Mesék és tévedések a kigskalacs kordl

“Ki szenet arul, ki szerelmet” - ki pedig ilyen késkalacsot, mondhatnank Jozsef Attila utan szabaklon.
székely Unnepi stitemény mara mar a mindennapolkéwészilt: torvényszér hogy eballitdinak egy
részét semmi egyéb nem motivalja, csak az anyagpomazerzés. Ennek szikséges feltétele ékvev
manipulalasa. Az alkalmazott triikkdket, amelyekbjgbesetben csak pszicholdgiai fogasok, durvabb
esetben atejtések, valahogy ideologizalni kellsedés gyijtemeényt allithatunk 6ssze ezekb

1. A titkos recept meséje

Mar 6vodas gyerekeknél is megfigyelhetjik, hogy &git titoknak 6sszetarto ereje van, és elismerést,
irigykedést valthat ki a kivilallokbdl. Sok késsub is €l ezzel az egyébként minden alapot nélkijloz
s6t a sajat szakmajukat is lealacsonyito trikkel.

A kurtéskalacs receptje nem titkos.stitemény mai jellege kb. 100 éve tisztult le, aanhasznalatos
utéboritasok pedig az utébbi 20-30 évben alakultakki. Ezek a receptek legalabb tucatnyi
szakacskonyvbe bekeriiltek, a Vilaghalon is fellglkeés barmelyik székelyfoldi néni szivesen elmondja
a falujaban készitett kalacs receptjét a portdjatasknek. Mert a stiteménynek, akarcsak egy népdalnak,
sok valtozata van, és receptje tag hatarok kozt vadzik. Ezen belll minden kitiskalacs finom lesz.
izlés kérdése hogy melyiket tartjuk a legfinomaboniddi tobb, izlésiink a korunk @ehaladtaval is
modosulhat. Ahogy igs6diink, nemcsak a latasunk romolhat, hanem agsriek és a szaglasunk is: nem
véletlen, hogy sok itk ember joval ésebb izekkel kedveli az ételt mint a fiatalabbaly Eeceptet
kiemelni és a “legjobbnak” titulalni legalabb akkoostobasag lenne, mint egy adott festményre vagy
szoborra azt mondani, hogy az a vilag legszeblbjgy egy borra, hogy a vilag legjobbja.

A hagyomanyos, hazi kurskaldcsnak hét 6sszetéye van: liszt, vaj, tej, tojas, élesi, cukor, és so.
Semmi egyéb, kilonésen nem olyatisi* székely” gyiimélcs héja, mint példaul a citroms B
hagyoméanyos sitemény parazs felett sul. Ha tudumiédkalacsot sitni, a szamunkra legizletesebb
receptet egy délutan alatt kikisérletezhetjuk. Agyile 6sszetedt, mondjuk a lisztet mennyiségi
viszonyitas végett rogzitjuk, tehat csak hat osséetvarialhatunk. A gyakorlat ennél is egysgar: az
éleszé mennyisége nem annyira fontoé,fogy megkeljen a tészta. Hogy két vagy négy tdgstink
egy kild liszthez, az sem eredményez jeierizbeli kilonbséget. Marad tehat négy “ismeretlantej, a
vaj, a cukor és a sO. A tej] mennyisége az aktudélisssznalt lisztl is figg, de meghatarozasa igen
egyszeli: gyuras kdzben csak annyit adunk hozza, amenitgtlenil szikséges, mert ha taladagoljuk, a
tészta puhava valik. Cukorbdl annyi van a siutemféthiyletén, hogy a tésztaban temennyiség nem
olyan fontos, elég ha épp egy kicsit édes a tésgpgkét probalkozassal megtaldlhatjukekiinktets?
mennyiséget. A szilkséges sO mennyisége izlésfisggntén nem kritikus, de két-harom probalkozéassal
eltaldlhatjuk hogynekink mennyi lesz j6. A szamunkra tefszajmennyiség eltaldlasa valamivel
nehezebb, mert ez alap§eh meghatarozza a tészta izvilagét, a allagara is hatassal van. De ha
megfeleb tapasztalat birtokaban valaki neki&gy délutan alatt kikisérletezhetingki leginkabb izb
kalacs Osszetéit. Ezért sok szaz vagy sok ezer eur6t kifizethesen folosleges.

De ehhez kell tudni kidst sutni. Mert ha valaki csak Ugy vesz maganak egy sitf és nekiall
kontarkodni, megnézheti hogy mit kap a végén. Porgnnyira lesz eredményes, mintha éképzettség
nélkil, elss probalkozasara sajat maga akarna megjavitani az ddja motorjat. A kirtéskalacs-sités
miivészete nem egy papirfecnire felfirkanthatd reacepbéllik, amit valaki zsebre vaghat és elszaladhat
vele. A j6 subk titka nem a recept, hanem az egész sutési elgmadékos ismerete. Tudni kell, hogy
miként médositsuk az Osszeb&et a liszt mibsége, a vedk igényei, a kils hémérséklet és sok mas



tényed fluggvényeben; tudni kell, hogy miként allitsuk &estitt, hogyan slssik a vastagabb vagy a
vékonyabb kalacsokat, és meddig folytassuk a v&gegetést... mindezt nem lehet par perc alatt
megtanulni, mint egy turmixgép kezelését. Nincs alkir ut! Pékeknek, cukraszoknak,
élelmiszermérnokoknek, vagy kisérleti természettolldak is kell hozz4 egy-két ndpgy kivilallbnak
pedig legalabb egy hétbe kerllne az alapokat megtalmi, és a szikséges elméleti ismereteket
elsajatitani, és itt nem is beszéltem az Uzletvezetéshez sgékségyéb ismeretékr A szabalyozas
szikségesseget semmi sem indokolja jobban, miatténmy, hogy talalkoztam olyan ékkel, akik nem
tudtak hogy a lisztben sikér is van, fogalmuk nepit \arrdl, hogy kortlbeltl hany fokon kezd
karamellizalédni a cukor és -horribile dictu- nem tudtdk, hogy mil készil a hagyomanyos
kirtskalacs. Képes-e egy ilyen botcsinalta mester lgckat siitni? Tud-e barmi innovativat kitalalni, ha
szikséges? Nyilvanvaléan nem.

