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2023-ban a SPICCES FUGE RESPEKTUS lett Magyarorszag Tortaja

Lakatos Pal szigetszentmikldsi cukraszmester kreacidja, a
»SPICCES FUGE RESPEKTUS” fantazianev(i torta viselheti idén a
Magyarorszag Tortdja cimet. A Magyarorszag Cukormentes
Tortaja versenyt Lawal-Papp Zsdfia makdi cukrasz nyerte a
»Kikelet” fantazianevii alkotassal.

A Magyar Cukrasz Ipartestiilet tizenhetedik alkalommal hirdette meg a ,Magyarorszdg Tortaja”
versenyt az augusztus 20-i nemzeti Unneplink, allamalapité Szent Istvan lnnepe, Magyarorszag
szimbolikus szliletésnapja koszontésére.

Olyan kedvelt magyar izekkel, gyiimolcsokkel készilt tortdkat var minden évben az Ipartestiilet a
versenybe, melyek szigordan csak kivalé min@ségl, természetes és egészséges alapanyagokat
tartalmaznak.

Idén a versenykiirdsban Ujdonsagként az is szerepelt, hogy egy Hungarikumokbdl és nemzeti
értékekbdl oGsszeallitott alapanyagkosarbdl - djfehértdi fiirtés meggy, kalocsai fliszerpaprika-
Grlemény, tokaji aszu, magyar akdcméz, magyar gyogynévények - minimum egyet fel kellett hasznalni
a nevezett tortdknal. Tovabbra is elvaras volt, hogy a versenymunkak hangsulyosabban, minimum
40%-ban tartalmazzanak felverteket, vagy egyéb tészta rétegeket annak érdekében, hogy a magyar
cukrdszat tradiciéi Ujra megjelenjenek a benevezett tortakban. Harom koros zslrizési folyamatban
szliletik meg a gy&ztes minden évben. Az elsé forduléban anonim mdédon kdstolnak a zsliritagok, majd
a masodik zs(rizési kdrben Ujra késtoljak a dont6s tortdkat és szakmai javaslatokat tesznek azok
tokéletesitésére. A dontében a versenyz6knek a zsdri jelenlétében, él6ben kell elkészitenilik a tortakat
az Ipartestiilet tanm(ihelyében, ekkor mar a zs(iri az elkészités folyamatat is pontozza, majd az elkésziilt
tortdkat is Gjra értékeli.

A kotelezd alapanyagkosarbdl legtobben a tokaji aszut és a magyar akacmézet valasztottak, de tdbb
versenymunkaban megjelent a kalocsai fliszerpaprika, a levendula és a rozmaring is. Erdekesség, hogy
azidén népszerd ribizli, mandula, malna és meggy mellett olyan alapanyagokat is hasznaltak a nevezék,
mint a kukorica, hajdina, paradicsom, siit6tok, vagy akar a tejbegriz.

A gydztesnek, Lakatos Palnak (Levendula és Kert Cukraszda, Szigetszentmiklés) a SPICCES FUGE
RESPEKTUS 6tletének megsziiletéséhez egy balatoni nyaralds soran késtolt flige fagylalt adta az ihletet,
melyhez a karamell és a tokaji aszu parositdsa izgalmasnak igérkezett.

A torta egy mandulalisztes vajas joconde felvertbdl, lagy sdskaramellds mousse krémbdl és dids-
karamellds ropogdsbdl épiil fel, mely kakadbab toretet is tartalmaz. A tokaji aszus, meggyes fligezselé
és az akacmézes tejcsokoladé tiikorzselé teszik igazan kilonlegessé ezt az izvilagot, melyet az
akacmézes fehércsokis ganache és a dids sablé korong koronaz meg. A torta nevében a , spicces” jelz6
a fligezselé bortartalmara utal, mig a ,respektus” az alkotd tisztelgése tanitdi és mentorai el6tt. A
tortat gyermekek is nyugodtan fogyaszthatjak, mivel a készités technoldgidja sordn az alkohol nem
marad a siiteményben.



A masodik helyezett a Fiiredi Krisztian (Hisztéria Cukraszda, Tapidszecsd) altal készitett ,Betyaros
malna” lett, mig a harmadik helyen a ,,Mereng6”, Szabdné Tarjan Barbara (Nonna Desszertbar, Szada)

alkotdsa végzett.

A Villamosterv Kft. felajanldsabdél Magyarorszag Tortdja verseny gy6ztesének kilondija idén is egy
a Zsolnay Porceldnmanufaktura Zrt. altal készitett, kézzel rajzolt és festett, nagy értékd, egyedi torta
tarté tal. A masodik helyezett egy értékes szakmai workshopon vehet részt az Ipartestilet
oktatdkabinetjében, a harmadik helyezett szintén egy szakmai tovabbképzési lehetéség kap a

Csokoladé Akadémia felajanlasaként.

A Magyarorszag Cukormentes Tortaja versenyt az Egy Csepp Figyelem Alapitvany minden évben a
Magyar Cukrasz Ipartestiilettel egyutt hirdeti meg, pdrhuzamosan a Magyarorszag Tortdja versennyel.

Az idei gy6ztes Lawal-Papp Zséfia a makdi Papp Cukraszda cukrasza lett , Kikelet” elnevezésii
édességével. A gyGztes cukrasz frissit6 harmodniara torekedett a kredcié megalkotasakor. A tortat egy
csepp fekete tea koré dlmodta meg, afonyaval és egy leheletnyi levendulaval alakitotta ki a tokéletes
O0sszhangot, melyet a vanilias fehércsokolddé mousse és a gabonaliszt nélkiil késziilt mandulds,
citromos piskéta tesz teljessé. A , Kikelet” iz és szinvildga a tavaszi jokedvet, a természet Gjjaéledését
idézi fel, mely a diszitésnél is megjelenik.

Egy szelet torta energiatartalma 236,8 kcal, mig szénhidrat értéke 11,8 g, vagyis a cukorbetegek
szdmadra is j6 vdlasztds lehet, de mindenkinek ajanljuk, aki kertli a cukor és a fehér liszt fogyasztasat.

Augusztus 19-t6l lehet megkodstolni a tortakat, a Magyar izek Utcajadban a Varkert Bazarban, és
orszagszerte t6bb szaz cukraszdaban.

Az arusitd cukraszdak listajat augusztus 17-t6] megtalaljdk a www.cukraszat.net oldalon, a lista
varhatdan augusztus 19-ig naproél napra bdviilni fog. A tortak mindségének védelme érdekében az idei
évben is csak az év végétdl lesznek nyilvanosak a receptek, addig csak az Ipartestiilet tagjai készithetik.

Fogadjak és kostoljak szeretettel a nyertes finomsagokat, melyekkel a cukrasz szakma tiszteleg hazank
nemzeti linnepe el6tt.
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