HAGYOMANYOS KULONLEGES TERMEK (HKT) BEJEGYZESERE VONATKOZO KERELEM.

A TANACS 509/2006/EK RENDELETE a hagyomanyos kiilonleges terméknek mindsiil6
mez6gazdasagi termékekrdl és élelmiszerekrol

3.1.

3.2.

L, KURTOSKALACS”

EK-szam:

A kérelmezo csoportosulas neve és cime

- Csoportosulas vagy szervezet neve: Nemzetkozi Kiirtskalacs Szaktestiilet -
Civil Tarsasag

- Cim: 2096 Urém, Kardkatona u. 2. F/1., Magyarorszag
— Telefonszam: +40 745 782579

- E-mail cim: elnokseg@kurtos.eu

Tagallam vagy harmadik orszag

Magyarorszag

Termékleiras
Bejegyzendd elnevezés
Kiirt6skalacs

Az elnevezés:

Xl 6nmagaban kiilonleges

Az els6 fennmaradt irasos emlék, amelyben kiirt6skaldcsra valé utalast talalunk,
Kolozs varmegyébdl szarmazik, és 1679-es keltezésli. Az elmult évszazadok soran a
siitemény megnevezése és annak irasmodja szamos valtozatban bukkant fél, és csak
a 20. szazad végére valt egységessé. A termék nevének mai alakja (kiirtoskalacs),
ismereteink szerint nyomtatasban el6szér egy 1926-os kiadasd, a Brasséi Lapok
konyvosztalya altal megjelentetett szakacskdnyvben jelent meg.

X  amezdgazdasagi termék vagy élelmiszer kiilonleges tulajdonsagat fejezi ki

A siitemény neve a tiizhelyek kiirtdjére utal, hiszen a csonkakup-palast alaku, friss,
g06z0lgd siitemény kiirtére emlékeztet. Ezt a véleményt osztotta Szabé T. Attila
kolozsvari (Klausenburg, Cluj) tudés nyelvész is: ,,...mikor a hengerrél leveszik, az
egész siitemény egy darabban egy kértilbeliil 25-30 cm hosszu kiirt6-, illet6leg cso6-
alaku kaldcsfélét képez. Minthogy ezt a kaldcs-kiirtét a csalddtagok és vendégek elé
ilyen alakban teszik, s a fogyasztok a szalagszeriien szakado tésztdt ilyen jellegzetes
alakjaban latjak, nyilvanvald, hogy a névaddsi szemlélet csak a kaldcstészta kiirto
alakjabol indulhatott ki.”



3.3.

3.4.

3.5.

Az 509/2006/EK rendelet 13. cikkének (2) bekezdése értelmében kertil-e sor az
elnevezés fenntartdsdra

X  Bejegyzés az elnevezés fenntartasaval
Bejegyzés az elnevezés fenntartasa nélkiil
A termék tipusa

2.3. osztaly: Cukraszsiitemények, kenyér, édes tésztak, tortak, kekszek és egyéb
siitGipari termékek

Annak a mezbgazdasdgi terméknek vagy élelmiszernek a leirdsa, amelyre a 3.1.
pontban feltiintetett elnevezés vonatkozik

A kiirtoskalacs csonkakup-palast alaki, karamellizalt cukormazzal bevont,
csavarvonal mentén feltekert édes, kelt tészta csikbol késziilt, sima feliiletii
stitemény.

A termék kiilsd és/vagy belsd feliiletét a cukraszsiitemények iz és illatvilagaval biro
utoboritassal lathatjuk el. Kiils6 utoboritasnak porszerli vagy szemcseés, belsonek
pedig viszk6zus anyagokat hasznalhatunk.

Valtozatai

A kiirtoskalacs hdzi és vdsdri valtozatait kiilonboztetjiikk meg. Ezeket azonos
eljaras szerint allitjuk el6, de a készitésiik soran felhaszndalt alapanyagok egy része
eltérd lehet. Az egyes valtozatok kozotti kiilonbségeket a leirasban részletezziik.