A napokban olvastam, hogy egy budapesti vallalattokléalacs-fesztivalnak alcazott 6nreklamot
szervezett, amel§t egyébként minden mas termiekizartak (nesze neked fesztivalhangulat). Agressz
reklamjukban nem kevesebbet allitottak, mint azigyhaz érdekidoket par perc alatt megtanitjak
kirtoskalacsot sutni. &, a Iépre csalt kuncsaftok edita stibdorongot is megvehették, persze j6 dragan.
Mondanom sem kell, hogy egy ilyen hamis “tanfolyarhdsszeszedett, vélt kdgkalacs-sutési tudas az
égvilagon semmit nem ér, és az (e tekintetberélsy\ezetett érdektiok csalddni fognak: ennyi &édmég
egy amair szinti tudas felhalmozasara sem elég.

Most pedig lassuk, a magukat fontosabbnak és jdblattatni akaré sidk mivel kabitjak a halojukba
akadt népet, vagy legalabbis azokat, akik a haatéi&veszik:

Allitas 1.1. A receptemnek még az dsszetivs titkosak

Jelleg: A vevt teljesen tajékozatlannak réetrukk.

Hol hallottam: Székelyudvarhelyen.

Bejon? Sajnos elég gyakran, Ujsagirok esetében is.

Valbséag: Egyetlen civilizalt orszagban sem lehetnek titkasgk élelmiszer dsszetiev
Varosi legenda az is, hogy a Coca-Cola 6sszetdkosak (csak azok pontos
aranya titkos). Aki titkos dsszetgs élelmiszert &rul, arra mindannyiunk
erdekében sudsen ra kell hivni a tisztiorvosi szolgalatot, éskieél zaratni a
boltjat.

Allitas 1.2. Minden tekintetben titkos eurdpai recetet hasznalok, de j6 pénzért eladom

Jelleg: Az Europan kivili véket finoman szoélva is tdjékozatlannak éiézikk.

Hol lattam: Egy Uj-zélandi honlapon.

Bejon? Egy atlagos tengeren tuli thjékozottsagaeise) sajnos igen. Eurdpai,
misztikus hely, messze van, és a civilizacio hijiesigye. Biztos tele van titkos
receptekkel, érdemes fizetni értik.

Valosag: Van aki “eladja az égfl a felhst, és a foldon hazat vesz #iel'. Mint emlitettik,
nincs semmiféle titkos recept, még Eurépabéina Székelyfoldon sem.

Allitas 1.3. A receptem 6sszetévnem, de azok aranyai titkosak

Jelleg: Pszicholégiai fogas.

Hol hallottam: Sok helyen.

Hasznos? Lehet.

Valosag: Mindenki szabadon donti el, hogy titkositja-e regepek aranyait. Ennek akkor

van értelme, ha a mester nem egyetlen, nekistedseptet fejlesztett ki hogy



mindig azt “nyomassa”, hanem egész receptsort ldtegett ki, és

birtokaban van annak a tudasnak, amely léhétteszi hogy valtozo kortlmények
kozott, eltéd igények esetén is a legmegféidl 6sszeteftkombinaciot és siutési
eljarast hasznalhassa.

2. A vasari kirtéskalacs eballitasanak ideologizalasa

A termelék 99%-a nem a hagyomanyos kukiskalacsot arulja, hanem az olcs6bban vagy
egyszeiibben eballithatd vasari fajtat. Ezekben a vajat a joval otsdbb olajra lehet cserélni,
izfokozoként pedig citromhéjat és szintetikus Mantil tartalmazé “vanilias cukrot” lehet hasznalAi.
lelkiismeretlenebbek a tejet is kisporoljak szegeétiirtoskalacsbol”, citromhéj helyett pedig
terpenoidokat tartalmaz6 esszenciat nyomnak belgy lvalami ize is legyen. Szamitottam arra, hogy
ellenallasba fogok Utkdzni, amikor kezdeményezteqytkdtelezs legyen a termék arusitasi helyén és
csomagolasan feltiintetni azt, hogy miél is készull. Vannak, akik parazsas helyett elektromos, vagy
gazos slitben készitik a siteményt. Ez szerencsére nem akozatey mindségi valtozast.

