
ÉTELEK - HAGYOMÁNYOK

Édes, tünékeny mesevilág:
a lakodalmi „pörkölt torta"

Bizonyára sokan részt vettekmár olyan lakodalomban, ahol az ifjú pár elé éjfél után grillázsból megformázott és cukorhabbal díszí
tett figurális tortát tettek, melyet a pár nyomban ripityára tört, és a darabokat körbekínálta a násznép között.

Pedig a lakodalmas grillázstorta - vagy
ahogyan sok helyen nevezik; égetett cu

kor torta,pörkölttorta - hosszadalmas. apró
lékos munkával készül, igazi egyedi kézmű
ves alkotás.Több néprajzkutató egyenesen a

népművészet körébe tartozónak érzi, Rom-
sics Imre a homokmégyi lakodalom kap
csán foglalkozott agrillázstortákkal, megál
lapítva, hogy ezzel az édességgel még nem

foglalkozott kellő mértékben a néprajztu
domány, kivéve Palotay Gertrúdot, aki a
két világháború között Boldogon fényké
pezett ilyen tortákat. Szűcs Judit szerint ez
az édesség „a ma is élő néphagyomány, nép
művészet részét jelenti", ezért „a pörkölttor ¬
tát, múlékony volta ellenére is be kell(ene)

Lakodalmi pörkölttorta

sorolni a népművészet állatábrázolásai, a fa (Boldog, Heves m.J

faragások, a fazekasmesterek rajzolt vagy formázott és a hímzések

állatalakjai mellé, A dob , kosár- és karikaformák is megérdemlik
ezt. A pörkölttorta a napjainkban élő népművészetnek talán utol
só, egyik utolsó megnyilatkozása. A népművészeti ágként való be
sorolást sok rajz, fotó, videofilm készítése, elemzése, vagyis szaksze

rű feldolgozása kell, hogy megelőzze." Ez az elgondolás nem csak

a javaslat szintjén maradt, hiszen a csongrádi múzeumban színes

fotósorozatok készültek a munkafolyamatról és a kész tortákról.
Kolozsvári-Donkó Rebeka 2007-ben a Debreceni Egyetemen

írt disszertációja sajátos
-

, etnoszemiotikai szemszögből elemzi a la
kodalmi pörkölttortákat, néhány készítő „repertoárja” alapján,
emellett a táji tortatípusokat térképen is ábrázolta. (Rali János-Máté
György szerk.: „Mézes-krémes”, Néprajzi dolgozatok a falusi sütő-, és főző-

specialistákról Budapest. ELTE BTK Néprajzi Intézete, 2009).
A kézművesek oldaláról Ugyancsak felmerült az igény, hogy a

grillázstortát zsűriztethető népművészeii alkotássá nyilváníthassák.
A Debrecen-Domboson élő Fekete Józsefné Seres Emília több kéz
műves mesterség - textil-, selyem- és porcelánfestés, fazekasság—el
sajátítását követően kezdett a grillázstorta-készítés iránt érdeklődni.
A módszer nem volt teljesen idegen tőle, hiszen gyermekként, édes

anyjával gyakran készítettek grillázscukorkát. Később
három gyér

mekét maga is szívesen meglepte gyermekkori kedvencével,
sőt a tá

volabbi családtagok is ezt kapták tőle ajándékba. Mikor Emília egy

újságcikk nyomán komolyabban is elkez
dett érdeklődni a grillázsatorta -készítés forté
lyai iránt, két „szaktekintélyt" is felkeresett:
JánkaLajosnéJoli nénit Ajka Padragkúton,
valamint a püspökladányi Hornyákné Julis
kát. A „tanuló darabok" közös elkészítését
követően Emília hamarosan már maga is a
torta készítés mesterévé vált. Olyan szépnek
és különlegesnek tartotta ezt a népi kismes

terséget. hogyországos gyűjtést kezdett: Ki
kutatta az. országban élő grillázskészítőket,
hogy- egy kötetben mutassa be a tevékeny
ségüket. A „Grillázstorták édes álmok cu
korból, dióból” című kötet olyan jól sike
rült, hogy további mesterségeket bemuta
tó, tizenkét részes könyvsorozatra bővítette
a szerző. Emília grillázs-alkotásai különféle

szakkiállításokon és a Mesterségek Ünnepén is rendszeresen bernit
tatja. Tortái Magyarországon először - elnyerték a Vidékfejlesz
tési Minisztérium „Hagyományok

