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Edes, ttinékeny mesevilag:

a lakodalmi ,, porkolt torta’

4

Bizonydra sokan részt vettek mar olyan lakodalomban, ahol az ifji par elé éjfél utan grillazsbol megformazott és cukorhabbal diszi-
tett figqurdlis tortdt tettek, melyet a par nyomban ripitydra tort, és a darabokat korbekindlta a ndsznép kizitt.

P edig a lakodalmas grilldzstorta — vagy

kor torta, pirkdlttorta — hosszadalmas, aproé-

ahogyan sok helyen nevezik: égetett cu-

lékos munkdval késziil, igazi egyedi kézmii-
ves alkotds. Tobb néprajzkutaté egyenesen a
népmiivészet korébe tartozénak érzi. Rom-
sics Imre a homokmégyi lakodalom kap-
csan foglalkozott a grilldzstortdkkal, megdl-
lapitva, hogy ezzel az édességgel még nem
foglalkozott kell6 méreékben a néprajztu-
domdny, kivéve Palotay Gertridot, aki a
kér vilighaboru kozote Boldogon fényké-
pezett ilyen tortikat. Sziics Judit szerint ez
az édesség ,a ma is él6 néphagyomany, nép-
miivészet részét jelenti”, ezére a porkoletor-
tat, mulékony volta ellenére is be kell(ene)
sorolni a népmiivészet dllatdbrdzoldsai, a fa-
faragdsok, a fazekasmesterek rajzolt vagy formdzott és a himzések
allatalakjai mellé. A dob-, kosdr- és karikaformdk is megérdemlik
ezt. A porkoltiorta a napjainkban él6 népmiivészetnek taldn utol-
56, egyik utolsé megnyilatkozdsa. A népmiivészeti dgként valé be-
soroldst sok rajz, foté, videofilm készitése, elemzése, vagyis szaksze-
rii feldolgozdsa kell, hogy megelézze.” Ez az elgondolds nem csak
a javaslat szintjén maradt, hiszen a csongradi muzeumban szines
fotésorozatok késziiltek a munkafolyamatrél és a kész tortdkrol.

Kolozsviri-Donké Rebeka 2007-ben a Debreceni Egyetemen
irt disszerticioja sajatos, etnoszemiotikai szemszogbol elemzi a la-
kodalmi pérkélttortdkat néhdny készitd repertodrja” alapjdn,
emellett a tdji tortatipusokat térképen is dbrazolta (Bali Janos—Madté
Gyorgy szerk.: ,Mézes-krémes”. Néprajzi dolgozatok a falusi siité- és f626-
specialistakrél. Budapest, ELTE BTK Néprajzi Intézete, 2009).

A kézmiivesek oldaldrél ugyancsak felmeriilt az igény, hogy a
grilldzstortt zsiriztetheté népmiivészeti alkotdssd nyilvinithassak.
A Debrecen-Domboson ¢él6 Fekete Jozsefné Seres Emilia tobb kéz-
miives mesterség — textil-, selyem- és porccl;inféstés, fazekassig — el-
sajititdsdt kovetden kezdett a grilldzstorta-készités irdnt érdeklédni.
A médszer nem volt teljesen idegen téle, hiszen gyermekként, édes-
anyjéval gyakran késziteteek grillizscukorkdt. Késébb hdrom gyer-
mekét maga is szivesen meglepte gyermekkori kedvencével, sét a td-
volabbi csalddtagok is ezt kaptdk téle ajandékba. Mikor Emilia egy
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Lakodalmi torta (Kecskemeét)

Lakodalmi porkolttorta
(Boldog, Heves m.)

jsigcikk nyomdn komolyabban is elkez-
dett érdeklédni a grilldzstorta-készités forté-
lyai irdnt, két szaktekintélyt” is felkeresett:
Janka Lajosné Joli nénit Ajka-Padragkiton,
valamint a piispokladdnyi Hornydkné Julis-
kit. A ,tanulé darabok” kozos elkészitését
kovetéen Emilia hamarosan mdr maga is a
tortakészités mesterévé vile. Olyan szépnek
és kiilonlegesnek tartotta ezt a népi kismes-
terséget, hogy orszdgos gytjtést kezdett: fel-
kutatta az orszdgban ¢l6 grilldzskészitSket,
hogy egy kétetben mutassa be a tevékeny-
ségiiket. A | Grilldzstortdk — édes dlmok cu-
korbol, diébol” cimii kétet olyan jol sike-
riilt, hogy tovdbbi mesterségeket bemuta-
16, tizenkér részes konyvsorozattd bdvitette
aszerz6. Emilia grilldzs-alkotdsait kiilonféle
szakkidllitisokon és a Mesterségek Unnepén is rendszeresen bemu-
tatja. Tortdi — Magyarorszigon elészor — elnyerték a Vidékfejlesz-
tési Miniszeérium ,Hagyomdnyok — [zek — Régiok (HIR)” védjegy
haszndlatdnak jogdt. J6 kapcsolatot dpol a magyar grilldzskészitok-
kel, akik koziil huszonheten vettek részt 2005-ben a Guinness re-
kordot hozo, 3,63 m magas, tizendt szintes 6ridgstorta készitésében.