Sokan megprobaljak becsapni a tajékozatlarbkety azt allitva, hogy a termékik a legjobb ésiadi,
hagyomanyos sttemény. Kevesen valljak be, hamytelenek olcsdbb dsszetéiet hasznalni és csak
toredékik beszél nyiltan a valds okokrél. Tobbségilkan valtozatos, zavarba &jtés ravasz
ideologiakkal takardzik, hogy azt egy sztarigyvédw egy politikus is megirigyelhetné. A valds okok
viszont nagyon prozaiak, és alapart négy csoportba oszthatok.

a.)Anyagiak. A hagyomanyos termék 6sszetekodzil a vaj nagyon draga, de a tej és a tojasaesd. A
magyarorszagi, de kulondsen az erdélyi lakossdustife annyira szerény korilmények kozott él, hogy a
hagyomanyos kifskalacsnak egészen egysiegr nem lenne piaca. Egy 35 centiméter hosszU vasari
kurtoskalacs élallitasanak anyagkdoltsége kortlbelll egy eurd,aéa mester meg akar élni, rdadasul adot
is fizet, nem arulhatja két eurénal olcs6bban. Bggyomanyos kifskalacs élallitasa korulbelll két
eurd lenne, tobb munkaval is jar, €s egy kb. naggesiteményt nagyon kevesen engedhetnének meg
maguknak.

b.) Hatésagi szabalyozasok.A nyers tojassal valé foglalatoskodasnak annyiEgaslak a
kozegészsegugyi kovetelményei, hogy azoknak egyélmid vagy egy utanfutdban szinte lehetetlen
megfelelni. Tojasport hézilag éllitani igen koérilményes, megvenni pedig dragakiésidja, mi van
benne. Garantaltan csiramentes felillejast, vagy dobozos, folyékony (és steril) tojagyebre csak
kevés helyen lehet beszerezni, és a legtobb kizeggisgyi hatosdg sem konnyiti meg hasznalatukat a
tojashoz képest.

Parazs hasznalatat zart helyiségekben a legritkdldsa csak specidlis elszivok megléte esetén
engedélyezik. Mivel a parazs altal adott extra aomem meghatarozoak, sokan villanyos vagy gazos
suket hasznélnak, amelyek kezelése joval egyiber

c.) A vevok tobbségének tajékozatlansaga és/vagy igénytelegeéEgy amerikai sit mesélte, hogy
eleinte kizarolag a legjobb ndigédi, hagyomanyos terméket forgalmazta, majd a vassita
hagyomanyosat parhuzamosan. A legnagyobb meglépetéak ve$ nem tartotta fontosnak a két
valtozat kozti izbeli kilonbséget, és ha mégis,oaklitkan volt hajlandd tobbet fizetni érte. A Bis
kirtéskalacs izét és illatat a cukormaz éséadtys kottestészta dominalja. Ha valaki nem evett még
hagyomanyos kusskalacsot, ezt is nagysteek talalja. Sokan nem értékelik a valodi vaniliaps a
csak szintetikus vanillint4thidroxi-3-metoxibenzaldeRidartalmazé vanilids cukor kozti kilénbségeket



sem.

d.) Egészségugyi és vallasi okok

Valoban vannak tojasérzékenyek (a lakossag kb. 1és-takt6zérzékenyek (tudomanyos igéfgimérés
sosem keészilt, de aranyuk a fdtnlakossag korében kb. 15 %-ra téheés legfennebb néhany
szazaléknak okozhat problémat a hagyomanyo$datacsban Iy minimalis mennyiség és a slités
k6zben amugy is bomlé tejcukor). Szerencsére 1% altejfehérjékre érzékenyek aranya (tejfehétjeke
vaj is tartalmaz). Ez énmagaban nem indokolna avigj és tojas kihagyasat az dsszes teribiglds
laktbzmentes tejet meg vajat is lehetne haszn&lrdmotted ortodox lakossagu orszagban valéban van
hetente két nap és évente néhany hosszdiszal, amikor a hiveknek kerilnitik kell az allateceti
termékek, &t elvileg az olaj fogyasztasat is, de ez sem infjakotej, a vaj €s a tojas allandd meését.

Nos, ezzel szemben sok &@zarkdzik a valaszadastol (pl. titkos recept, mé&észil a tészta), vagy a
kovetked valaszokat kapjuk, ha netalantan “kellemetlentééeket teszink fél (érdemes kiprobalni!):

2.1. Avaj kihagyasénak és olajjal helyettesitésékédeologizalasa

Allitas: A vaj olajjal, illetve margarinnal valo hyettesitése nem befolyasolja negativan a
kiurtoskalacs izét.

lgaz-e? Nem. Probalt mar valaki kalacsot készitajjal vagy margarinnal? Adott mar valaki egy
gyereknek vajas kenyér helyett olajos kenyeret?

Valosag: A friss kurtiskalacsban a karamell és a tészta ize és illateeghatarozo, és ehhez

hozzajérul a citromhéj (citromesszencia, vaniliaesgia) is. A legtdbb vémek ennyi
elég is, ha cserében a termék olcsébb.

2.2. Atojas kihagyasanak indoklasa

Allitas: Nyers tojas hasznélata ellehetetlenites@tamény vasari korilmények kdzotti
eloallitasat; a tojas kihagyasa nem befolyasolja I§agen a kalacs izét; sok a
tojasérzékeny ember; sokan vallasi okokbol nemedsirjast; a tojaspor budos és ki
tudja, mi van benne, a féttenitett felllet: tojast és a steril, dobozos, folyékony tojast

nem ismerik.
lgaz-e? Részben.
Valosag: Nyers tojas hasznalata korilményes, egy bédébéarvarnyi szabalyozas miatt

gyakorlatilag lehetetlen lenne. A rendszervaltamnulterjedt tojaspor draga, és lehet
hogy nem kivant adalékanyagok vannak benne (de,bigihts”). A csiramentes tojas €s
a dobozos, steril, folyékony tojas csak az utobekieen jelent meg a piacon, sok
ellervrzd hatdésag nem is szabalyozza hasznalatukat. Valkidibo6l csak ortodox hivek
nem vennék meg a termeéket, €s csak a bojti napAkofasérzékenyek aranya a
lakossagon belll minimalis, de @tfliggetlentil figyelni kell rajuk. De minek strajaél
magat egy termé| ha a tojas nélkuli sitemény is pont gy foggléagyasa nem
csokkenti drasztikusan a sitemény élvezeti értéket.

