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A KURTOSKALACS TORTENETE

A kirt 6skalacs eredete és rokonsaga

A kiurtéskalacs az erdélyi magyarsag, kildnésen a székely vidék Ginnepi siteménye. De szamos eurdpai nemzet
képviseldje is otthon érezné magat egy székely lakodalomban: az erdélyi szaszok mellett a svédek, a litvanok, a
lengyelek, a németek, az osztrakok, a csehek, a morvak, sét a szakolcai szlovakok és a pireneusi franciék is
forgatott dorongon siitott édes siteményt készitenek Unnepi alkalmaikra.

A magyar kirtéskalacs, a német Baumkuchen, az 6német Ayrkuchen vagy Spiesskuchen, az osztrak Prigeltorte, a
szasz Baumstriezel, a svéd spettekaka, a szlovak trdelnik, a cseh trdlo, a litvan - lengyel - francia ragoulis/Sakotis
/sekacz /gateau-a-la-broche egymas rokonai.

Ez a viszony sok esetben valészinlleg ,vérrokonsag”, vagyis a suteményt egy masik nemzet is megszerette, majd atvette,
és addig alakitgatta azt, hogy végul kulon ,csaladtagként” tekinthetiink az eredményre. Lehet, hogy a siiteménycsalad is
egy térél fakad? Es ha igen, akkor honnan? Vagy inkabb az tortént, hogy tbb, hasonl¢ eljaras egymastdl fiiggetlentil
fejlédott ki?

Talan ennek a suteménycsoportnak is ott kell keresniink a gyokereit. Fritz Hahn heidelbergi cukraszmester, a
tudomanyterilet klasszikusa feltarta, hogy rudra tekert kéttestésztabol (kelt tésztabdl) készilt siiteményt mar kr. e.
400-ban is készitettek a gorog nyelvteriilet Dionysos Unnepségein. Ez az "Obelias-kenyér"korilbelll egy méter hosszu
lehetett, és két ember hordozta a vallan. Jelenlegi ismereteink szerint nem valo- szin(, hogy ezt az eljarast mas népek is
atvették volna.

A KURTOSKALACS OSE

A kozépkori forrasokban mar a mai siteménycsaladhoz j oval kdzelebb all6 recepteket
talalunk.

Egy 1450-es keltezés(i, Heidelbergben felbukkant kézirat szerint "ha dorong-stteményt (kuchen an eyne spiss)
akarsz késziteni ... kéttestésztat egy fa dorongra tekerjél és tojas-sagajaval kenegesd ... igy egyben marad és ne
slsd tul forron". Egy 1485-6s nlrnbergi rendérségi dokumentum az eskivéi "tojassuteményre” (ayrkuchen)
meghivhato személyek szamérdl rendelkezik, egy 1539-re tehetd, Domokos-rendi szakdcskdnyv pedig mar részletes
receptet tartalmaz.

Egyéb forrdsok is azt valdszindsitik, hogy ez az innepi finomsag kdzkedvelt volt a 15-16. szazadi német
gasztronémiaban.




HENGERES TESZTALAPBOL

KESZULO SU

EMENYEK

A 16. szazad végén egy érdekes forduléponthoz, a
siiteménycsalad fejlédésének elsé keresztitjahoz
ériink. A kozépkori, csavarvonal alakban feltekert
sitemény a magyar és - feltehetéen - a cseh
nyelteriileten él tovabb, méashol (j fajtai fejlodtek ki.

"vedd a dorongot... vedd a kéttestésztat ... tedd szépen
a dorongra... azonos vastagsagban... szép lapos
legyen... sOzott tojassargajaval kenegesd... végy egy
nagy zsinért... kosd korbe a tésztat...". Hasonld
elemeket tartalmazé sitési eljarast ajanl a magyar
szarmazasU Marx Rumpolt is a hires, 1581-ben kiadott
német reneszansz szakacskonyvében, amelyet
Bornemisza Anna, Apafi Mihaly erdélyi fejedelem
felesége magyarra is lefordittatott. Maria
Schellhammerin 1697-ben kiadott szakacskényvében
mar egy rajzot is kdzol elkészitésének médjarél. Az
eljaras morvaorszagi elterjedtségére utal Christoph
Thiemen 1682-es szakacskdnyve, amely "morva
siteményecske" név alatt ir le egy hasonlé receptet.

Megjegyezziik, hogy ebben a konyvben fordul eld
eldszoér a német "baumkuchen" sz6: "Placentae
cylindricae: Baum-Kuchen. Placentae per five
Syringites, Spiess Kuchen: ...".