Magyarorszigon sokfelé szokds a grilldzstorta készitése, de ma
mdr nem csak hdziasszonyok, hanem cukrdszok is foglalkoznak ve-
le. A lajosmizsei Riméczi Laszlé példdul képzett szakdcsként kez-
dett grilldzst késziteni 2009-ben. A szakmai fogdsokat sziilévarosd-
ban, Kasza Péterné Kati nénitél tanulta meg, majd tokéletesitetce
a receptet ¢s a technikdr. A hagyomdnyoktdl elrugaszkodva j sti-
lusirinyzatot dlmodott meg az édesszobrészat teriiletén, amellyel
jelentés sikereket ért el hazai és nemzetkézi cukrdszversenyeken.
Riméczi Ldszlé ma mdr sajat boltjaban drusitja az dltala kidolgo-
zott, valtozatos fzesitésii, grillizsalap édességeit. A Magyar Cuk-
rasz Iparosok Orszdgos Ipartestiileténck szekcidjaként megalakitot-
ta a Magyar Grilldzs Szovetséget, amely elsésorban a professziond-
lis grilldzskészitd cukrdszokat tmoriti. A szévetség elsédleges fel-
adatdnak tekinti, hogy a grillizskészités ,mélté helyét foglalja el az
¢reékes, sokszin(i magyar kultirdban”, valamint, hogy magas szin-
vonalt, nemzetkézi cukrdszversenyeken képviselje hazdnkat, és is-
mertesse meg a hungarikumnak tekinthetd magyar grilldzstortdc

Magyar Mariann dijnyertes grillazskészitd eskiivéi hintoja
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a vildggal. Lajosmizsén 2017 6ta rendezik
meg a Grilldzs Majdlist, ahol mis telepiilé-
sek grillizskészitdi is bemutathatjdk mun-
kdikat. De hasonlé taldlkozét nemcsak La-
josmizsén tartanak. Tdpiobicskén mar 2008
6ta, minden évben amatér, és profi kategé-
ridban mutatkozhatnak be a Kdrpdt-me-
dence grilldzstorta-készitéi. Az amat6rok
versenyének legfébb célja a kiilonbozd cdj-
egységekre jellemz8 hagyomdnyos formdk
bemutatdsa, életben tartdsa.
*

A grilldzs torténetébdl

A grillizs megolvasztott, karamellizlt cu-
korbél és olajos magvakbdl (dié, mandu-
la, mogyoré stb.) készitetr édesség. A kife-
jezés pontos eredetére nem sikeriilt rabuk-
kannom. A sz6 hangzdsa alapjdn azt gyanit-
hatndnk, hogy francia szarmazék, ami igaz
is, de fénévként jelentése a francia nyelvben
Hdrotkerités” (angolban ,ricsozat”). Tehdt
semmi koze édességiinkhdz. Hazdnkban
sem oly régi ez a megnevezés; régebben in-
kabb ,égetett, porkolt cukor”-ként emlitet-
ték (aminek azért taldn lehet koze a grillage
igei ,roston siitni” jelentéséhez. A XVIII-
XIX. szazadi fouri étkezésben konfektum
(confectum) vagy konfrejt (confrejt) néven
szerepelhetett, de ez a terminus nem csak
grilldzst, hanem kandirozott gytimélesor és
mds apro, cukorkaszer(i édességet is jelent-
hetett. A konfektumokat a patikdriustdl vet-
ték, tobbnyire a fliszerckkel egyiitt, és min-
dig utolso fogdsként, a gytimdlccsel egyiitt
tették az asztalra kiilon kis skatulydban.

A grilldzsszer(i édességek kiilonbozd viltozarait szerte a viligon
megtaldljuk: a gérogok példdul pasteli, a franciak croquant, az an-
golok brittle néven ismerik. Indidban chikki, Bangladesben kotko-
ti. A Kézel-Keleten pisztdcidt, szamos azsiai orszdgban pedig sze-
zdmmagot tesznek bele.