— ízek — Régiók (HIR)" védjegy
használatának jogát. Jó kapcsolatot ápol a magyargrillázskészítők-
kel. akik közül huszonheten vettek részt 2005-ben a Guinness re
kordot hozó, 3,63 m magas, tizenöt szintesóriástorta készítésében.
Magyarországon sokfelé szokás a grillázstorta készítése, de ma

már nem csak háziasszonyok, hanem cukrászok is foglalkoznak ve
le. A lajosmizsei Rimóczi László például képzett szakácsként kéz
dett grillázst készíteni 2009-ben. A szakmai fogásukat szülővárosá
ban. Kasza Péterné Kati nénitől tanulta meg, majd tökéletesítette
a receptet és a technikát. A hagyományuktól elrugaszkodva új stí
lusirányzatot álmodott meg az édesszobrászat területen, amellyel
jelentős sikereket ért el hazai és nemzetközi cukrászversenyeken.
Rimóczi László ma már saját boltjában árusítja az általa kidolgo
zott, változatos ízesítésű, grillázsalapú édességeit. A Magyar Cuk
rász Iparosok Országos Ipartestületénekszekciójaként megalakítot
ta a Magyar Grillázs Szövetséget, amely elsősorban a professzioná
lis grillázskészítő cukrászokat tömöríti. A szövetség elsődleges fel
adatának tekinti, hogy a grillázskészítés „méltó helyét foglalja el az
értékes, sokszínű magyar kultúrában", valamint. hogy magas szín
vonalú, nemzetközi cukrászversenyeken képviselje hazánkat, és is
mertesse meg a hungarikumnak tekinthető magyar grillázstortát

Lakodalmi torta (Kecskemét) ■Magyar Mariann díjnyertes grillázskészítőesküvői hintója
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a világgal. Lajosmizsén 2017 óta rendezik

meg a Grillázs Majálist, ahol más települé
sek grillázskészítői is bemutathatják mun
kaikat. De hasonló találkozót nemcsak La-
josmizsén tartanak. Tápióbicskén már 2008
óta minden évben amatőr, és profi kategó
riában mutatkozhatnak be a Kárpát-me
dence grillázstorta-készítői. Az amatőrök

versenyének legfőbb célja a különböző táj
egységekre jellemző hagyományos formák
bemutatása, életben tartása.

f

A grillázs történetéből
A grillázs megolvasztott, karamellizált cu
korból és olajos magvakból (dió, mandu
la, mogyoró stb.j készített édesség. A kife
jezés pontos eredetére nem sikerült rábuk
kannom. A szó hangzása alapján azt gyanít
hatnánk, hogy francia származék, ami igaz
is, de főnévként jelentése a francia nyelvben
„drótkerítés” (angolban ,.rácsozat"I. Tehát
semmi köze édességünkhöz. Hazánkban
sem oly régi ez a megnevezés; régebben in
kább „égetett, pörkölt cukor’-ként említet
ték (aminek azért talán lehet köze a grillage
igei „roston sütni" jelentéséhez. A XVIII-
XIX. századi főúri étkezésben konfektum
(conjéctum) vagy konfrejt (confrejl) néven

szerepelhetett, de ez a terminus nem csak

grillázst, hanem kandírozott gyümölcsöt és
más apró, cukorkaszerü édességet is jelent
hetett. A konfektumokat a patikáriustól vet
ték. többnyire a fűszerekkel együtt, és min
dig utolsó fogásként, a gyümölccsel együtt
tették az asztalra külön kis skatulyában.
A grillázsszerű édességek különböző változatait szerte a világon

megtaláljuk: a görögök például pasteli, a franciák croquant, az an
golokbrittle néven ismerik. Indiában chikki, Bangladesben kotko-
ti. A Közel Keleten pisztáciát, számos ázsiai országban pedig sze-
zámmagot tesznek bele.
A grillázs története szorosan kapcsolódik a szilárd cukor törté

