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2025-ben a ,,DCJ STILUSGYAKORLAT” lett Magyarorszag Tortaja

Balogh Laszlé és Kis Roland gyulai cukraszmesterek alkotasa, a
,DCJ STILUSGYAKORLAT” fantazianevii torta viselheti idén a
Magyarorszdg Tortdja cimet. A Magyarorszag Cukormentes
Tortaja versenyt Kovacs Alfréd vaci cukrasz nyerte az ,Almodozé”

IYTVe

A Magyar Cukrdsz Ipartestilet 2025-ben immar tizenkilencedik alkalommal hirdette meg
a ,Magyarorszag Tortdja” versenyt, amely az augusztus 20-i nemzeti Ginnep, allamalapité Szent Istvan
napja — hazdnk szimbolikus szliletésnapja — alkalmabdl hivatott méltd mdédon bemutatni a magyar
cukraszat hagyomanyait, értékeit és kreativ alkotderejét.

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

A 2025. éviversenyt a ,,Dobostorta 140” témakorben hirdette meg a cukrdsz szakmai szervezet, Dobos
C. Jézsef hungarikumma nyilvanitott ikonikus remekm(ive, valamint a vilaghirl mester munkdssaga
el6tt tisztelegve. Dobos C. Jozsef a tortdjat 1884-ben alkotta meg, de els6 alkalommal éppen 140 évvel
ezel6tt, 1885-ben a Budapesti Orszagos Altalanos Kiallitdson mutatta be a nagykdzénségnek.

A versenyz6knek a nevezett tortajukban a dobostorta jellegét adé alapanyagait fel kellett
hasznalniuk, de szabadon valasztott mennyiségben és rétegrendben: tojas, cukor/karamellizalt
cukor, vaj, étcsokoladé, Bourbon vanilias cukor és/vagy vanilia rad.

Az alabbi alapanyagkosarakbdl legalabb kett6 csoportbdl egy-egy alapanyagot is fel kellett hasznalni
a nevezett tortaknal: (a dobostorta alapanyagai mellett)

- a Karpat-medencében Gshonos fiiszerek (pl. kakukkfl, levendula, menta, zsalya, izsdp,
lestyan, csombor)

- hungarikum palinkak vagy a Karpat-medence Gshonos sz6l6fajtdibol késziilt borok (pl.
barackpalinka, szilvapdlinka, almapadlinka, meggypalinka, pl: kéknyell, furmint, harsleveld,
kadarka)

- 6shonos magyar gyiimolcsoék (pl. berkenye, kajszibarack, meggy, birs, szibarack, alma, korte,
cseresznye, szilva)

Tovabbra is elvdras volt, hogy a versenymunkdk hangsulyosabban, minimum 40%-ban tartalmazzanak
felverteket, vagy egyéb tészta rétegeket lehetéleg minimum harom rétegben annak érdekében, hogy
a tortak hangsulyosabban képviseljék a magyar cukraszat tradicioit.

Harom koros zs(irizési folyamatban szlletik meg a gy6ztes minden évben. Az elsG zs(irizési korben 34
tortat értékelt a zsri, melyek kozil hat versenymunkat juttatott tovabb.

A nevezd cukraszok kreativitasat dicséri, hogy az 6shonos magyar gylimolcsok szinte teljes valasztékat
haszndltdk a versenyz6k a birst6l a somon at a homoktovisig, de elmondhatd, hogy a slager a meggy



és a kajszibarack volt. A fliszerekkel is batran bantak a nevezé cukraszok, legkedveltebbnek a zsdlya
és a kakukkfii bizonyult a tortakban. A borok koziil a kadarka volt a legnépszeriibb és természetesen
a gylimolcspalinkak is szép szammal kerltek a receptekbe.

Az els6 forduléban még anonim mddon kdstoltak a zslritagok, majd a masodik zs(rizési kdrben Ujra
kdstoltak a dontds tortakat és szakmai javaslatokat tettek azok tokéletesitésére. A dont6ben a
versenyz6knek a zs(iri jelenlétében, él6ben kellett elkészitenilik a tortdkat az Ipartestiilet
tanmdhelyében, ekkor mar a zs(iri az elkészités folyamatat is pontozta, majd az elkésziilt tortakat is
Ujra értékelte.