Ehhez hasonl6 siitési eljaras mind a mai napig él: a
Németorszagba kivandorolt erdélyi, kildnésen a
barcasagi szaszok ennek a médszernek a
tovabbfejlesztése szerint készitik Baumstriezel nevi
Unnepi siteményiket.

A Baumstriezelt vékonyabb és vastagabb tésztaval is
készitik, melynek rogzitéséhez nincs sziikkség zsindrra.
Altalaban nem csonkakup alak(, hanem hengeres
dorongon, példaul haztartasi sodréfan siitik. A szasz
stiteményt a kirtdskalacshoz hasonléan kristalycukorba
hengergetik, amely sités kézben megolvad és
karamellizalodik.

FOLYEKONY TESZTABOL
KESZULO SUTEMENYEK

A németek nagyon inventivnek bizonyultak: az addigi szilard allagi kéttestészta mellett a folyékony tésztat is

kiprébaltak.

Ennek elsé irasos emlékét Susana Gewandtschneiderin 1585-8s szakacskdnyvében talaljuk meg:

"... vedd a dorongot... fél érat siisd amig elég forré lesz... a tésztat dntve tegyed ra... szépen oda és Ujbdl dntsed...".
Itt értlink el a siiteményeink "csaladfgjanak” Gjabb elagazasahoz. A folyékony alapanyagu stiteménybél ugyanis



harom (j fajta is kifejlédik: a német baumkuchen, a litvan-lengyel ragoulis-sakotis-sekacz, amit a franciak is atvettek
és gateu-a-la-broche-nak neveznek, valamint a svéd spettekaka. Nem szabad megfeledkezniink az 8srél, az osztrak
Prugeltortérél sem: ez a sitemény ugyanis a mai napig a 16. szazadi, a folyékony alapu siteménycsoportot
megalapozd recept szerint készll.

A PRUGELTORTE

...Ausztridban, elsésorban a tiroli Brandberg patak melletti falvakban honos. Egyszer(en elkészitett, folyékony, de
igen viszkdzus tésztabdl sitik, amelybe minden 6sszetevét egybdl belekevernek. A tésztat stutépapirral boritott,
lassan forgd, alulrél vagy oldalrdl hevitett dorongra csorgatjuk. Amikor a tészta egy adott helyen megszilardult, Gjabb
adagot toltiink ra. Egy 6sszefiiggd tésztaréteg altalaban csak a sitemény feliiletének egy részére terjed ki. A
lecsopogd tészta apré dudorokat alakit ki a sitemény felszinén.

A BAUMKUCHEN

...a németek nemzeti siiteménye, amelyet a Emellett az anyaga is Ujszer(: elsé lépésben csak a
"stitemények kiralyanak" neveznek. Egy Szasz-Anhalt tojassargajat adjak hozza a viszonylag sok vajat
tartomanyban levd kis Hanzavaros, Salzwedel tartalazd édes tésztdhoz. A tojasfehérjét kilon keverik
egyenesen a “Baumkuchen varosanak” kialtotta ki 0ssze egy kis sdval, és késdbb vegyitik bele a

magat, eredetvédett termékként jegyeztette be az tésztaba. Ezeket a megoldasokat a modern kémia is
Eurdpai Uniénal a salzwedeli Baumkuchent, és ismeri: segitségikkel egy viszonylag stabil emulzié,
turisztikai stratégiajat is erre alapozza. illetve hab jon létre.

A Baumkuchen ranézésre abban kilonbdzik 16. szazadi A Baumkuchen elsé ismert receptje Markus Looft
6sétdl, hogy igen szabalyos, koncentrikus rétegekbdl 1769-es recepteskdnyvében jelenik meg: “eldérzsolink
épul fol, amelyek a siitemény egész fellletére egy font vajat... hozzaltink hisz tojassérgéjat egymas
kiterjednek. utan... egy font finom cukrot... egy kanna lisztet...

verjuk finom habba és ezt is adjuk a kéttestésztdhoz...”.

Manapsag egy forré felllet mellett elhelyezett fémrad felszinét megmartjak a folyékony tésztat tartalmazé talban (vagy a
fémradra ontik a tésztat), mikdzben a tal a rad alatt helyezkedik el. A tészta egy kis része szétteril a radon, majd ratapad
arra. Miutan a felvitt tészta felszine megsiilt, hasonlé médon Ujabb réteg keriil r4. Nem ritka a 20-25 rétegli sitemény
sem. Bizonyos valtozataiban a siitemény viszonylag sima felszinét egy adott rétegszam felett az Gjabb, még folyékony
tészta helyenkénti megszaggatésaval hulldmossa teszik. A Baumkuchen felszinét attetszd cukorméazzal vagy
csokoladéméazzal boritjak be.