netéhez, melyet Indiában, az ott bőven termő cukornádból készí
tetlek először valamikor a IV. és a VI. század között, Innen jutott el
a növény a cukorgyártás módszerével együtt, a perzsák és az arabok
közvetítésével Egyiptomba, mely a cukorfinomítást tökéletesítve a

világ legfőbb cukortermelő országa lett. A XII. században már Szi-
cillában és Spanyolországban is számos cukorgyár

működött. Euró

pa többi részére, ígyMagyarországra is a velencei kalmárok révén, a
XIV'. században jutott el a nádméz nevű cukor, de csak a főurak asz
talára. Nem csoda, hogy a középkorban a nádmézből készült gril-
lázst inkább csak orvosságként, köhögésre és az emésztés serkenté
sére használták. Pallas Nagylexikona szerint Magyarországon 1419-
ben találjuk az első feljegyzést a cukorról, Zsigmond király udvará
ban. AmikorMátyás király 1476-ban házasságra lépett Beatrixszal,
„az asztalt aranyozott cukorból készült fa, melyen angyalok és mó
kusok voltak, díszítette fákkal, cserjékkel és éneklő madarakkal éke
sített, tisztán cukorból készült kerttel", A grillázskészítők szerint ez
az asztaldísz, bizonyára grillázsból készülhetett, és innen ered a ha

gyomány, hogy az esküvői asztalok méltó dísze a grillázs.
Az általam fellelt források alapján csak annyi bizonyos, hogy a

grillázs készítésének leírása „kriliás” címmel először a Komárom
ban. 1795 táján megjelent „Magyar szakácskönyv"-ben szerepelt,

Gundel Károly leírása szerint az ötvenhat'
oldalas könyvecskében száztíz, főleg cukrá
szati recept szerepelt,
A cukor cukorrépából történő előállítása

aXIX. század elején indultmeg Európában,
innentől kezdte a „cukor” megnevezés ki
szorítani a „nádméz” terminust, amely leg
tovább Erdélyben maradt meg. A XIX. szá
zadi Magyarországon a cukor még nem volt
általánosan elterjedt fogyasztási cikk. Az
1890-es években az egy főre eső cukorfo
gyasztás alig harmada volt a fejlettebb nyu
gat-európai államokénak. A cukorfogyasz
tás presztízse az. 1900-as évek elején emel
kedett meg jelentősen. Ekkortól került be
a grillázs a lakodalmak menüjébe is; termé
szetesen előbb a polgári, s csak némi késés
sel a paraszti közegben.
Hagyományosan házilag készítették vál

tozatos formákban, amelyek egy része orszá
gosan elterjedt - például a kosár, templom,
galamb, őzike - más részük egy-cgy kisebb
régióban jellemző, és természetesen a készí
tő fantáziája is kialakíthat újabb formákat.
A gríllázstortát a vőfély viszi be a vacsora

urán és az. ifjú asszony elé teszi, aki összetö
ri, hogy mindenkinek jusson. A hagyomány
szerint a grillázs a vőlegény tortája és ahány
darabba töri a fiatal pár, annyi boldog évet
maradnak együtt, tehát Szerencsehozóként
is működik. Sokan hiszik, hogy a grillázs-
tortát nem lehet megenni, olyan kemény.
Valójában a sok diónak köszönhetően - bár
ropogós, de nem kemény, könnyen rágha
tó. Az. alábbi összeállításban megismerhet ¬

jük a korabeli szakácskönyvek és a mai készítők néhány receptjét.
».

Két recept Ziluby Ágnes Valódi magyarszakácskönyvéből (1891)
Korábban már idéztünk Zilahy Ágnes, a tisztes szegénységben élő,
de igen jó szakács hírében álló erdélyi nemesasszonyszámos kiadást
megélt népszerű szakácskönyvéből, amelyet azoknak szánt, akik ta
karékosan szeretnének változatos és egészséges ételeket a család asz
talára tenni. A „pörkölt torta" receptje is szerepel a nyolc év alatt
elkészült kötetben, ami azt jelenti, hogy mát több mint másfél év
tizeddel az ezredforduló előtt ismerték. A másik bemutatott recept
egy erdélyi örmény édesség, a dalauzi, amelynek egy másik válto
zatát korábban az örmény ételek között már ismertettük. Utóbbi
érdekessége, hogy akárcsak a mai grillázstortákat, ezt is kalapács
csal kell „szeletelni”.

