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2024-ben a MAKVIRAG lett Magyarorszag Tortaja

Kovacs Alfréd vaci cukrasz alkotasa, a ,,MAKVIRAG” fantazianevii
torta viselheti idén a Magyarorszag Tortdja cimet. A Magyarorszag
Cukormentes Tortdja versenyt Novak Adam és Csonka Laszlé
szegedi cukraszok nyerték a ,,Z6ld malna” fantazianevii kreacidval.

A Magyar Cukrasz Ipartestiilet idén tizennyolcadik alkalommal
hirdette meg a ,Magyarorszag Tortaja” versenyt az augusztus 20-i nemzeti linnepink, allamalapité
Szent Istvan (innepe, Magyarorszdg szimbolikus szliletésnapja koszontésére.

Az Agazati Ertéktarba nemzeti értékként felvételt nyert versenybe minden évben olyan kedvelt
magyar izekkel, gylimolcsokkel készilt tortakat var az Ipartestiilet, melyek szigordan csak kivald
mindségl, természetes és egészséges alapanyagokat tartalmaznak.

A 2024. éviversenyt a,,Szuperélelmiszer” témakorben hirdette meg a cukrdsz szakmai szervezet, hogy
a gazdag beltartalmi értékekkel rendelkez6 magyar alapanyagokra hivjak fel a figyelmet. Olyan uj,
kreativ tortdk nevezését vartak, melyek jellegzetes, meghatarozd izeit az alabbi alapanyagkosarakban
felsorolt, hazai , szuperélelmiszernek” szamité alapanyagok alkotjak, és amelyekbSl minimum ketté
alapanyagot fel kellett hasznalni a nevezett tortaknal:

bogyds gyliimolcsok: afonya, fekete ribizli, csipkebogyd, szeder,

gabonak, magvak: kendermag, lenmag, tonkély, koles,

z0ldségek: cékla, sit6tok, sargarépa, édesburgonya,

olajos magok: dio, mandula, tékmag, mogyord.

Felhasznaldsra javasolt alapanyagok voltak tovdbba: homoktovis, berkenye, kokény, méz, mak, egres,
szamoca, malna, aszalt szilva, kéksz416, étcsokoladé, zab.

Tovabbra is elvdras volt, hogy a versenymunkdk hangsuilyosabban, minimum 40%-ban tartalmazzanak
felverteket, vagy egyéb tészta rétegeket annak érdekében, hogy a magyar cukraszat tradiciéi Qjra
megjelenjenek a benevezett tortakban.

Harom koros zstirizési folyamatban szililetik meg a gy6ztes minden évben. Az elsé zs(irizési kor élében,
szakmai kdzonség elStt keriilt megrendezésre a SIRHA Budapest Nemzetkdzi Elelmiszeripari és
HORECA kiallitdson. A nevezett tortak vitrinekben voltak kiallitva, a szakmai k6zonség és a sajtd
munkatdrsai is megtekinthették 6ket. A zslirizés folyamdan a versenyz6k és a latogatodk is lathattak,
hallhattak a versenymunkdk értékelését. A kozonség a néz6térrdl, kivetits segitségével kovethette az
eseményt.

A nevez6k cukraszok kreativitasat dicséri, hogy az Osszes kotelezGen valaszthatd, illetve szinte
mindegyik javasolt alapanyag szerepelt a nevezett tortakban, kiilonb6z6 kombinacidkban. Kilondsen
népszer( volt a cékla, a sargarépa, a mak, a siit6tok, az afonya és a did felhasznalasa.



Az els6 forduldban még anonim maédon kdstolnak a zs(ritagok, majd a masodik zs(rizési korben ujra
késtoljdk a dontbs tortdkat és szakmai javaslatokat tesznek azok tokéletesitésére. A dont6ben a
versenyz6knek a zs(iri jelenlétében, él6ben kell elkészitenilik a tortdkat az Ipartestilet tanm(ihelyében,
ekkor mar a zs(iri az elkészités folyamatat is pontozza, majd az elkésziilt tortakat is Ujra értékeli.

A gydztes MAKVIRAG készitSje, Kovacs Alfréd szamara (Edes Vonal Cukraszda - Vac) - aki a vilag
»legmakosabb” emberének érzi magdt - a torta a makos tészta emlékét, a kertben leszakitott fekete
ribizlit és a friss sliteménnyel kinalé nagymamajat idézi meg.

Mesebeli torta, melyben gyermekkoranak meghatdrozé izei fogécskaznak. A fehér csokoldadé krém
lagy texturdja mellett ott szalad a fanyar fekete ribizli izvildaga, a mandulalisztes mdakos piskétak és a
fekete szezdmmag grilldzs ropogds élménye.

Mak, makolaj, fekete ribizli és fekete szezdm! Kiilon-kiilon is csodalatos alapanyagok, nem csak az
évszazadok 6ta ismert gydgyhatasuk tekintetében, de izvildgukban is. Ebben a tortdban harmonikus
O0sszhangba kerl a krémes-lagy textura a ropogds réteggel, mig az édes és a fanyar izek is
tokéletesen kiegyensulyozzdk egymast.

A masodik helyezett a Fodor Sandor (Habcsdk Cukraszda, Budapest) altal készitett ,,Rigofutty” torta
lett, mig a harmadik helyen a ,Fekete gyongy” torta, Novdk Addm és Domonkos Noémi (REOK
Kézmlives Cukraszda és Kavéhaz, Szeged) alkotasa végzett.

A Magyarorszag Cukormentes Tortaja versenyt az Egy Csepp Figyelem Alapitvany minden évben a
Magyar Cukrdsz Ipartestilettel egyiitt hirdeti meg, pdrhuzamosan a Magyarorszag Tortaja versennyel.

Az idei nyertes torta, a “Zold Malna” lett, melynek alkotéi Novak Adam és Csonka Laszl6, a szegedi
Redk Kézmlives Cukrdszda és Kavéhaz cukraszai. A torta piros, mint a malna, z6ld, mint a pisztacia,
elegans, mint a rdzsa: a gy6ztesek habkonny( kreacidjukban a szinekkel jatszanak. A z6ld pisztacia
mousse kellemesen édes izét az élénkpiros malna-zselé savassaga egésziti ki, és a rézsaviz teszi még
kiilonlegesebbé. A pisztacia roppan a fehércsokoladéval és megjelenik a piskdtaban is liszt formajaban.
A tortat fényes, rézsavizes malnazselé és szaritott rdzsaszirmok korondzzak. Egy szelet ,,Z6ld Malna”
energiatartalma 232,4 kcal, szénhidrat értéke 10,5 g, vagyis a cukorbetegek szamara is jé valasztds
lehet, de mindenkinek ajanljuk, aki Ggyel arra, milyen 6sszetevékbdl all, amit elfogyaszt.

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

Az drusitd cukraszdak listdjat augusztus 17-t6l megtaldljdk a www.cukraszat.net oldalon, a lista
varhatdan augusztus 19-ig naproél napra bévilni fog. A tortak mindgségének 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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