A gydztes ,DCJ STILUSGYAKORLAT” készitGi, Balogh Laszl6 és Kis Roland (Kézm(ives Cukraszda —
Gyula) igy jellemzik alkotasukat:

,»A DCJ Stilusgyakorlat az eredeti dobostorta mesterének monogramjat viseli, mig a Stilusgyakorlat utal
az eredetivel valé hasonldsagokra és egyuttal a kiilonbségekre is.

Atorta alapja a klasszikus dobostorta Ujraértelmezése, a vajban gazdag felvert klasszikus alapokra épdl,
mig a habkénnyd csokoladé vajkrém a meggyzselével rendkiviil szépen harmonizal.

A vagasi felllet, a fliggSleges rétegrend kiilonleges vizudlis élményt ad, a meggy mély ize és a kellemes
savak a csokoldadé lagysagaval és a karamell karakterével keveredve kilonleges gasztrondmiai
élvezetet nyujt. A torta f6bb alkotdelemei kdziil a meggypalinka a zselé izét hivatott fokozni, a mandula
praliné és a grillazs, illetve a tejcsokoladé glazur az izek komplexitasat és a megjelenést teszik teljessé.

A torta alsé piskétalapja a klasszikus doboscukorral van athdzva, ami roppands réteget képez és
tiszteleg a Dobos C. Jézsef altal megalkotott eredeti mu elGtt. A torta alsé részébe még mandula nugat
és mandulagrillazs keveréke is keriil, ami Gjabb izekkel és textiraval gazdagitja a tortat.

A DCJ Stilusgyakorlat torta a hagyomany és innovacié egységét képviseli, a meggy, csokolddé és a
karamell markdns jelenléte, a vertikalis épitkezés és a kontrasztokra épuil6 izharmdnia mind azt a célt
szolgdljdk, hogy a fogyasztéd ne csupan egy desszertet kapjon, hanem egy komplex és emlékezetes
élményt.

A masodik helyezett a Fliredi Krisztian (Hisztéria Cukraszda, Tapidszecsd) dltal készitett ,Vadsziireti
csabitds” torta lett és egy Csokoladé Akadémia tanfolyam részételi lehet&séget is nyert ezzel. A
harmadik helyen a ,Fiirtés menyecske” torta, Rosta Sandor és Rabai Anita (Mozart Cukraszda, Héviz)
alkotdsa végzett, akik a Kézmiives Cukraszatért Alapitvany képzésére kaptak utalvanyt kalondijként.
A dobogds versenyz6k egyedi tervezés(i dijakat vehettek at a dijdtaddn az Orszdghdz Vaddsztermében.

Az Egy Csepp Figyelem Alapitvany Magyarorszag Cukormentes Tortdja versenyét minden évben a
Magyar Cukrasz lIpartestiilet szakmai partnerségével hirdeti meg, parhuzamosan a Magyarorszag
Tortdja versennyel. Az idei gy6ztes az “Almodozé”, alkotdja Kovacs Alfréd a vaci Edes Vonal Cukraszda
cukrasza, aki tavaly a Magyarorszag Tortaja dijat nyerte el. Az “Almodozd”, békebeli hangulatot draszt,
felidézi olyan klasszikusok izvilagat, mint a Ludlab vagy a Rigdjancsi, rdadasul hozzaadott cukor nélkdl.
A gy6ztes édesség kiilonlegességét a csokoldadé és a meggy karakteres parosa adja. A kakads-
mandulalisztes piskétalapok kozotti fahéjas, chiamagos meggyragut, enyhén édes tejcsokoladé krém
keretezi. A rétegek kozott rejtézik a csokolddés, ropogds elem is, melynek f6 alkotérésze a
kakadbabtoret. Egy szelet torta energiatartalma csupdn 231 kcal, szénhidratértéke 13,7 g, igy jo
valasztds lehet a cukorbetegeknek, de mindenkinek ajanljuk, aki tgyel arra, milyen 6sszetevékbdl all,
amit elfogyaszt.



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

Az arusitd cukrdszdak listajat az érdekl6dék augusztus 18-tél megtaldljak a www.cukraszat.net oldalon.
A tortdak minGségének védelme érdekében csak a jové év elejétdl lesznek nyilvdnosak a receptek, addig
csak az Ipartestiilet tagjai készithetik.

Fogadjdk és kdstoljak szeretettel a nyertes finomsagokat, melyekkel a cukrasz szakma tiszteleg hazank
nemzeti linnepe el6tt.
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