*

„A PÖRKÖLT TORTA"
„Egy fél kilónyi porczukrot tegyünk egy egészen tiszta lábasba, u czu-
kor közé keverjünk fél kiló igen szépen apróravágott mandulát, A man
dulát lehel hosszúkás lapos formába is vágni; de okvetlenül késsel kell
deszkán megvagdalni, mert ha törjük nem lesz olyan szép és a legap
róbb darabok könnyen megéghetnek, A lábasban levő czukros-mandulát
tegyük csendes egyenlő lángtűzre s folytonosan kavarjuk egy hosszú-

nyelű tiszta fakanállal; (egypercre se hagyjuk félbe a mandula kavará
sát, a míg el nem kezda czukor olvadni, illetőleg pirulni). Piritsuk meg
szép sárgás barnára. deel neégessük, mert akkor rossz ízt kap. Miután
a mandulát Ízlésünk szerint megpörköltük, tegyük czitromlével kikent
czikkes formába igen gyorsan, mert különben rögtön megfagy. A forró

Fekete Józsefné egyik tortája
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Paraszaigrillázstorták;
mandulái aformához lehetőleg vékonyon ellapositva, egy fél czitrom-
mal kell nyomkodni. De kitehetjük vizes deszkára is; ez esetben vizes

nyújtójával lehetőleg vékonyra kell nyújtani ésha megfagyott, forró kés
élével koczkákba kell vágni; (ha hideg késsel vágnák, el töredezne és nem
lehetne egyenesen elvagdalni.) Ugyancsak forró késsel kell a deszkáról
is leváltani. Hapedig czifra borító formába nyomtuk ki, azt forró vízbe
kell belemártani és azonnal kifordítani egy csinos üvegtálba. A haszná
latkorfenn az asztalon kell aztán összetörni."

*

„A dalauzi. (Erdélyi, örmény csemege)"
„Fél liter mézet tegyünk láng tűzre pörkölödni. Miután a méz folyto
nos keverés közben sötét-barnára megpörkölődőtt, (de elne égjen a méz,
mert akkor nem jó ízű: ha jól meg nem pörkölödik, akkor meg nem lesz

kemény), tegyünkbeleegy tányérnyi héjától megtisztított, de meg nem
tört dióbelet és két deczi mákmagot, melyet előbb szárazon, kávé-pörkő-
lőben kevéssé megpörköltünk. Kavarjuk ezeket jól össze és gyorsan ke

zeljük, hogy meghűlve keménnyé ne váljon. Egy deszkát vizezzünk be
és a dalauzit arra rakjuk ki nem igen nagy, legfeljebb ökölnyi csomók
ba. E csomócskák tetejét hintsük be tarka borsó czukorral és a legköze-
pébe felül, szórjunk egypiros czukrosmandulát. A csomókat vizes kéz
zel nyomjuk össze, csinos kerek alakuakba, aztán tegyük hideg helyre.
Ha teljesenkihűlt kalapácscsal, vagy késsel lehet vagdalni: de csak köz
vetlenül a fogyasztás elölt czélszerű szél vágni."

Főzőkönyv 1909-ből
Úgy tűnik, Zilahy Ágnes szakácskönyveoly népszerű lett, hogy más
szakácskönyvek szerzői is „merítettek’’ belőle. A Divat Újság 1909-
ben kiadott nagy Főzőkönyve 2300 „recipével’’ szó szerint tartal
mazza Zilahy lenti két receptjét, de azért némi újdonsággal is szol
gál. Ebben találtam az alábbi receptet.

