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I.

IL.

A JAVASLATTEVO ADATAI

A javaslatot benyujté (személy/intézmény/szervezet/vallalkozas) neve:
Toéth Magdolna

A javaslatot benyujto személy vagy kapcsolattarté személy adatai:
Név: Toth Magdolna

Levelezési cim: 5137 Jaszkisér, Golya u. 9.

Telefonszam:

e-mail cim: -

AHELYI ERTEK ADATAI
A helyi érték megnevezése:
PORKOLTTORTA
A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoriak szerinti besorolasa:
- Agrar- és élelmiszergazdasag;

- Gasztrondémiai hagyomany

vagy
- Turizmus és vendéglatas;
- Helyi receptek, készitési eljarasok az étel- és italkészitésben

A nemzeti érték fellelhetoségének helye:
- Jaszkisér

Ertéktir megnevezése, amelybe a nemzeti érték felvételét kezdeményezik:
- Telepiilési Ertéktar

A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatasa, egyedi jellemzoinek és torténetének
leirasa

A porkolttorta, avagy a grillazs torténete

A grillazs francia eredetl szo, melynek jelentése édesség, olvasztott cukorba kevert, aprora
tort mogyord, diobél, mandulabél és egyéb magvak kinyudjtva, €s szobahdmérsékleten
megszaritva. A grillazs, mas néven porkolt vagy pergelt torta a X. szazadban orvossagként
kezdte az utjat és lassan a XIV. szdzad folyaman valt fiiszerekkel egyiitt élvezeti cikké. A
magyar torténelemben is messze visszanyulik torténete. Feljegyzések alapjan Matyas
kirdlynak a napolyi Beatrixszel 1476-ban kotott hazassdgakor Budan tartott lakodalman, a
hetedik fogas porkolt cukorbol késziilt torta volt. Ezutan valt népszeriivé és terjedt el
hazankban. Egyre tobb cukradszmester kezdett a készitésével foglalkozni és alakultak igy ki a
grillazs egyedi stilusai, sajatossagai, diszitési modjai. Az alapanyag az id6 folyaman nem
valtozott: 1 kg cukor és 50-80 dkg magoérlemény volt. Mivel ezek a régi idokben
luxuscikknek szamitottak igy sokaig a beldle késziilt édességek a fouri, nemesi réteg
szamara késziiltek.

Készitése kézligyességet és kreativitast igényel. Tovabba fontos a mindségi alapanyag, a
készité fantazidja, anyag irdnti szeretete, kitartasa és tiirelme ahhoz, hogy igazi remekmiivek



szlilessenek. Ezek a kiilonlegesen dekorativ koltemények mutatdsak lehetnek lakodalmakon,
az évfordulos tinnepeken, husvétkor, kardcsonykor, illetve barmilyen tinnepélyes
alkalmakon. Eskiivokon ezt a vOlegény tortdjanak hivjak, ugyanis keményebb, mint a
hagyomanyos piskota torta. A hagyomany szerint, ha az eskiivoi tortat az ifju par 6sszetori,
ahdny darabra esik szét, annyi boldog évet fognak egyiitt megérni.

Jellemzoi:

Az égetett cukor Magyarorszag leghagyomanyosabb, legnépiesebb édessége. Az eredeti
grillazs csakis magyar alapanyagokbol késziil: magyar did, magyar cukor, magyar tojas ¢€s
semmi mas nem sziikséges hozza. A porkolt cukorbodl késziilt remekmiivek ételek és
mivészet egyben. Nevezik szerencsehozo édességnek és szerelmi ajandéknak is.

Recept:

A formézhat6 masszahoz:

1 kg kristalycukor (vannak, akik a kockacukorra eskiisznek)

50 dkg didbél — a diobelet nyujtotaval kell 6sszetorni, nem daralni - (vagy barmely
csonthéjas, pl. mogyord, mandula, de eleinte készitették piritott tokmaggal és napraforgo
maggal is)

A diszitéshez:

1 db tojasfehérje
4 evokanal cukor
pici ecet

Az elkészités egyik modja:

Annak ellenére, hogy csak cukor és dié (masféle olajos mag is lehet) kell hozza, elkészitése
mégis gyakorlatot igényel. Egy labast hideg vizzel kioblitiink, de nem kell szérazra t6r6lni, az a
kevés viz, ami az edény falan marad, pont j6 a cukor olvasztdsahoz.