2.3. Atej és tejpor kihagyasanak ideologizalasa

Allitas: Sok a tejérzékeny ember, sokan vallasi akbdknem vennék meg, és lévén allati erédet
termék, hasznalata sokkal kdrtilményesebb.

lgaz-e? Részben.

Valbséag: A kirtsskalacsban le minimélis mennyiségtejcukor a laktézérzékenyek dént

részénél nem okoz semmilyen problémat, és laktéestefet is lehetne hasznalni. A
paszfrozott tejre és a tejporra nem vonatkoznak szigmibsagi efirasok. Vallasi



okokbol csak ortodox hivek nem vennék meg, édesakyos idszakokban (ekkor, a
kedvukért, elvileg az olajat is ki kellene hagykiagacsbél, ami megengedhetetlen). A
tej és tejpor nélkuli sitemeény is pont ugy foglyisd sitemeény izét és illatat ugyis a
meleg tészta, a karamell, a citromhéj (citromessizgrés a vanillin dominalja, igy akik
nem ettek hagyomanyos, hazi Kikialacsot, talan észre sem veszik hogy azért h@m o
izletes, mert hianyzik higé (tobbek kozott) a tej.

2.4. Elektromos és gazos sik hasznélatanak indoklasa

Allitas:

Igaz-e?
Valosag:

Megjegyzes:

A parazson sités sok helyen nem megengereha ragaszkodnank hozza,
elvesztenénk a piac egy részét. Az Uj berendezésgjelenése a technikai f&gjlés
természetes velejardja. Alkalmazasukkal a sutésrdgiesebbé valik, a kalacs élvezeti
értéke nem csokken, hanei n

Részben.
Zart helyiségekben altalaban nem megengedett azparasités. Meltése a székely
stk szerint csak minimalis mértékben csokkenti adsaddvezeti értéket.
Parazson pont olyan szépen lehet &skbalacsot sttni mint az Uj berendezésekkel.

A ma hasznalatoséekldektromos és gazos égeépek csak a mult szazad végén jelentek
meg, igy ezek a sitési médok jogilag nem tekisthbagyomanyosnak.

2.5. Atermészetes vaniliapor szintetikus 4-Hidrax3-metoxibenzaldehiddel valé helyettesitése

Allitas:
lgaz-e?
Valosag:

Pont olyan az ize mint a természetesé.

Nem.
A természetes vaniliapor tul draga. A éleyo része talan nem is késtolt még
természetes vaniliaporral készilt stiteményt, igyisdudhatja, hogy annak milyen
lenne az ize (hasonldéan ahhoz, ahogy ézetlenet még nem latott varosi gyerekek
kozul sokan lila szimek képzelik az allatot).

3. A kurt 6skalécs felpuffasztasanak ideologizalasa

Van olyan kurdskalacs készit aki legszivesebben a leve@dna el a kedves vévek, azt is jo dragan.
Ha ezt a célt nem is tudjak elérni, igyekeznek rapabtikusan megkdzeliteni. Ennek legjobb maodja az,
hogy a kalacs fellletitstiségét a lehét legkisebbre csokkentik Ugy, hogy kdézben a centnedt
vastagsaga azeért megmaradjon. Mindezt a szandékadgaaba vitt utokelesztés révén érik el: a dorang
feltekert tésztat nem koteleztokeleszteni, de ha mar mindenképpen utdkeldsztgm lenne szabad 6t
percnél tovabb, szobameérsekleten varakoztatni. Ezzel szemben egyesefedéran at utokelesztik,
raadasul emeltdmérsékleten. Ezaltal a kalacs felpuffad, és olysz,| mint a szivacs, vagy mint egy
rossz “vatta-zsemle”. Mindennek a teteje, hogy egkeazt hazudjak, hogy “a «eezt kéri”.Nem csoda,
hogy nagy a tiltakozads a termék fellileti @#riisége alsé hataranak rogzitése ellerehhez az is
hozzajarult, hogy van olyan minisztériumi tisztség¥ is, aki egészen egysten nincs tisztaban a
fellleti dirtiség fogalmaval, és hilyeségnek ésitti a fogalmat. Pedig ez nem mas, mint a sttemény
tomegének és (ki feluletének aranya (a feluletetbax 3.14 x Hképlettel hatarozzuk meg, ahdla
dorong atlagos atmée, H pedig a kiuiskalacs hossza), és ez az egyetlen objektiv, négeied, ami az
anyagmennyiséget illeti: a termék tdmege nyilvam @&, mert ahany stjtannyi termékmeéret.

4. Egyéb hantak

4.1. “Diabetikus kukiskalacs” és a csak megkéelezheten gluténmentes kigiskalacs



Egy magyar cég nem kevesebbet allit, mint azt, ledgpllitotta a diabetikus kititkalacsot. Kérdésemre
kifejtették, hogy a sttemény felszinének cukrozaghiiollal vagy palmacukorral oldjak meg. Egy miési
magyar cég egy rendezvényen gluténmentes$katacsot arult, anélkil hogy a szikséges labouatdr
vizsgélatokat elvégeztette volna.

