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Magyarorszag Tortaja 2021. — ime a dontés tortak

A Magyar Cukrasz Iparosok Orszagos Ipartestiilete jubileumi, tizenotddik alkalommal
hirdette meg a ,Magyarorszag Tortaja” versenyt augusztus 20-i nemzeti iinnepiink,
allamalapitd Szent Istvan linnepe, Magyarorszag szimbolikus sziiletésnapja kdszontésére.
A versenyt hatalmas érdekldédés kiséri, évrél évre egyre tobben ¢és egyre nagyobb
kivancsisaggal varjak az lnnepi tortdt. Az Ipartestiilet 0j arculatdhoz ill6 logét kapott a
verseny a jubileumi alkalomra, melyet idéntdl hasznalnak a verseny kommunikacidja soran.

Uj, kreativ otleteket, magyaros izvilaga, az iinneppel, vagy Magyarorszaggal 6sszefiiggésbe
hozhat6 tortdkat, recepteket vart az Ipartestiilet, melyek csak természetes €s egészséges
alapanyagokat tartalmazhatnak.

Idén is rendkiviil izgalmas kreacidkkal neveztek a versenyzOk az orszag minden teriiletérol.
Az idei versenyre 33 torta nevezése érkezett, ami messze talszarnyalta a szervezdk
varakozasat. Erdekesség, hogy 1dén az eper, a szeder, a mak és a kavé tobb versenyzonél is
favorit volt, tobb torta alapizeit ezek képviselték. A magyar gasztronomia jellegzetes
alapanyaga, a tejfol tobb versenytortaban szerepet kapott idén. Megjelentek olyan izgalmas
z06ldségek is, mint a rebarbara, a cékla vagy a paprika.

Ujdonsag volt, hogy idén nem csak kerek tortakkal lehetett nevezni, hanem szogletes
tortakkal is. Sokan ¢ltek ezzel a lehetdséggel, tobb modern formaji €s ujhullamos diszitésii
torta versengett a tovabbjutdsért.

Az idei dontés tortak a kovetkezok:

ARANY RIBISZKE — Sztaracsek Adam (Janoska Cukraszda, Koméarom)

NAPRAFORGO - Fodor Sandor (Habcsok Cukraszda, Budapest)

LUDAS MATYI — Karacsonyi Péter (Pierre Cukraszda, Nagybajcs)

SZABACSI RUBATO — Lakatos Pal (Levendula és Kert Cukraszda, Szigetszentmikl6s)
OSZI PITYMALLAT — a Nandori Cukraszda csapata (Nandori Cukraszda, Budapest)

A szakmai zstiri harom fordulds értékelés utan hirdeti ki a gydztest. Az els6 kdrben az anonim

nevezett tortakbol valasztott ki a zstiri 6t tortat, ezeket a masodik korben ujra kostoljak, és
javaslatokat tesznek azok tokéletesitésére.



A dontében a tortdkat az Ipartestiilet bemutaté mihelyében, ¢loben kell elkésziteni a
versenyzoknek, ahol a zsliri ismét meghatarozott jellemzdk szerinti pontozassal valasztja meg
a gyoztest.

A szakmai zsiri tagjai:

- Baracskay Angéla cukraszséf

- Harrer-Abosi Beatrix — Harrer Chocolat, Sopron

- Vasloczki Orsolya — SUGAR! Shop, Budapest

- Fiiredi Krisztian — Hisztéria Cukraszda, Tapidszecso
- Karl Zsolt — Karl Cukraszda, Dunaharaszti

- Kiss Zoltan — Csaladi Kiss Cukraszda, Lajosmizse

- Pataki Adam — Pataki Cukraszda, Erd

Az Egy Csepp Figyelem Alapitvany a Magyar Cukrasz Iparosok Orszagos Ipartestiilete
szakmai tamogatasaval idén 10. alkalommal rendezi meg a Magyarorszag Cukormentes
Tortdja versenyt. Az elddontdben a hozzaadott cukrot nem tartalmazo tortdk kozott olyan
kreaciok is a zsiiri asztalara kertiltek, melyekben kiilonlegességek, a tobbi kozott tonkabab,
édesburgonya, kuszkusz, koles, tapidkagyongy alkotott harmonikus izkombinaciét a
klasszikus alapanyagokkal, mint a szeder, a mdlna, a barack és az eper. A dontébe a
kovetkezd munkacimmel nevezett tortak keriiltek be:

Beszterce rozsaja - Hisztéria Cukraszda, Tapioszecsé

Erdei Nimfa - Vanilia & Gelarto Cukraszda, Nagykoros

Havasi Malna- REOK Kézmiives Cukraszda, Szeged

Szedresem - AMI Siiti, Monor

Zserbé Cukormentesen - REOK Kézmiives Cukraszda, Szeged

Mindkét verseny gydztesét augusztus elején ismerheti meg a nagykozonség, és az augusztus
20-1 tinnepségeken kostolhatja meg el0szor. Ezt kovetden az orszag szdmos cukraszdaja
arusitja majd.

Kérdéseikkel keressék bizalommal:

Erdélyi Balazs: +36 30 549 4000 e-mail: erdelyi(@cukraszat.net
Selmeczi Laszlo: +36 70 977 0050 e-mail: selmeczi(@cukraszat.net
Pécsvaradi Aliz: +36 30 641 3634 e-mail: cukraszat(@cukraszat.net
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