A grilldzs torténete szorosan kapesolddik a szilird cukor toreé-
netéhez, melyet Indidban, az ott béven termé cukornadbdl készi-
tettek el6szor valamikor a IV. és a V1. szdzad kozoee. Innen jutott el
a novény a cukorgydrtds modszerével egyiitt, a perzsik és az arabok
kozvetitésével Egyiptomba, mely a cukorfinomitdst tokéletesitve a
vildg legfébb cukortermel6 orszdga lece. A XII. szdzadban mdr Szi-
cilidban és Spanyolorszdgban is szimos cukorgyar miikodéee. Eurd-
pa tobbi részére, igy Magyarorszigra is a velencei kalmdrok révén, a
XIV. szdzadban jutott el a nddméz nevii cukor, de csak a féurak asz-
talira. Nem csoda, hogy a kozépkorban a nddmézbal késziile gril-
lazst inkdbb csak orvossdgként, kohogésre és az emésztés serkenté-
sére haszndldk. Pallas Nagylexikona szerint Magyarorszagon 1419-
ben taldljuk az elsé feljegyzést a cukorrdl, Zsigmond kiraly udvard-
ban. Amikor Métyds kirdly 1476 ban hdzassigra Iépett Beatrixszal,
Laz asztalt aranyozott cukorbél késziilt fa, melyen angyalok és mé-
kusok voltak, diszitette fikkal, cserjékkel és éneklé madarakkal éke-
sitett, tisztdn cukorbdl késziilt kerteel”. A grilldzskészit6k szerint ez
az asztaldisz bizonydra grilldzsbol késziilhetett, és innen ered a ha-
gyomdny, hogy az eskiivéi asztalok méles disze a grilldzs.

Az dltalam fellelt forrdsok alapjdn csak annyi bizonyos, hogy a
grilldzs készitésének lefrasa ,krilids” cimmel elészor a Komdrom-
ban, 1795 tdjin megjelent ,Magyar szakdcskonyv”-ben szerepelt.,

Fekete Jozsefné egyik tortdja

—
Gundel Kiroly leirdsa szerint az 6tvenhat
oldalas konyvecskében szdztiz, féleg cukrs-
szati recept szerepelt.

A cukor cukorrépdbdl torténd eldallidsa
a XIX. szdzad elején indule meg Eurépdban,
innentdl kezdte a ,cukor” megnevezés ki-
szorftani a ,nddméz” terminust, amely leg-
tovibb Erdélyben maradt meg. A XIX. sz4-
zadi Magyarorszdgon a cukor még nem volt
dltalinosan elterjedt fogyasztdsi cikk. Az
1890-es években az egy fére esé cukorfo-
gyasztds alig harmada volt a fejlettebb nyu-
gat-eurépai dllamokénak. A cukorfogyasz-
tds presztizse az 1900-as évek elején emel-
kedett meg jelentésen. Ekkortdl keriile be
a grilldzs a lakodalmak meniijébe is; termé-
szetesen el6bb a polgdri, s csak némi késés-
sel a paraszti kozegben.

Hagyomanyosan hdzilag készitették vil-
tozatos formdkban, amelyek egy része orsz4-
gosan elterjedt — példdul a kosdr, templom,
galamb, 6zike —, mds résziik egy-egy kisebb
régiéban jellemzd, és természetesen a készi-
t6 fantdzidja is kialakithat Gjabb formakat.

A grilldzstortat a vofély viszi be a vacsora
utdn és az ifji asszony elé teszi, aki 6sszeto-
ri, hogy mindenkinek jusson. A hagyomany
szerint a grilldzs a v6legény tortdja és ahdny
darabba t6ri a fiatal pdr, annyi boldog évet
maradnak egytitt. Tehdt szerencsehozdéként
is mikodik. Sokan hiszik, hogy a grilldzs-
tortdt nem lehet megenni, olyan kemény.
Valéjdban a sok diénak koszonhetéen — bar
ropogds, de nem kemény, konnyen ragha-
t6. Az aldbbi sszedllitisban megismerhet-
jiik a korabeli szakdcskonyvek és a mai késziték néhdny receprjét.