*

Égetett cukros gesztenye
„Ötszáz gram cukrotkevés vízzel fölforralunk, miáltal megkapjuk a ka
ramelt, az égetett cukrot. Ha a cukor bámulni kezd, rögtön levesszük a
tűzről. Ebbe a cukorba mártogatjuk a fogpiszkálóra tűzött, meghámo
zott éscukros vízben főttgesztenyét. Mire kihűl, a cukorhozzátapadt."

■4

Göcsejkincse
Zala és Vas megyében nagy hagyománya van a grillázstortának,
nem véletlen, hogy több település helyi értéktárába is felvették.
A Kustánszeghez tartozó Parasza pörkölttortája emellett 2012-ben
megkapta a Göcsej védjegyet is. A grillázstorta helyi múltját és el
készítési módját Kovács Szilvia Katalin a nagymamája elbeszélése

nem terjedtek el a különféle, krémekkel töltött piskótatorták, ad
dig a vendégek közül is sokan pörkölttortát vittek lakodalmakba.
Esetenként pasziták, keresztelők alkalmával is készítették, ma pe
dig már születésnapra, névnapra vagy csak úgy ajándékba is. Kus-
tánszegen, Paraszán és környékén a pörkölt torta készítését többen
gyakorolják, gyakorolták napjainkban is, Takács Istvánné Gizi né
ni (1925—2012), Németh Gergelynél Sári néni (1925-), Kovács
Zoltánné, Kati néni valamint a receptíró Kovács Szilvia Katalin.

PARASZAI PÖRKÖLTTORTA
A grillázs alapanyaga dió és kockacukor, illetve - régebben - tisztított
tökmagból, máshol napraforgómagból is készítették. A cukrot lassú tű
zön, öntöttvas lábasban olvasztjuk, állandó keverés mellett. Egy lábos
ban körülbelül 2 kilogramm cukor olvasztható meg egyszerre, Fontos,
hogy a cukornak csak megolvadnia szabad, megégnie nem, mert az a
színén azonnal meglátszik, és az ízén is érződik. Az így megolvasztott
cukorhoz szeletelt diót keverünk. (Darált dió nem jó, mert elvész a cu
korban.) Az összekevert masszát, folyamatosan tartsuk melegen, mert
csak így formázható! Ezért jó az öntöttvas lábos, lehetőleg vastag vas
alátéten, amely alatt takarékon ég a tűz; sparhelten készítvemég jobb.
A tortát előre tervezzük meg és a szükséges formákat vizes ruhával bé
leljük kit Tegyük bele a szükséges mennyiségű diós masszát; majd vi
zes, hámozott krumplival nyomkodjuk, simítsuk megfelelő vastagságú
ra! Amikor ezzel megvagyunk, azonnal borítsuk ki, és óvatosan szedjük
le róla a ruhát! A síklapokat vizesgyúródeszkán formázzuk,majd minél

gyorsabban szabjuk és hajlítsuk formára akívánt alakzatokat, mertha
mar megszilárdul, és a deszkától sem válik el! A lábasban formára iga
zított alapra kerülnek a legkülönfélébb figurák, amelyeket színes cukor
mázzal díszítenek. Kustánszegen a következő formák a legnépszerűb
bek, a hagyományostól az újabb témák fele haladva: viragkosár, virág
korona, tyúkanyó kiscsirkékkel, házikó udvarral, szarvas, csókolózó
galambpár, Lúdas Matyi libákkal, boroshordó szölőfürttel, földgömb, hal,
jegyespár, focilabda, tengerpart.

*

Aki esetleg kedvet kapott a grillázskészítéshez, javaslom, kezdje kis
mennyiséggel és nagyon egyszerű formákkal, például apró kocka

vagy golyó alakú cukorkával, vagy 2 cm-es csíkokból formázott

spirállal! ígymáraz első alkalommal kitapasztalhatjuk a massza vi
selkedését, ami alapján egyre bonyolultabb alakzatokkal is bátran
kísérletezhetünk.

Juhász Katalin

templom, hegedű és Lúdas Matyi a lúdjaival
és a mai készítők gyakorlata alapján írta le. Göcsejben a pörkölt
torta az 1930-asévektől lett a lakodalmak kedvenc édessége. Amíg