Mérete és feliileti siirlisége

A legelterjedtebb a kb. 35 cm hosszu (magas), kb. 8 cm nagyobb, illetve kb. 7 cm
kisebb bels6 atmérdjii kiirtskalacs, de a termék mérete és alakja tag hatarok kozott
valtozhat. Hosszanak legaldbb 15 cm-nek kell lennie, a hossz felsd értékére nincs
megkotés. A kiirt6skalacs kisebbik belsd atmérdje legalabb 4 cm, illetve a hossz
legfeljebb 30%-a lehet. A siitemény tésztajanak vastagsaga egyenletes, értéke 0.7-1.4
cm kozotti. A tésztacsik szélessége szintén egyenletes, értéke 1 cm és 4 cm kozotti.
A csonkakup alaku siitemény nyilasszoge 1° és 20° kozotti értéket vehet fol.

A kiirt6skalacs feliileti stiriségét az m/(D x 3.14 x h) 6sszefiiggéssel szamoljuk ki,
ahol m a termék tdmege, D a siitdorong atlagos atmeérdje, h pedig a termék hossza.
Ertékének, utoboritas nélkiil, legalabb 0,45 g/cm*-nek kell lennie.

Erzékszervi tulajdonsagok
Szine:

Az utéboritas nélkiili kiirtéskalacs kiviilrél aranybarna (voroses-barnas) szinli. A hazi
kiirtéskalacs belsd feliiletének szine vildgossarga, a vasari valtozaté pedig az
alkalmazott alapanyagoktdl fiigghet. A termék utéboritasanak szine valtozo lehet.

Allaga:

A kiils6, karamellizalt cukormaz ropogos, kemény, de kénnyen toro; beliil az édes,
kelt tészta puha, foszlds.



3.6.

Illata és ize:

A siitemény illatat és izét elsddlegesen a karamellizalt cukor és a frissen siilt édes,
kelt tészta adja. Amennyiben a siiteményt utéboritassal latjuk el, ez is hozzajarul a
siitemény izéhez és illatahoz.

Forgalomba hozasa

A kiirtéskalacsot darabonként hozzék forgalomba. A terméket véd6csomagolassal
kell ellatni, amelynek jellegét a leirasban részletezziik. A véd6csomagolastol csak
abban az esetben lehet eltekinteni, ha a terméket tanyéron, vendéglatoipari
helyiségben szolgaljak fel.

A cimkézésre, illetve a vasarlok tajékoztatasara vonatkozé egyedi szabalyok:

A vasarlok tajékoztatdsa a véddcsomagolas feliratozasa vagy cimkézése, illetve az
arusitasi helyen kifiiggesztett leiras révén valésul meg. A feliraton vagy cimkén,
illetve a leirasban a kovetkezdket kell feltiintetni:

-a termék hivatalos megnevezését (kiirtéskaldcs), kiemelt betlitipussal; utéboritassal
rendelkezd kiirt6skalacs esetén a termék nevét jelzGs szerkezetben kell feltiintetni
(példaul dios kiirtéskaldcs). A jelz6t igény szerint mas nyelvre is le lehet forditani.

-igény szerint a termékre utald, idegen nyelvii kifejezést, ami a kovetkez6k egyike
lehet: a kiirtbskaldcs sz6 fonetikus atirasa az adott nyelvre; a székely kaldcs vagy
magyar kaldcs kifejezések adott nyelvre valé forditasa; a kiirt6s sz6 fonetikus atirasa
az adott nyelvre, a kaldcs sz6 adott nyelvre val6 forditasaval dsszekapcsolva;

-a kiirt6skalacs valtozatanak megnevezését (hdzi vdltozat, vagy vdsdri vdltozat), vagy
annak forditasat;

-amennyiben egy, a vasari valtozathoz sorolhat6 termék a hatalyos el6irasok szerint
gluténmentesnek, vagy vegannak tekinthetd, a megfeleld jelz6t vagy jelz6ket, illetve
forditasukat; a vegan helyett a bgjti jelz6 is hasznalhato;

-amennyiben a siités parazson torténik, a pardzson siitve tajékoztato szoveget, illetve
annak forditasat;

-a hagyomdnyos magyar termék tajékoztato szdveget, vagy annak forditasat

-a termék minden OsszetevGjét

-a termék mindségmegdbrzési, illetve fogyaszthatdsagi idejét

-a termék gyartdjat, és annak elérhet6ségét (beleértve a gyarté honlapjanak cimét is)

-a termék elballitasanak id6pontjat, legalabb o6ras bontasban; ett6l kizarélag abban az
esetben lehet eltekinteni, ha a terméket nagy vasarloi forgalom mellett, eldallitasa
utan kevesebb mint fél éraval (még melegen) atadjak a vasarlonak.

