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Az egészsegtudatos és korszer( taplalkozas melletti elkdtelezddés jegyében, az Egy Csepp Figyelem Alapitvany kez-
deményezésére és azzal egyuttmikddésben a Magyar Cukrasz Ipartestilet ismét meghirdeti a Magyarorszag Cukor-
mentes Tortaja versenyt.

Az Er6s Antonia altal letrehozott Egy Csepp Figyelem Alapitvany a cukorbetegség megelézéséért és korai felisme-
réséert kizdd nonprofit szervezet. Hazankban legalabb 1,5 millid embert érint a diabétesz: szamukra nem javasolt
3 hozzaadott cukorral készUlt édességek fogyasztasa. A program a cukorbetegek mellett azoknak is alternativat kinal,
akik szeretik az eédességeket, de fontos nekik, hogy ne cukorral és finomitott fehér liszttel készilt desszertet valasz-
szanak. A program célja méeg a cukraszok egészségtudatos taplalkozas iranti elkdtelezettségének erdsitése, ennek
érdekében 0j, hozzaadott cukor nélkuli receptek és technoldgiak bevezetése a cukraszatokba.

Averseny nyilt: az Ipartestilet tagjain kivil is nevezhetnek cukraszdak, vendéeglato tevekenységet folytato vallalkoza-
sok. Maganszemélyek nevezését élelmiszerbiztonsagi szempontok miatt nem tudjuk fogadni.

A nevezeés dijtalan, tobb tortaval is lehet nevezni. A nyertes torta lesz 2024. év Magyarorszag Cukormentes Tortaja.
A nyertes recept idén is meghatarozott feltételek szerint csak az Ipartestulet tagjai szamara biztositott, akik a tortat
2024. augusztus 20-tol arusithatjak. Az alapitvany tovabba (mint a projekt 6tletgazdaja) vallalja, hogy széles korben
ismertté teszi a programot, és orszagos kommunikacioval tAmogatja annak népszerUsitéséet. Az alapitvany fenntartja
a jogot a torta nevének megvaltoztatasara.

Uj, kreativ 6tleteket, elsGsorban hazai alapanyagokbdl késziilé, az inneppel dsszefiiggésbe hozhaté tortakat varunk.
A biralati szempontok kozott szerepel az izvilag és a kivitelezés mellett a szénhidrat- és az energiatartalom, valamint
az eldallitasi koltseg és az alapanyagok kiegyensulyozott aranya is.

A versenyre csak olyan tortaval lehet nevezni, amely megfelel a vonatkozo rendeletben szerepld, hozzaadott cukrot
nem tartalmazo kategorianak (Id. 1924/2006/EK rendelet, rovid kivonat a 2. szamG mellékletben). A nevezett tortak
megfelelését a recept alapjan a program dietetikusa biralja el. A gybztes tortat figgetlen élelmiszer laboratériumban
vizsgaljak be. A rendeleti kateg6ria megnevezése és rovid leirasa megjelenik a gy6ztes torta kommunikaciojaban.

A nevezest a torta zsirizése el6tt elektronikus formaban kell elkildeni. Ebben szerepelnie kell a cukraszda vagy
a vendéglato egység, és a tortat készitd, ott dolgozo cukrasz/cukraszok nevének.

Nevezési hatarido: 2024. marcius 25.

Nevezni recepttel, az elkészités pontos technoldgiai leirdasaval és a két fotoval (egész torta és szelet), valamint
a kitoltott nevezeési lappal a kdvetkezd e-mail cimen lehet: cukraszat@cukraszat.net

A nevezési lap az ipartestilet honlapjardl (www.cukraszat.net) letdltheto.

Kérjuk, a jelentkezés eldtt a torta elnevezéseét ellendrizzék, hogy nem esik-e védjegyoltalom ala.
El6zetes tapanyagszamitast nem kértnk.
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A NEVEZES TARTALMA ES FORMAI KOVETELMENYEI

A nevezett torta ajanlott formai és paraméterei
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kerek, 22-24 cm atmerdju, vagy szogletes 20x20 cm vagy 18x25 cm

(a szogletes tortaknal az ajanlott magassag 5-6 cm)

a torta magassaga dekoracioval egyitt max. 8 cm lehet

valtozatos textdrakat tartalmazzon

a receptet Word formatumban kildje el, ne jelenjen meg benne a cukraszda neve és elérhetdsége
(azt csak a nevezési lapon kell feltintetni)

a torta neve ne tartalmazza és ne is utaljon a cukraszda neveére, a helységnévre,

ahol készilt vagy a cukrasz személyére

A recept tartalmazza
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a felhasznalt alapanyagokat pontos fajta és mennyiség megjeldléssel

a technoldgia leirasat (megjeldlve, hogy mely elkészitési szakaszban fagyaszthato)

a szeletszamot

a torta dssztomegét diszitéssel egyutt

a szeletenkénti arat

kilon dokumentumban az egész torta és tortaszelet fotojat, mely dokumentum neve megegyezik
a torta nevével

A receptben kérjuk feltintetni a felhasznalt élelmiszeripari termékeken feltintetett, valamint a termék gyartoi spe-
cifikaciojaban olvashato tapanyagtartalmat (energiatartalom, fehérje-, zsir-, szénhidrattartalom, azon belil cukor-
tartalom), ha ez nem all rendelkezésre, akkor a termék tipusat (pl. kakadpor kakadvaj tartalma, tejszin zsirtartalma).