Megjegyezzik, hogy egy elterjedt német legenda szerint a Baumkuchen eredetét hazankban kell keresniink: eszerint a
titkot egy kéménysepré mester vitte Magyarorszagrél a német nyelvteriletre.



A RAGOULIS-SAKOTIS-

SEKACZ

...lengyel-litvan sitemény keletkezése a 16-18.
szazadra tehet6. Egy torténelmi legenda a 16.
szazadbll szarmaztatja, de tésztajanak fejlettségi foka
18. szazadi eredetre utal. A ragoulis-Sakotis (litvan
megnevezes, jelentése: cslcsos, sokagu) vagy sekacz
(lengyel megnevezés, jelentése: bogos) kialakulasaval
kapcsolatos tudomanyos kutatasokrél nincs
tudoméasunk. A legvalésziniibb, hogy a folyékony tészta
felhasznélasaval készilé német siitemény receptje
Lengyelorszagba és Litvaniaba is beszivargott, ahol
sajatos fejlédésen ment at. A litvanok nemzeti ételiiknek
tekintik a stiteményt, amelyet az orszag képviseletében
vittek az osztrak EU-eln6kség alatt Utjara inditott Café
Europa rendezvényre.

A ragoulis-Sakotis-sekacz készitéséhez a Baumkuchen
és a Prigeltorte sitésekor hasznalatoshoz hasonld
berendezést alkalmaznak, de a dorongot sokkal
gyorsabban forgatjak. A siitemény alapanyaga,
akarcsak a Baumkuchené, két részben készll. Elészor
a vajat és a cukrot keverjik 6ssze tojassargajaval,
liszttel meg egy kis rummal. Kulon verik fol a
tojasfehérjét egy kis séval, majd hozzaadjak az
el6z6hoz. Az igy kapott, tojasban igen gazdag, enyhén
habos tészta meglehetésen viszkdzus, ezért nem terdl
szét a rudon, hanem sajat sulyanak és a centrifugalis
erének a hatdsara sztalaktitszer(i dudorokat képez. Az
eljaras egy szaraz siiteményt eredményez, amely
megfelelé korilmények kozott tarolva tébb hénapon at
élvezhetd marad.

e hogyan lehetséges az, hogy a sliteményt Eurdpa masik felén, a Pireneusokban is sutik gateau-a-la-broche néven?
Ennek magyarézata az lehet, hogy a globalizacié mar évszazadokkal ezel6tt is Iétezett, csak akkor nem
multinacionalis vallalatok, hanem multinacionalis hadjaratok voltak a folyamat f6 mozgat6rugdéi. A szajhagyomany
szerint a sitemény Napdleon katonainak izlett meg a 19. szazad elején, és 6k vitték haza a receptet

Franciaorszagba, ahol azéta is valtozatlan formaban késziil.

A SPETTAKABA

...Svédorszag déli részén elterjedt, krumpliliszt alapu
siitemény, amelynek létrejotte a 18. szazad elsé felére
teheté. Els6 ismert irAsos emlitése a németorszégi
Susanna Egerin szakacskényvének 1733-as, svéd
kiadasaban talalhatd, ami a sitemény német eredetére
utal. Az itt kdzolt sszetevoék nagyban eltérnek attol,
amit ma a spettekaka 6sszetevéinek tekintenek, vagyis
a sitemény a svéd nyelvterileten forrott ki és nyerte el
mai jellegét. A rokon siteményektél eltéré alapanyag, a
krumpliliszt hasznélatdnak az lehet a magyarazata, hogy

A spettekaka készitése soran a vajbol, cukorbol,
tojasbol és burgonyalisztbdl all6 keveréket levagott
sarkl tasakba 6ntik. Ebbél vékony csikot nyomnak a
sutépapirral beboritott, csonkakulp alaka forgd
dorongra, egészen addig, amig a tésztacsik racs
formajaban befedi a dorong (a siitéfa) teljes fellletét.
Ezutan a tésztat nyilt tlz vagy egyéb héforras mellé
helyezik, hogy megszaradjon, majd Ujabb réteget
visznek ra. A lépések ismétlddnek, a rétegek szama
pedig akar a tizet is elérheti.



a krumpli a hlivésebb, északi klima kortlményei kdzott
is kbnnyen megterem.

igy egy lyukacsos szerkezetii, igen szaraz és jol eltarthatd sitemény keletkezik, amelynek felszinét helyenként szines
cukormazzal diszitik. A svéd Scania tartomany a spettekakat eredetvédett termékként jegyeztette be az Eurépai Unidnal.