A valdsag ezzel szemben az, hogy a xylitol (ami egior-alkohol, a cukornal kisebb a kal6riatartalma
es kisebb meértékben szivodik fel) nem karamellet@ihlegalabbis a kifskalacs sutésének korilményei
kozott biztosan nem. Amin pedig nincs karamellizalkorréteg, az nem neveziehai értelemben vett
kurtoskalacsnak. A palmacukor nagyrészt szachar6zboeadirt nagyjabdl ugyanugy noveli a vércukor
szintjét, mint a répacukor. De ha egy termék keritészemcseket tartalmazé lisattkészil, fogyasztasa
eleve nem ajanlott cukorbetegek szamara.

Gluténmentes termékek készitéséhez nem elég glaetéemalapanyagokat felhasznalni: a készités soran
is ugyelni kell a szennyédések elkerllésére, kilonben a gluténra kilonossgkény emberek sulyos
kovetkezményekkel szamolhatnak. A hamis diabeti&ssgluténmentes termékek forgalmazasa azért
kilondsen veszélyes, mert esetleg emberek egészsagdetét kockaztathatjak vele.

4.2. Szavatossag és élvediség

Sok sub azt allitja, hogy a terméke egy egész napon atraeglvezeti értékét, és hevesen tiltakozik az
ellen, hogy akurt 6skalacs sutése befejezésének legalabb az érajat dé legyen rapecsételni a
termék csomagolasara ha a sutemény nem kertl azonnal a fogyasztd kez&bcimkékre vagy
csomagolasokra vonatkoz6 egyedi szabalyok az Eurdp&® hagyomanyos, illetve helyi termékei
esetében sem ismeretlenek: a néBeimkuchenél példaul részletes szabalyok vonatkoznak aogy h
mit kell a cimkére félirni. A szlovakkdelniknek is vannak feliratozasi szabalyai.

Ezzel szemben a valésag az, hogy a joosedi kirtoskalacsok is csak 2-3 oran @ik meg élvezeti
értékiiket, a gyengébb ntisédiek pedig, amelyekth ki van hagyva a tej, a vaj és a tojas is, lénbegé
csak addig jok amig melegek, és a karamell, aaéseg jobbik esetben a vaniliapor és a citromhéj,
rosszabbik esetben a vanillin és a citromesszeiflaita es. A sitési idspont régzitése elleni hantazas
soran valtozatos érveket sorakoztatnak felaz iddpont felpecsételése rengetegtidesz igénybe (kb. 3
méasodperc/kalacs, és csak akkor kellene felnyomtetna silt kalacsot nem nyomjak rogton advev
kezébe), a pecsételeszkdz draga (legfeljebb tiz-tizenot Kiskalacs araba keril), és nehéz minden
oraban atallitani (kb. tiz masodperc), tovabbanissllehet (igen, de a csaldkat el is lehet kaphiy is
hallottam, hogy egy ilyen szabalyozas szokatlamaoR kirtskalacs maga annyira specialis stitemény,
hogya minéség megrzése érdekében nem kell visszariadnunk Uj, és edy€nt igen laza és kdnnyen
betarthatd szabalyok bevezetését Kevésbé kreativ birokratdk szintén az utobbi @nprobaltak
leszerelni a magyar cukraszok véidetamikor () termékek U] szabdlyait prébaltak bestei, de
szerencseére sikertlt atlépni rajtuk. Csak remeékhdom, hogy ez most is sikerilni fog.

5. Az idegen megnevezeés kordli vitak

A kirtéskalacsot a vilag 6t kontinensén, szamos orszagbak. Nem mindegy azonban, hogy milyen
név alatt. Ugy gondolom, ha a pizza minden nyepieza, a kebab kebab, a Big Mac is Big Mac, akkor
hadd legyen a kiiskalacsnak is, minden idegen nyelven, olyan megeses amely a stitemény székely-
magyar jellegére utal.

A kérdés az hogy mit engedjink meg, és minek viegésara lesznek eszkdzeink, ha a sitemény



védelem ala kerul. Igazabdl tébb, kapcsolddd, denégtol mégis eltérproblémat kell kezelnink.
5a.) Hagyomanyos megnevezés a szomszeédos népgkmyel

A suteménynek a magyaron kivil mindéssze harom szédos nép nyelvében van évszazados,
hagyomanyos megnevezése: romaoalac secuiesqszékely kalacs), németiBchornsetinkucherfa
kurtéskalacs sz0 tukorforditasa), lengyeliggierski kolacZmagyar kalacs) a helyes neve, és kering tobb
pontatlan (pl. romanul aozonac secuiesc)lletve helytelen (pl. németil 8Baumstriezelvagy a
Baumkuchen megnevezés is. Ha valaki a szomszédos népek ébgtvmeggyokerezett nevek ellen
emelne kifogast, az olyan néisithetetlen ostobasagot kovetne el, mintha a dék&mak a magyar
kakad sz0 hasznalatat kifogasolnak. Természetesen emkinek semmi jogalapja nincs, de mivel
felmerdlt ez a gondolat, kénytelen vagyok ezt ieirn