*

Két recept Zilahy Agnes Valédi magyar szakdcskinyvébél (1891)
Kordbban mar idéztiink Zilahy Agnes, a tisztes szegénységben ¢18,
de igen j6 szakdcs hirében 116 erdélyi nemesasszony szdamos kiaddst
megért népszerii szakdcskonyvébél, amelyet azoknak szdnt, akik ra-
karékosan szeretnének véltozatos és egészséges ételeket a csaldd asz-
taldra tenni. A ,pérkéle torta” receptje is szerepel a nyolc év alate
elkésziilt kotetben, ami azt jelenti, hogy mdr tobb mint mdsfél év-
tizeddel az ezredfordulé elétet ismerték. A mdsik bemutatott recept
egy erdélyi srmény édesség, a dalauzi, amelynek egy mdsik vélto-
zatdt kordbban az 6rmény ételek kozote mér ismertettiik. Utdbbi
érdekessége, hogy akdrcsak a mai grilldzstortdkat, ezt is kalapdcs-
csal kell | szeletelni”.

A PORKOLT TORTA”

, Egy fél kilonyi porczukrot tegyiink egy egészen tiszta labasba, a czu-
kor kizé keverjiink fél kilo igen szépen aprora vagott manduldt. A man-
dulat lehet hosszukas lapos formdba is vigni, de okvetleniil késsel kell
deszkan meguagdalni, mert ha torjiik nem lesz olyan szép és a legap-
robb darabok konnyen megéghetnek. A labasban levo czukros-mandulat
teqyiik csendes egyenld langtiizre s folytonosan kavarjuk egy hosszu-
nyelii tiszta fakanallal; (eqy percire se hagyjuk félbe a mandula kavara-
sat, a mig el nem kezd a czukor olvadni, illetleg pirulni). Piritsuk meg
szép sargds barnara, de el ne égessiik, mert akkor rossz izt kap. Miutin
a mandulat izlésiink szerint megporkoltiik, tegyiik czitromlével kikent
czikkes formaba igen gyorsan, mert kiilonben rogton megfagy. A forrd
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Paraszai grillazstortak: templom, hegedi és Liidas Matyi a liidjaival

manduldt a formdhoz lehetdleg vékonyan ellapositva, egy fél czitrom-
mal kell nyomkodni. De kitehetjiik vizes deszkira is; ez esetben vizes
nyujtofaval lehetéleg vékonyra kell nyujtani és ha megfagyott, forro kés
élevel koczkikba kell vigni; (ha hideg késsel vigndk, eltoredezne és nem
lehetne egyenesen elvagdalni.) Ugyancsak forrd késsel kell a deszkirol
is levaltani. Ha pedig czifra, borito formdba nyomtuk ki, azt forro vizbe
kell belemdrtani és azonnal kiforditani egy csinos tivegtalba. A hasznd-
latkor fenn az asztalon kell aztin dsszetdrni.”

*
A DALAUZL. (ERDELYI, ORMENY CSEMEGE)”
, Fél liter mézet, tegyiink lang tiizre porkolédni. Miutan a méz folyto-
nos keverés kizben sotét-barndra megpirkoléditt, (de el ne égjen a mez,
mert akkor nem jo izii: ha jol meg nem pirkolédik, akkor meg nem lesz
kemény), tegyiink bele ey tinyérnyi héjatol megtisztitott, de meg nem
tort diobelét és két deczi makmagot, melyet el6bb szdrazon, kavé-pdrko-
l6ben kevéssé megporkiltiink. Kavarjuk ezeket jol dssze és gyorsan ke-
zeljiik, hogy meghiilve keménnyé ne viljon. EQy deszkit vizezziink be
¢s a dalauzit arra rakjuk ki nem igen nagy, legfeljebb dkélnyi csomok-
ba. E csomdcskdk tetejét hintsiik be tarka borsé czukorral és a legkize-
pébe feliil, szurjunk egy piros czukros manduldt. A csomokat vizes kéz-
zel nyomjuk Gssze, csinos kerek alakuakba, aztin tegyiik hideg helyre.
Ha teljesen kihiilt kalapdcscsal, vagy késsel lehet vagdalni; de csak koz-
vetleniil a fogyasztds eldtt czélszerii szét vigni.”

"
Fézbkonyv 1909-bsl
Ugy tinik, Zilahy Agnes szakdcskonyve oly népszerti lett, hogy mds
szakdcskonyvek szerzdi is ,meritettek” beléle. A Divat Ujsdg 1909-
ben kiadott nagy Féz8konyve 2300 ,recipével” sz6 szerint tartal-
mazza Zilahy fenti két receptjét, de azért némi Gjdonsdggal is szol-
gil. Ebben taldltam az aldbbi receptet.