1 kilo kristalycukrot a labasba szorunk, és nagyon kis langon, a vége felé folyamatosan keverve,
arany barnara olvasztjuk. Fontos, hogy ne piritsuk tal, mert akkor keserti lesz! Ekkor a tiizrél
levessziik, €s hozzakevertink 50-55 deka durvéra apritott vagy durvara 6rolt diot. Késziilhet
ennél kevesebb didval is, de fontos tudni, hogy minél kevesebbet adunk a cukorhoz, annal
keményebb lesz a grillazs. Dio6 helyett szezammaggal is készithetjiik, de érdemes kiprobalni
tokmaggal vagy mogyordval is. Van, aki par csepp ecetet is tesz bele, hogy kdnnyebben
lehessen vele dolgozni.

A forré masszat Folpackkal betekert vagddeszkan nyujtéfaval 2-3 milliméter vastagsagura
lapitjuk, azutan a sablonok mentén kivagjuk beldle a kell6 elemeket; amit pedig kell, kézzel
formalunk meg. Utoébbi miivelet nagy odafigyelést igényel, hisz a forré massza égési sériiléseket
okozhat, ellenben csak igy lehet vele dolgozni.

Forr6 masszaval kell 6sszeragasztani, egymashoz tapasztani a formakat, am mire ezekkel
elkésziiliink, valoszintileg a maradék massza mar kihiil annyira, hogy nem alkalmas erre a célra.
Még szerencse, hogy a maradék akar a tlizhelyen, akar mikrohullamu késziilékben
megmelegithetd. Igy ha kell, megforrositjuk, és a formakat ezzel 5sszeragasztjuk.

Amikor kihtlt, kovetkezhet a torta diszitése, ami szinte pontosan olyan, mint a mézeskalacs
esetén. Ehhez a tojasfehérjét félig felverjiik, majd annyi porcukrot dolgozunk bele, hogy stirlin
foly6s massza legyen (2 tojasfehérjéhez 25-30 deka porcukor kell). Van olyan tapasztalat, hogy
ha 1-2 csepp ételecetet is tesziink bele, akkor konnyebb vele rajzolni a mintakat, nem szakad el
olyan kdnnyen. A masszat apr6 lyuku sima csdvel ellatott habzsakba vagy zsirpapirbol
hajtogatott kis zsakba t6ltjiik, ebbdl nyomjuk a diszitést a tortara.

Elkészitési 1do: tobb 6ra

Leggvakoribb és legkeresettebb formak:

A porkolttortanak kiilonboz6 sablonokkal alakitjak ki a formajat. F6 szabalyként az alapja
soknak a torta alaku dob. Erre épitik a figurakat. Azt, hogy milyen figura legyen, az alkalom is
meghatarozza. Leggyakrabban eskiivére, keresztel6re, eljegyzésre, jeles, kerek évforduldkra,
sziiletésnapokra késziiltek.

Ennek megfelel6en alakultak ki a figurak, melynek mindnek volt jelentése, iizenete az adott
alkalomra. A forméaknak tobbféle variacidja van, aminek elkészitése a készit6 gyakorlatatél és
ligyességétol fligg.

A leggyakoribb formék alljanak itt példaul:

pezsgbs/boros iiveg, all6 és fekvo formaban is, poharakkal vagy azok nélkiil,
négylevelii 16here,

sziv, paros sziv,

kotlostyuk kiscsirkékkel,

bolcso,

diszn6 malacokkal,

templom,

hinto,
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9. paros galamb,

10. paros szarvas,

11. viragkosar,

12. gytimolcskosar,

13. viragvaza,

14. korona, dobkorona,
15. papucs,

16. haziko,

17. hajo,

18. repiild,

19. auto,

20. pillango, és szamtalan szebbnél szebb forma, amivel a készittet6k kifejezték jokivansagukat.

A porkolttorta ajandék volt. A csaladi eseményre meghivott vendég készittette el a
siitbasszonyokkal, és vitte el az tinnepségre. A porkolttortara rairatta, hogy milyen alkalombol
koszonti szeretett hozzatartozdjat.

Ezért a diszitéssel sokszor beleirtak a kiilonb6z6 formdakba, feliiletekre a neveket, vagy az
alkalmat, vagy a jokivansagot, koszontést.

6. Indoklas az értéktarba torténoé felvétel mellett

Magyarorszag tobb tajegységén készitenek porkolttortat, de a Jaszsagban és Jaszkiséren késziilt
tortdkat nemcsak az orszag szdmos telepiilésére vitték mar el lakodalmakba, keresztelokre, de
kulfoldon is sikereket szerzett.

Tobb helyen nevezik grillazs tortanak, a francia eredetli sz6 megfelelojeként, de a
Jaszkisérieknek mindig is porkolttorta marad. Nem egy hétkoznapi slitemény. Ha valaki
porkolttortat ropogtat nagy csaladdi rendezvény vendége volt, vagy maga rendezte a satoros
linnepet.