5b.) Mas idegen nyelveken valé megnevezések

Véleményem szerint nemcsak az karos, ha egy térmaddmi szornjiséget arusit kifskalacs néven (és
ezzel elriasztja a véket), hanem az is, ha a sitemény elkészitésénejammopja el, és a terméket mas
néven arusitja. Ez utdbbi ugyanis a szellemi tolajéllopasahoz hasonlatos: a kBKalacs sitésének
szamosmeghatarozo eleme a magyar nyelvterileten alakultikezért tenniink kellene az ellen, hogy
a Pragabantrdelnik néven forgalmazzak mint cseh, vagy Berlinbemakara néven aruljak mint
torok suteményt. Szamomra az volt a legszomorubb, hogy még a magydékfejlesztési
Minisztériumban is van egy (de szerencsére csalf alpalmazott, akinek mindez nem nyilvanvalo.
Tobbszor csodalkozva megkérdezikem is, és a Szaktestilet dobbent vé&réltis, hogy hat miért baj,
ha a kurdskalacsunkat valami teljesem mas, idegen néveritjakds - © hogy kirtskalacs néven ne
arusitsanak valami mast. En visszakérdeztem, hagg kiréskalacs ellopasa nem hasonlé-e ahhoz, mint
amikor Korési Csoma Sandorbdl roman, vagy Skultéty Laszl@zfbvak hirességet akarnak kredlni?
Sajnos a Hargita Megyei Tanacs koérnyéken is vaemgkember, aki nem érti, miért kell a kigkalacsot
magyar termékként bejegyeztetni az Eurdpai Unianal.

Jelen pillanatban csak a szabadalmi jog keretéil B#hak rendelkezéstinkre olyan eszkdzok, amelyek
segitségeével, egy (innovativ) eljaras levedésenreliétektelenek altal készitett termék forgalnsa
megakadalyozhatjuk. Vagyis csak akkor, ha egy dizkagy jogi személy szabadalmaztat egy Ujnak
szamito eljarast. A nemzetkdzi jogban nem ismerategegy nemzet évszazados szellemi tulajdonanak
védelme” fogalom, ezért a kidekalacs készitésének technolégiaja nem szabadaltinaizt (volt r4 egy
probalkozas, de az 6nos érdekeket kdeetélyi cég kdzrohej targyava valt). A jogi réseletaglalasatol
most eltekintenék. Az egyetlen dolog amit tehetieik,egy nemzetkdzi markajel felépitése, és a vilag
kortoskalacs-sigti szamara vald kivanatossa tétele. Ennek haszri@&jétaen megkoévetelhetjik a helyes
névhasznélatot is. Erre az EU ,hagyomanyos kul@degrmék” jelzése csak igen korlatozottan alkalmas

De mi legyen a megkdvetelt, helyes névhasznélatthiszem, itt nincsenek nyilvanvalé igazsagok, és a
vagyaink mellett a realitasokra is gondolnunk kélllegjobb lenne ha minden, a felsorolt haromtdl
kilonbd% idegen nyelverkirtdskalacsak neveznék a siiteményt, magyaros kiejtéssehetikois atiras
hasznalata mellett (példaul angolklrtdsh Kalachként is leirnank a nevét; azon lehet vita, hogy
fonetikus atiras esetén hasznaljuk-e vagy sem ganadgezeteket). Ervként azt tudom felhozni, hogy a
pizza nemcsak olaszul pizza, és a gyros nem csailg@ogyros. Kovetenthek tartom a Nemzetkozi
Kirtéskaldcs Szaktestilet elndkének, Molndr Laszldnakkeademényezését: cége honlapjanak
megnyitasakor egy kislany hangja kimondja magyhaagjy ,kirtskalacs”



Angol nyelvtertleten egyre jobban terjedChimney cakga kurtskalacs szo tiukorforditasaprokul
pedig amakara(ez a sz6 torokil a mechanikai értelemben vegatgelenti) megnevezeés. Azt hiszem,
kivanatos lenne ezek visszaszoritasa, akarcsapi@ll, a rotolo, meg a ki tudja milyen mas
megnevezeseke is.

Masodlagos névként el kellene fogadni azékely kalagsilletve a magyar kaldcsmegnevezések
forditasainak hasznalatat is (példaul francgatieau hongroisolaszul pedigpandolce unghere¥eEzek
legalabb utalnak a sttemény eredetére. Masodlaggeenezésként ugyancsak el lehet fogadni az olyan
megnevezeéseket, mint példaul angoliwatosh cake (Kidsh cake)lvagy németil &urtésch Kuchen
Egyrészt azért, mert tobb magyar nyelvjarasbangigszetien csakkirtdsnek hivjas a siteményt.
Masrészt pedig azért, amit a nyelvéstaarékossagra vald torekveek neveznek: a rovidebb, értbigh

és egyszdibben kiejthat megnevezések élnek tul.

5c¢.) A helyesnek itélt megnevezés leirdsa

Nemzetkodzi jogaszok szerint az EU-regisztracio méwémcsak &urtgskaladcs megnevezést, hanem
annak hangzasa is védelem ala kertl. Tehat nemagakovet el szabalysértést, aki mondjuk a
zsiroskenyerére irja ra hogy kiskalacs, hanem az is, aki a radidban egy zsiroskenkirtskalacsként
reklamoz.

Sajnos a jogi szabalyozas nem teljesen egyéitalohan a tekintetben, hogy miként kell eljarnunéraz
kulturdk esetében, ahol nem a latintizet, vagy nem csak a latin liket hasznéljak. Sajnos meg kellett
tapasztalnom, hogy tobb illetékes is meg akartéalkeezt a kerdést. Véleményem szerint ki kell dtik
amellett, hogy &urtsskalacsszo fonetikus atirasai (pl. oroszuKgprom kama4) is a termék hivatalos
megnevezeéseinek szamitsanak.