*
EGETETT CUKROS GESZTENYE
, Otsziz gram cukrot kevés vizzel folforralunk, mi dltal megkapjuk a ka-
ramelt, az égetett cukrot. Ha a cukor barnulni kezd, rogton levessziik a
tiizrol. Ebbe a cukorba martogatjuk n_ﬁvgpis:kﬁl(im tiizott, meghamo-
zott és cukros vizben fott gesztenyét. Mire kihiil, a cukor hozzdtapadt.”

"
Gacsej kincse
Zala és Vas megyében nagy hagyomdnya van a grillizstortdnak,
nem véletlen, hogy t6bb telepiilés helyi éreékraraba is felvették.
A Kustdnszeghez tartozé Parasza porkdlttortdja emellett 2012-ben
megkapta a Gocsej védjegyet is. A grilldzstorta helyi mulgjdr és el-
készitési médjde Kovdcs Szilvia Katalin a nagymamdja elbeszélése

és a mai készitdk gyakorlata alapjin frea le. Gocsejben a porkolt-
torta az 1930-as évektdl lett a lakodalmak kedvenc édessége. Amig
nem terjedtek el a kiilonféle, krémekkel toltote piskotatortdk, ad-
dig a vendégek koziil is sokan porkolttortar vittek lakodalmakba.
Esetenként paszitdk, keresztelok alkalmdval is késziteteék, ma pe-
dig mar sziiletésnapra, névnapra vagy csak tigy ajandékba is. Kus-
tdnszegen, Paraszin és kornyékén a porkélecorta készitését tobben
gyakoroljik, gyakoroltdk napjainkban is, Takdcs Istvanné, Gizi né-
ni (1925-2012), Németh Gergelyné, Siri néni (1925-), Kovécs
Zoltanné, Kati néni valamint a receptiré Kovdcs Szilvia Katalin.

"
PARASZAI PORKOLTTORTA
A grillazs alapanyaga dio és kockacukor, illetve ~ régebben ~ tisztitott
tokmagbol, mashol napraforgomagbol is készitették. A cukrot lassii Hi-
zon, ontdttoas labasban olvasztjuk, allando keverés mellett. EQy labos-
ban koriilbeliil 2 kilogramm cukor olvaszthaté meg egyszerre. Fontos,
hogy a cukornak csak megolvadnia szabad, megégnie nem, mert az a
szinén azonnal meglatszik, és az izén is érzédik. Az igy megolvasztott
cukorhoz szeletelt diot keveriink. (Daralt dié nem jo, mert elvész a cu-
korban.) Az dsszekevert masszat folyamatosan tartsuk melegen, mert
csak igy formdzhato! Ezért j6 az Gntéttoas libos, lehetdleg vastag vas-
alatéten, amely alatt takarékon ég a tiz; sparhelten készitve még jobb.
A tortat eldre tervezziik meg és a sziikséges formdkat vizes ruhaval bé-
leljiik ki! Tegyiik bele a sziikséges mennyiségii dids masszdt, majd vi-
zes, hamozott krumplival nyomkodjuk, simitsuk megfeleld vastagsagii-
ral Amikor ezzel megvagyunk, azonnal boritsuk ki, és dvatosan szedjiik
le rola a ruhat! A siklapokat vizes giirédeszkan formazzuk, majd minél
gyorsabban szabjuk és hajlitsuk formdra a kivant alakzatokat, mert ha-
mar megszildardul, és a deszkatol sem vilik el! A labasban formdra iga-
zitott alapra keriilnek a legkiilonfélébb fiqurdk, amelyeket szines cukor-
mazzal diszitenek. Kustanszegen a kévetkezd formdk a legnépszeriib-
bek, a hagyomanyostol az iijabb témdk felé haladva: viragkosdr, virag-
korona, tytikanyo kiscsirkékkel, haziko udvarral, szarvas, csokolozo ga-
lambpar, Liidas Matyi libakkal, boroshordd széldfiirttel, foldgomb, hal,
Jjegyespar, focilabda, tengerpart.

*
Aki esetleg kedvet kapott a grilldzskészitéshez, javaslom, kezdje kis
mennyiséggel és nagyon egyszer(i formdkkal, példdul apré kocka
vagy golyé alaki cukorkdval, vagy 2 cm-es csikokbdl formazott
spirdllal! Tgy mar az elsé alkalommal kitapasztalhatjuk a massza vi-
selkedését, ami alapjin egyre bonyolultabb alakzatokkal is bdtran
kisérletezhetiink.

Juhdsz Katalin
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