A slitemény elkészitése szakértelmet kivan, igy nem készitették minden konyhdban. Jaszkiséren
is ismertté valtak azok az asszonyok, akik eskiivore, keresztelore, jeles csaladi tinnepekre
siitotték, készitették.

Jeles porkolttorta készitok a varosban a teljesség igénye nélkiil:

- Ocsai Sandorné, Matildka néni 1960-2005-ig készitett porkolttortakat, sajnos 2008-ban
elhunyt.

- Alédnya, Simonyi Ferencné, Margitka folytatta a hagyomanyt, hiszen elleste édesanyjatol
a fortélyokat, és mar megvolt minden forma, eszk6z a készitéshez.

- Boros Laszloné, Esztike néni a hires szaritott rétese mellett - amit mar helyi értéknek
mindsitett az Ertéktar Bizottsag- tobb alkalommal készitett porkolttortat is.

- CzEkman Laszloné Jutka porkolttortdi mar Svijcba is eljutottak. A klasszikus formak
mellett paraszti udvart, életképeket is készitett mar.

- Borbély Bélané, Borika tobb versenyen is elindult mér az altala készitett tortakkal,
kiallitdsokon szerepelt. A Karpatmedencei Grilldzstorta és Diszmunka készitok
bemutatdjan kapta meg munk4jaért az Arany Diplomat.

A porkélttorta napjainkban:

A porkolttortat ma divatosabb grillazstortdnak nevezni, de sikere ma is vitathatatlan. Nem
mulhat el nevezetes csaladi esemény egy-egy Osszetorhetd porkolttorta nélkiil. Még ma is
elengedhetetlen sliteménye a lakodalmaknak, bar ma mar ritkdn keriil széba a tortatdrés
jelentése. Szeretik a kicsik, a nagyok, elszopogatjak az oregek. Meglepetés édesség, ha nem
torta formaban, hanem csavart rudacskékban ajandékozzuk sziiletésnapra, névnapra.

A helyi jelentéségét sem hagyjuk elveszni.
Tobb varosi rendezvényen lett foszerepld, amikor a dijazottak ajandéka egy-egy torta, aminek
nagyon Oriilnek pl. a Pendzsom Néptanc fesztival szerepldi.

Legutobb a Jaszkisérem megrendezésre keriilo XXI. Jasz Vilagtaldlkozon szintén szerepet
kapott a figuralis épitésa grillazs, kitiintetésként, ajandékként okozott kellemes meglepetést, és
¢des emlékeket.

Ahogyan a Jasz ember tnnepi asztaldnak fénypontja volt a porkolttorta, a Jaszkisériek is
hagyomanyként készitik linnepeikre, €s 6rzik a kiilonbdzé forméakban elkészitett cukros dios
stitemény recept;jét.

A napjainkban oly divatos poharkrémek és tanyérdesszertek mellett nem mehet feledésbe
anyaink, nagyanyaink tinnepi siiteménye, helye van minden Jaszsagi, de a Jaszkiséri értéktarban
is.

7. A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciot megjelenteto forrasok listaja (bibliografia,
honlapok, multimédias forrasok)
- szoljon.hu 2009.05.16. Banka Csaba cikke a jasztelki porkolttorta készité versenyrol;

- Jaszsag.eu) .- Borbély Bélané (Borika) - grillazstorta készité
- Népi ételek a Jaszsagbdl

SZERKESZTO: Kiss Erika

FOTOZTA. H. Bathé6 Edit, Faragé Laszl6



LEKTOR: B4diné Bagi Eva, Darazs Istvan, Szab6 Istvan
Jasz Muzeumért Kulturalis Alapitvany (Jaszberény) , 2003

8. A helyi érték hivatalos weboldalanak cime:
www.]jaszkiser.hu

I11. MELLEKLETEK

1. Az értéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizualis dokumentacidja
- csatolva a behozott fotdk masolata;

2. A Htv. 1. § (1) bekezdés j) pontjanak valdo megfelelést valdsziniisitdé dokumentumok,
tamogato és ajanlo levelek ,
- Sziile Katalin, az Orszagos Honismereti Akadémia tagja; a TEB elntke ajanlasa

3. Ajavaslathoz csatolt sajat készitést fényképek, és filmek felhasznalasara vonatkozo

hozzéjarul6 nyilatkozat: ---------------

Tisztelettel Kérem a Telepiilési Ertéktér Bizottsagot, hogy a fent leirtak alapjan, a
porkolttortat vegye fel a Telepiilési Ertéktarba.