6. A torténelem kozmetikazasa

A kurtéskalacs pont annyirési székely-magyar termék, mint amennyire a csokolgehjci, a tulipan
holland, a tards puliszka roman, a matrjoska baioazo vagy a tea angol eretileVagyis semennyire.
Szamos olyan nemzeti értéket talalunk szerte gaiiaamelynek eredete egy masik orszagba nyulik
vissza, de ezért még senki nem vitatja el ezekrzekrgekeknek a tiszteletét és apolasat azoktdl a
népekédl, ahol meggyokereztek, mé&godtek, tovabbfefidtek, és a kultira részéve valtak.

6.1. Az6siség hamis toposza altalanos

Egy székelyudvarhelyi kitisstud vallalkozd szerint a kifskalacsot a honfoglaldo magyarok hoztak
magukkal, hiszen a neve is a kirtre utal. De egé&igos, hogy mar Bethlen Gabor udvaraban is
készitették. Lengyel és litvan honlapokon gyakedalkozunk azzal az allitassal, hogy a RaguolisaSek
(,raguolisz-szenkacs”) sitemeényt mar a jatvingogligitték.

Abszurd azt feltételezni, hogy a jatvingok tojasttabertek a 11. szazadban, és azt is, hogy a hladog
magyarok, ki tudja mifl, cukrot ©ztek akkor, amikor még Eurépaban nem is ismertéulaot. Az
udvarhelyi néni nagyon jolértesilt lehetett, mertEadélyi Magyar Szotorténeti Tar is 1679-re datdl
kurtéskalacsra utalé elsirasos emléket, Bethlen Gabor pedig 1613 és k626tt volt Erdély fejedelme.
Es a sutemény neve sem a kiirtre, hanem a hagyoméngkely kandallo kitijgére utal.

Mi tobb, a kiréskalacsése (tehat tavolrél sem a mai, kifinomult termék) osztrdk vagy szasz



kozvetitéssel érkezett Erdélybe, valamikor a 1@zad elején. Ezt semmi sem mutatja jobban, mint az,
hogy Apor Péter konzervativ magyar nemes nem eanNtetamorphosis Transylvaniae dimmunkajaban
(1736) a magyar étkek kozott, noha tudjuk, hogyelesége konyhajan mar 1723-ban is sitotték: a
moldvai fejedelemasszony épp Apor Péternét kértg area, hogy egy inaséat a kissités rejtelmeire
kitanittassa. Mai formajat viszont a magyar nyeliieten nyerte el: a kalacs amit a németek rank
hagyoméanyoztak, még csak édesitve sem volt. Aki&nsényosének eredetére vonatkozo utaldsok ellen
kapaldznak, el kellene gondolkozzanak ezeken atamy

A cukros édesitésénél sokkal finomabb karamellizal{részben Maillard-reakciok révén létrejove)

maz pedig 19. szazadi, és magyar, vagy legalabbisagyarorszagi taldlmany (a szlovakok a
cukorporos édesitéstehat a karamellizalt maz nélkili valtozatot szgfidltak sajatjukként az Europai
Uniondl). A Székelyfoldon annyira megszerették atdgkaldcsot, hogy legendak keringenek réla és
nemzeti siteménynek tekintik. A németek mara nféteglettek a siteménjsét, $t a mai Magyarorszag
terlletén is a szakacskonyvekbe szorult visszatéddkalacs az 1980-es évekre. Egyedll a Székelyfoldon
6rzoédott meg é hagyomanykeént, €s innen indult hodito Gtjara a201€s évek elején. A nemzetkozi
kozvélemény hungarikumként tartja szamon, de a&élles magyar minisztérium ugyancsak illetékes
ugyintédinek itt inkabb nem részletezett hozzaallasa rhiatitalosan mégsem az.

6.2. A “valaki hozta” toposza, és a dorongsttemkrigszekeverése is altalanos

Erdekes médon nemcsak &siség, hanem a “mashonnan szarmazas” toposza gs attllanosnak
mondhaté. Bleg a mai Magyarorszag tertletén dolgoz@lsidl lehet hallani azt, hogy a “kisitkalacs
6se a német Baumkuchen”. Viszont van egy olyan ndegsinda is, hogy a Baumkuchen szarmazik a
magyar pusztarol, és egy kéményseptte el készitésének titkat Németorszagba.

Hab a tortan, hogy szamos, nemcsak &mt altal irt forras végletesen 0Osszekeveri a
dorongsuteményeket. Ezek valéban rokonai egymastakejbdésik mar a kozépkorban harom agra
szakadt (folyékony tésztabol, kottestészta-lapliétve csavarvonal alaku koéttestészta-csikbol sz
suteményekre, lasgww.kurtos.el. Egyiket a masiksének nevezni legalabb akkora butasag, mintha egy
névényt neveznénk egy gomba vagy egy é@nek.

A tévedések legbb oka, hogy amét vagy fellletes torténészek sokszor megallnakngetlé szelektiv
felsorolasanal. Egy ilyen munka viszont nem tod@ndeiras, hanem egy rossz bélyetggmeny. A
torténelemtudomany pont attél tudomany, hogy aedkal kontextusba helyezi. Eppen ezért érthetetlen
szamomra, hogy a gasztronOmiatdrténészeink ésjnépaink altal faradsagos munkaval dsszeallitstt, €
néhany sorba besiiritett, a hasonld siteményekiahkar®d 6sszehasonlitdo elemzést ki akarjak szedetni
kurtéskalacs regisztracios dokumentumabdl, mikézbengasdiro leirasaban a honfoglalas korara valo
utalasok is szerepelnek.