A versenymunkak nem tartalmazhatnak
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finomlisztet

kemeényitot

hozzaadott cukrot

(pl. répacukor, nadcukor, szél6cukor, kékuszvirdgcukor, méz, szirupok — 1d. 1924/2006/EK rendelet)
cukorpotlokat, mesterséges édesitoszereket és azok kész keverékeit

(kivéve xilitet, eritritet és sztiviat, azonban kereskedelmi forgalomban kaphato kész keverékek ezen
alapanyagokbdl sem hasznalhatdk, csak sajat keverékek a pontos aranyok feltintetésével)
kereskedelmi forgalomban kaphatd kész lisztkeveréket, sitemény alapport

fondokat

kokuszolajat, kokuszzsirt, palmaolajat, palmazsirt

novenyi zsirbdl / zsirral készUlt habot / habpotlokat

margarint

modell burkoléanyagot

egyes adalékanyagokat (pl. aromak, szinezékek, tartasitoszerek)

alkoholtartalmu alapanyagot, illetve alkoholos italok alkoholmentes verzigjat

pektint

Egy Csepp Figyelem Alapitvany | 1124 Budapest, Csorsz u. 57. | +36 1202 0103 | diabetes@egycseppfigyelem.hu



N /
Eqgy Csepp Magyarorszag

Figyelem Cukormentes M@I

\./ Alapitvany —u- Tortaja MAGYAR CUKRASZ

IPARTESTULET

Megjegyzés: A pektin hasznalatanak egészséglgyi szemponthdl ellenjavallata nincs. A versenykiirasban analitikai
okbal kerdlt a tiltolistara, mivel az élelmiszer laboratorium tajékoztatasa szerint pektinbdl minden esetben kimutat-
hatd cukor.

A fenti el6irasok a felhasznalt 6sszetett alapanyagok egyes 6sszetevdire is vonatkoznak!

GyUmalcs tartalmu torta esetén Ggyelni kell arra, hogy olyan gyimolcs felhasznalasaval késziljon, amely nyersen
vagy hozzaadott cukor nelkil tartésitva egész évben beszerezhetd.

A nyertes vallalja, hogy a pontos receptet az Egy Csepp Figyelem Alapitvany és a Magyar Cukrasz Ipartestilet rendel-
kezésére bocsatja, amely szervezetek dontenek arrol, mikor és milyen kdrben hozzak azt nyilvanossagra. A versenyen
induld cukraszok a benevezett tortajuk receptjét nem hozhatjak nyilvanossagra.

A résztvevok a verseny teljes idotartamara titoktartast vallalnak. A nyertes palyazé semmilyen koveteléssel nem
allhat elé sem a Magyar Cukrasz Ipartestilettel, sem az Egy Csepp Figyelem Alapitvannyal, sem az augusztus 20-tdl a
tortat arusito cukraszdakkal szemben. A gy6ztes torta arusitasara jelentkezé cukraszda az ipartestilet altal kikildott
kommunikacios eszkdzoket hasznalja mindaddig, amig a tortat arusitja Gzletében. A nyertes tortanak kilon sajtokam-
panyt szervezink, hirességek és neves kozéleti személyisegek részvételével.

Dijazas: A Magyarorszag Cukormentes Tortaja verseny gy6ztesének a program tamogatdja dijat is felajanl, amely egy
értékes targyi nyeremeny. Az els6 harom helyezett oklevelet és plakettet kap.

Varhatoan 2024 aprilisaban lesz az els6 forduld, amely anonim: a nevezett tortak készitéi sem a zstri, sem a k6zon-
seg eldtt nem ismertek, a keszitdket csak az értékelés utan, hozzajarulasukkal hozzuk nyilvanossagra. A dontébe 3-5
torta kertl A donto zsGrizésnél az utolso forduloba jutott tortakat a zsirizés helyszinén, az Ipartestilet tanmihelye-
ben kell majd elkésziteni, ahol a zstri a mihelymunkat is értékeli.

