitemény fellletének egy részére terjed ki. A
egybdl belekevernek. A tésztat siitépapirral boritott, lecs6pdgd tészta apré dudorokat alakit ki a sitemény
lassan forgd, alulrdl vagy oldalrdl hevitett dorongra felszinén.

csorgatjuk.



SVEDORSZAG

Svédorszag déli részén elterjedt, burgonyaliszt
(krumpliliszt) alapu sttemény, amelynek létrejotte a 17.
szazad masodik felére tehetd. A rokon siteményektdl
eltéré alapanyag hasznélatanak az lehet a
magyarazata, hogy a krumpli a hiivosebb, északi klima
korulményei kdzott is konnyen megterem.

A vajbdl, cukorbdl, tojasbol és burgonyalisztbdl
(krumplilisztb8l) készitett keveréket levagott sarku
tasakba ontik. Ebbél vékony csikot nyomnak a
sitépapirral beboritott, csonka kup alaku forgo
dorongra, egészen addig, amig a tésztacsik racs
formajaban befedi a dorong (a sitéfa) teljes fellletét.
Ez utan a tésztat nyilt tiz vagy egyéb héforras mellé
helyezik, hogy megszaradjon, majd Ujabb réteget
visznek ra. A lépések ismétlédnek, a rétegek szama
pedig akar a tizet is elérheti. igy lyukacsos szerkezet,
igen szaraz sitemény keletkezik, amelynek felszinét
helyenként szines cukormézzal diszitik.



A Kottes (kelt) tésztabal
készulo sutemények

Kéttes (kelt) tésztabdl késziilt, szalagszerlen kinyujtott
és a sutéfara tekert, kenyérhez hasonlé siitemény. Elsé
irasos emlitése egy 1450. évi heidelbergi kéziratban
talalhat6. Az eredeti recept €s leiras alapjan Fritz Hahn
cukraszmesternek sikerilt a sliteményt elkészitenie. Az
eredetinek egy, helyenként két rétege lehetett, felszinét
tojassal és zsirral kenegették sités kdzben.

Morvaorszagban, Csehorszagban és a Felvidék nyugati
peremén elterjedt siitemény. Valészinlleg a német
nyelvterlleten a 15. szazadban mar meghonosodott
ayrkuchenbdl alakult ki, de a magyar hatés is jelentds.
A felvidéki Szakolca varosaban sitott kalacsot a
helyiek az erdélyi kirtéskalacs leszarmazottjanak
tekintik. A sitemény készitése a 21. sz elején valt
gyakoriva a nagyobb cseh és szlovak varosok Ginnepi
rendezvényein.



A siitemény hengeres dorongra tekert édes és
viszonylag vastag kéttes tésztdbdl készil, amely
apritott szerecsendiét, diét és baracmagot is
tartalmazhat. Sités elétt enyhén felvert vagy
megvizezett tojasfehérjével kenik be a felszinét. Ez a
Iépés részét képezi a régi német
Ayrkuchen/Spiesskuchen sitésének, de kilénbdzik a
kirtéskalacs fellletének eldkészitésétél.

A magyar nyelvterlleten elterjedt, kéttes (kelt) tésztabol
készlld, szalagszerlen kinyUjtott és a sutéfara tekert
édes sitemény. Korabban mézzel vontak be a felszinét,
de ma mar karamellizalt kristalycukor boritja.
Keletkezése szintén a 16—-17. szazadra tehet6, viszont
a cukorbevonat kialakulasat a nagyipari cukorgyartas
(19. szazadi) elterjedése mindenképpen megelézi.
Valészinlleg az 6si ,stitemény a boton” egyik
valtozatabol fejlesztették tovabb Erdélyben, de az sem
zarhato ki, hogy az eldbbitél fliggetlendl talaltak ki. Az
izletes, és egyszerlien készithetd sitemény mar a 20.
szazad kdzepére részéve valt a székely varosok
mindennapjainak. A 21. szazad elején a kurtéskalacs
készitése a vildg szamos orszagaban meghonosodott.

A Trdlo-Trdelnik-Trdelnice fellletének mechanikai
kezelése is eltérd attdl, amit a magyar sttemény
készitése soran alkalmazunk, és sokkal kbzelebb all az
6német receptben foglaltakhoz. A felszine nem kap
cukorboritast cukorba hengergetés éltal, hanem egy
daralt didkeveréket szérnak r4. Ennek megfeleléen a
felszine nem lapos, és nincs rajta karamellizalt cukor.
Sités kdzben néha vajjal kenegetik. Szakolcan siutés
utan meg szokték hinteni vanilids porcukorral, ami
szintén eltér a kirtéskalacs készitési modjatol.

Ezt az Gnnepi siteményt az erdélyi egykoron szasz
lakosséagu falvaiban (pl. Heldsdorf /Holtévény/, Tartlau
/Prazsmar/, Honigberg /Szaszhermany/, Wolkendorf
NVolkany/) siitotték. A szasz lakossag kivandorlasa utan
ma mar csak néhany németorszagi rendezvényen
szoktak késziteni.

A Baumstriezel alapanyaga a kirtéskaldcséhoz
hasonld, de a kéttestésztdbol nem gydrnak egy hosszu
sodormanyt, hanem téglalap alakdra nyujtjak azt. Ennek
szélessége csak kevéssel haladja meg a siitédorong
keriletét. A tésztalapot a megvajazott dorongra tekerik,
majd az érintkez6 részeit egybedolgozzak és
elegyengetik. Ezek utan a siiteményt, a
kirtéskalacshoz hasonléan, kristalycukorba
hengergetik, majd vajjal kenegetve parazson kisutik. A
kirtéskaladcsnél vékonyabb és vastagabb valtozatban is
készill. A vékonyabb siteményt, elkészlite utan, olléval
vagjak fol négyzet alakd darabokra, és melegen talaljak.

Megjegyezzik, hogy tobb szasz recepteskdnyv
egyenléséget tesz a kirtéskalacs és a baumstriezel
kdzé. A pontosabb munkak ravilagitanak arra, hogy az
egyik sltési forma a magyar, a masik inkabb a szasz
kdzosségekben volt elterjedve. A székely és a szasz
népcsoport kdzotti kapcsolatok ismeretében
természetesnek tekinthetd, hogy egyes szasz falvakban
a spiral alakd sitemény készitése honosodott meg.



OLAJBAN SULT KURTOS
KURTOSFANK

Az olajban st kiirtésnek nem sok kdze van a kiirtéskalacshoz. Csak a forméja emlékeztet r4, de a mérete is joval
kisebb. Hossza altalaban nem haladja meg a 20 centimétert. Elsésorban a magyar és a német nyelvterileten
ismerik, de készitése a népi kultiraban kevéshé kotddik tinnepi eseményekhez. Alapanyaga a kirtéskalacséhoz

hasonl6 kéttestészta, amit egy apr6 dorongra tekerve, cukorba hengergetés nélkdl, forrd olajban forgatva sitnek ki.
Sités utan porcukorral, esetleg dardlt didval hintik meg.