Jaszkisér, 2019. szeptember 12.

Mudris Andrasné dr.



Borbély Bélané (Borika) - grillazstorta készit6

A grillazst mar Matyés kiraly kordban ismerték. Korabeli feljegyzések szerint ugyanis Matyas Beatrixszel kotott hazassagakor a
lakodalomban hetedik fogasként porkolt cukorbél késziilt finomsagokat fogyasztott a vendégsereg. A kiradly menyegzdjére porkolt
cukorbdl formaztak kertet gyonyort fakkal, gytimolcsossel és madarakkal.

A gyerekek és a onmaga kedvéért kezdett el a grillazs készitéssel
oglalkozni, amikor gyesen volt. Borosné Esztike néninél leste el a
orta készitését. Kezdetben volt, hogy repiilt a 1dbos, mert odaégett a
_cukor, de soha nem adta fel. Els6 munkaja egy haj6 volt. Akkor is a
legegyszer(ibb valtozatot kereste és a tortdhoz készitett szabasmintat,
az Osszeragasztasnal viszont mégis megrepedt a torta, Borika azonban
mégis biiszke volt magdara, hiszen az elsé munkéja volt. Az 6vodaba is
nagyon sok tortdt készitett a gyerekeknek farsangra, kiilonb6z6
eseményekre. A hagyomanyos formak (sziv) mellett egyre tobb egyedi
ortat készitett.

Mostandban gyakrabban keresik meg 1j, egyedi otletekkel, amihez
szintén maga hozza létre a format. Gyakran annyira egyediek a
kérések, hogy csak egy alkalommal késziti el azokat. Volt, hogy egy
erdész hézasparnak szarvasbogarat kellett késziteni tolgyfalevelekkel,
mely nagy sikert aratott.

Kihivasként tekint egy-egy darab elkészitésére, de pont ez az, ami igazan motivalja, amit igazan szeret. Napokon keresztiil
gondolkozik, amikor egy-egy 1ij darabot kell késziteni. Sok megrendel6je a torta formdjat ra bizza a készit6re. Elmondasa szerint
valamennyi munkahoz nagyon sok tiirelem, kitartas sziikséges.

Régebben krumplival, cukorrépédval formdztdk a forré masszat. Gyakran hasznaljak ma is ezeket az egyszerii anyagokat. Borokanak
mara mar sajat kialakult technik4ja van, vagyis fém korongot haszndl azért, hogy minél pontosabb, egyenletesebb legyen az illesztés.

Els6 nagyobb megmérettetésére 2005-ben keriilt sor a HOVENTA Nemzetkozi Kereskedelmi és Vendéglatétechnikai
Szakkiallitason, ahol Magyarorszag legnagyobb grillazstortajanak készitésében vett részt. Palyazat atjan valasztottak ki azt a
24 embert, akik részt vehettek a torta készitésében. Borika minden évben részt vesz Jasztelken, a porkolttorta fesztivalon is,
2008 novemberében Tapiobicskén jart, ahol a Karpatmedencei Grillazstorta és Diszmunka készitok bemutatéjan és versenyén
is sikerrel szerepelt. A verseny témaja a hagyomanyorzés volt. Itt kapta meg az Arany Diplomat munkajaért, melyre nagyon
biiszke.

Mara mar el tudja mondani, hogy nagyon sok kiilonleges format (hintét lovakkal, libat stb.) készit. Mas olajos magvakkal is
dolgozik, mint példaul szezammag, mogyoré vagy mak. Régebben csak fehér diszitést alkalmazott, megrendelésre kezdett el
szines diszitést alkalmazni. Manapsag pedig egyre tobben kérnek szines tortat is. Véleménye szerint a fehérrel diszitett torta a szebb,
de elismeri, hogy szinesen sokkal valtozatosabb formékat lehet késziteni. Egy kiallitas alkalmabél Jaszkisér cimerét is elkészitette,
természetesen kék szinnel diszitve. De a porkolttorta mellett mézest is készit. Tobb alkalommal vett részt Milotan, a
Didfesztivalon, ahol egy alkalommal még mézeskalacs hazikét is készitettek a mézeskalacsosokkal kozosen.

Borbély Bélané elmondasa szerint egyre kevesebben miivelik a porkolttorta késztést és azok is inkabb az id6sebb korosztalybol
keriilnek ki. Orszagszerte 80-100 f&re tehet6 azok szdma, akik ezzel a szép szakmadval foglalkoznak. Szivesen mutatja be masoknak is

a tortakészités mesterségét. Szeretné, ha a fiatalok koziil megtanulndk, ellesnék a torta készitését.
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