A gydztesnél fontos a cukrasziizemi hattér, és vallalja, hogy tortajat a Magyar izek Utcajaban a verseny szervezgivel
egyeztetett darabszamban és feltételekkel arusitja. Szamithat a nagy médiaérdeklGdésre, melynek kdszonhetden
szamos interjut ad a televizioknak, radioknak, online médianak, nyomtatott sajtonak. A megjelenéseket és nyilatkoza-
tokat az Egy Csepp Figyelem Alapitvany koordinalja. Az ilyen esetekben el6fordulhat, hogy a gy6ztes tortat magaval
kell vinnie pl. egy-egy studiobeszélgetésre. A médiafelkérések elfogadasa a nyertes palyazo és a szakma kulonos
érdeke, igy a nyertes palyazotol elvart kotelesség!

Minden palyazd nevezését szeretettel varjuk!
Egy Csepp Figyelem Alapitvany

és
Magyar Cukrasz Ipartestilet
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1. SZAMU MELLEKLET

Az ipartestulet és az Egy Csepp Figyelem Alapitvany a receptek megalkotasahoz a kdvetkez6 alapanyagokat ajanlja.

zabliszt, teljes kidrlés(

v mandarin
Gabonafélék, algabonak, gabonapotliok v meggy
V' narancs
v alakor V' nektarin
V' amarant mag, pattogtatott vV Gszibarack
v arpagyongy, arpapehely, arpaliszt, teljes ki6rlés( vV ribizli
Vv barna rizsliszt vV sargabarack
V' blzacsira vV sargarépa
v buzakorpa vV sutétok
v blzaliszt, durum vV szeder
V' buzaliszt, teljes kidrlési Vv szilva
V' hajdinapehely, hajdinaliszt, teljes kidrlesi
v kélespehely, kolesliszt, teljes kidrlésl Megjegyzés: A gyimolcsok és zoldségek természetes
V' rozspehely, rozsliszt, teljes kiérlési cukortartalmat (szénhidrattartalmukat) a recept 6ssze-
V' tonkalyliszt, teljes kidrlést allitasanal kérjuk figyelembe venni! Aszalvanyok hasz-
vV zab, krém nalatat a magas természetes cukor- és energiatartalmuk
vV zabkorpa miatt nem, vagy csak minimalis mértékben javasoljuk.
v
v

zabpehely, zabpehelyliszt, teljes kidrlési

Diofélék és olajos magvak
(és ezekbdl késziilt Grlemények, maglisztek, natir

GyUmadlcsok, zoldségek krémek)

v alma vV dio

Vv afonya vV foldimogyoro
V' birsalma V' kendermag

vV cékla vV kesudio

v citrom vV lenmag

V' cukkini v makadamdio
V' cseresznye v mandula

vV csipkebogyd v mak

vV egres V' napraforgémag
Vv édesburgonya vV paradio

v foldieper (szamoca) v pekandio

Vv gesztenye, gesztenyeliszt, vV pisztacia

v natdr gesztenyemassza (cukrozatlan) vV szezammag

Vv grapefruit vV tékmag

V' homoktovis vV térokmogyord
Vo kivi

v kokusz, krém Tej, tejtermék, tojas
Vv kokusz, reszelék

vV korte V' joghurt, natar
vV lime V' kefir, natar

v malna vV mascarpone, zsirszegény
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v ricotta 2. SZAMU MELLEKLET
v skyr (izlandi) joghurt
v te! ’ ) ) Az 1924/2006/EK rendeletben meghatarozott katego-
v tejszin (cukrozatlan, alacsony zsirtartalma) fia és annak réviditett leirasa.
V' tyUktojas
v tar HOZZAADOTT CUKROT NEM TARTALMAZ0:
AR A torta nem tartalmaz hozzaadott mono- vagy disza-

L charidokat vagy egyéb, az édesitd hatasa miatt hasznalt
Zsiradékok

V' novényi olajok, nem hidrogénezett
(kivéve: kokuszolaj, kokuszzsir, palmaolaj, palmazsir)
Voovaj

Edesitéshez

Vv eritrit
Vv sztivia
Vooxilit

Egyéb

agar-agar

csokoladé, -pasztilla / et-, fehér-, tejcsokoladé
(hozzaadott cukor nélkul készult)
élesztd

fiszerek (pl. fahéj, vanilia)

kakad (cukrozatlan)

karobpor

kavé (cukrozatlan)

sttépor

szodabikarbona

zselatin

<<
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Megjegyzés: Az édesitésre javasolt anyagok — eritrit,
sztivia, xilit — barmelyikével készult csokoladé felhasz-
nalhatoé. Elfogadott tovabba a maltittal készult csoko-
|adék hasznalata is. Normal — tehat pl. répacukorral,
nadcukorral, gyimadlcscukorral (fruktoz) készilt — cso-
koladék még diszitéshez sem alkalmazhatdk!

Az ajanlott alapanyaglista a Magyar Dietetikusok Orszagos
Szovetsége szakmai segitségével készilt.

élelmiszert.

Amennyiben a torta természetes modon tartalmaz cuk-
rokat (pl. van benne gyimélcs), a kovetkezd allitast is
kell szerepeltetni:, TERMESZETES MODON ELOFORDULO
CUKROKAT TARTALMAZ".
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