7. A félredllas rejtett motivacioi

Sok termed, és tobb szakmai szervezet vépeijedten vagy dihésen hajtott el, amikor felkérigket,
hogy vegyenek részt a kéiskalacs szaktestilet megalapitasaban. Nyiltanrsainamondtak ki, de innen-
onnan megtudtam, hogy motivacioik a kovetiez voltak:

7.1. Amirbség elleirzésédl vald félelem

Olyan rossz miésédi kalacsot allitanak & hogy egy alapvét minéségi kodvetelményrendszer



bevezetése is hasznuk radikalis csokkenéséhez badifiyk bezarasahoz vezetne.
7.2. Lopasi lehéségek hianya

Mikor nyilvanvalova valt hogy a kdrnyezetemben dggre garantaltan nem fog sor kertlni, volt aki
elparolgott. Mindenesetre ije$zthogy ennek lehésége egyaltalan folmerdl. Birréviden csak ennyit
mondanék, nem szeretnék tul sok ellenséget szemedigynek.

8. A kurtéskalacsok osztalyozasanak szikségtelenné nyilvarsita

A vevonek joga van tudni, hogy mit vasarol A kirtéskalacs egyes fajtai pedig izben, éségben, és
0sszetetkben is jelenisen eltérnek egymastol. Ha ezeket vilagosan nelinkokztetjik meg, a vék
becsapva fogja kérezni magukat: ha valakinek @kmrulhogy mennyi kéze van egyes olcsé, vasari
termékeknek a hagyomanyos stteményhez, vagy falbdbid, vagy azt mondta hogy nem baj, legalabb
olcso, de azért csak szeretné tudni hogy mikoesuzik.

Hagyomanyos és helyi ételkilonlegességek Eurdp@diegisztracios dokumentumaibaam ritka a
regisztralando6 termék valtozatainakfelsorolasa A németBaumkuchemsetében hat, a szlovak-magyar-
osztrakpozsonyi kifliesetén két, részben eliéisszetefket tartalmazo fajtat hataroznak meg. A szlovak
trdelnik receptje sem egyértetmA kirtdskalacsesetében a hagyomanyos termék mellett legalabb a
vasari eés az alternativ besorolast kell bevezetnidnk/asari fajtaban az igen draga vajat olajjak
helyettesithetik, a hatésagioghsok miatt nehezen kezelbetojast pedig elhagyhatjak. Az alternativ
termékekben a buzalisétteltér lisztkeveréket, és valtozatos, a cukraszsutemérmyeds illatvilagaval
harmonizal6 6sszetéket is hasznalni lehet. Az alternativ termékek affaténmentesen is elkészitblet

A vasari termékek csoportjat indokolatlan lennelézeli, mert azzal a sbitet lehetetlenitenénk el. Mint
emlitettem,nem az a 6 gond, hogy valaki bizonyos 6sszetéket olcsObbakkal helyettesithet a
termékében, és igy sokak szamara elérlidtbé teszi siteményt, hanem az, ha ezzel a gewincs
tisztadban. Ezért kell megkdvetelni adsszetegk feltiintetését a csomagolason és az arusitasi haty
ezzel szemben, és az osztalyozas bevezetésévdlazésroriasi az ellenallas. Talan értik, miért.

Mivel a jelenlegi szabalyozas tébb évtizedes higndgol, megengedh@&ia vevwk két-harom Uj fogalomra
valé megtanitasa. Ezek, akarcsak a moderroKidiagy gyorséttermi étkek nevei, hamar a kdztudatba
fognak kerulni.

Az alternativ termékek a fentebbi csoportok egy&kébm sorolhatok bele. Aki hagyoményos vagy vasari
terméket valaszt, aklasszikus kirtoskalacs-élményrevagyik. Ha gyimdlcsét talal a tésztaban, vagy
csokoladét a belsfeliileten (ahogy példaul Uj-Zélandon szeretik)gyaizsliszttdl késziilt terméket kap
(ami a kinaiak kedvence), esetleg gluténmentetbtiskészilt, rendhagyo iizstiteményhez jut, ssze fog
zavarodniDe lehet hogy valaki pont az ilyen, rendhagyd, terékeket keresi Ha ezeket egy kilénallo,
alternativ kategoériaba soroljuk, szamos félreérté@stilhetink el, és a megnevezések igen gyorsan
kozismertté fognak valni: a kenyérfajtakat sem kige Ossze. A kitiskalacs természetes fajését
kilonben sem szabad akadalyozni, hiszen a hasdmddnények térténetének minden 100-150 évében
kialakult valami Uj finomsag.

Miel6tt néhény fellletes minisztériumi tisztségviselletve el$isorban anyagi érdekeket szertiteartd
su magara rantana a forro vizet, figyelmeztetnem dedt, hogyaz Eurdpai Unio csak bizonyithatéan
harminc évesnél régebbi receptek alapjan foglalkoki hagyomanyos kulonleges termékek



regisztralasaval Olyan receptek, amelyekben a klasszikus Ossdetewlajjal, margarinnal, szintetikus
vaniliaaroméval, tejporral vagy tojasporral helgsitik, bizonyithatéan csak a kétezres évekbentgite
meg, tehat még tizenét évesek sincsenek. AskKatacs klasszikus, hazi véaltozata ,elviszi a hagn
vasari és az alternativ véltozatot. Ezek Osszekeeermzonban az egész regisztracidos folyamatot

lehetetlenitené el.
Hantz Péter
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