Annak az elédllitdsi moédnak a leirdsa, amelynek alapjdn a 3.1. pontban feltiintetett
elnevezésii mezbgazdasdgi terméket vagy élelmiszert el6dllitjdk

A kiirtéskalacs receptje adott hatarok kozott valtozhat, ezért a felhasznalandd
anyagoknak is a lehetséges mennyiségeit adjuk meg. Az elkészités moddjaban
el6fordulhatnak kisebb eltérések, ezért helyenként tobb, hasonld eljarast is leirunk.



Az aldbbiakban el6szor a hazi valtozat receptjét, majd az attél valo eltéréseket adjuk
meg.

Négy-6t darab, 35 cm hosszu; 8 cm nagyobb, illetve 7 cm kisebb bels6 atméroji
hagyomanyos kiirtskalacs elkészitéséhez a kdvetkez6 dsszetevok sziikségesek:

-a hazi valtozat esetén: 1 kg j6 min6ségii buzaliszt (ajanlott a finomliszt hasznalata);
a vasari valtozat esetén ez minden olyan liszttel vagy lisztkeverékkel
helyettesithetjiik, amelyb6l megfeleld szilardsagu kelt tészta allithato el6;

-mindkét valtozat esetén: 20—100 g porcukor;
-mindkét valtozat esetén: 1-8 g konyhaso;
-mindkét valtozat esetén: 10-40 g éleszt6;

-a hazi valtozat esetén: 2—4 darab (6sszesen 100-200 g-nyi) tojas, esetleg még néhany
(legfeljebb négy) tojassargdja; a vasari valtozat esetén ezt elhagyhatjuk, illetve
szintetikus adalékanyagoktél mentes tojasporral, vagy dobozos, folyékony tojassal
helyettesithetjiik;

-a hazi valtozat esetén: 200-500 ml tej (a sziikséges mennyiségli tej a hozzaadott
tojasok szamaval forditottan aranyos); a vasari valtozat esetén ezt megfeleld
mennyiségli (legalabb 30 g) zsiros tejporral és vizzel, vegan tulajdonsagu vasari
kiirtéskalacs esetén pedig novényi tejpétloval helyettesithetjiik;

-a hazi valtozat esetén: 200-300 g, legalabb 65% zsirtartalmu vaj - ezt a mennyiséget
vagy teljes egészében a tésztaba gyurjuk, vagy a tésztaba csak koriilbeliil 100 g vajat
gyurunk, és a tobbit siités kdzben vissziik ra ecsettel; a vasari valtozatban a tésztaba
gyurt vajat novényi olajjal, zsirral, legalabb 65% zsirtartalmi margarinnal, illetve
ezek keverékével helyettesithetjilk, a siités kozbeni kenegetéstdl pedig
eltekinthetiink.

A vasari valtozat tésztdjahoz hozzaadhatunk citrom, narancs vagy mas citrusféle
reszelt héjabol legfeljebb 10 g-ot, vagy citrusfélék frissen facsart levébol legfeljebb
40 ml-nyit. Ezen feliil belekeverhetiink legfeljebb 30 g wvanilidas cukrot vagy
vaniliaport, néhany milliliter természetes citrusesszenciat vagy vaniliaesszenciat,
legfennebb 10 ml szintetikus 6sszetevOkt6l mentes rumot, de ezen adalékok ize és
illata nem valhat meghatarozova.

Amennyiben a vasari valtozatba sorolhaté siiteményt sikérmentes lisztbol, vagy
sikérmentes lisztet is tartalmazd lisztkeverékbdl készitjiik, a liszthez vagy
lisztkeverékhez legfennebb 18 m/m % sikért (vitalis glutént) adhatunk hozza. A
vasari kiirt6skalacsokat gluténmentesen is elkészithetjiik. Ez esetben legfennebb 6
m/m % természetes alapu sikérpotlot (pl. guart, xantant) adhatunk a gluténmentes
liszthez. Megjegyezziik, hogy csak a szakhatosagi el6irasoknak megfeleld
termékeket lehet gluténmentesnek nevezni, el6allitasukhoz kiilonleges alapanyagok
sziikségesek, tovabba az elkészités és csomagolas helyén is el kell keriilni a gluténnel
valo szennyezddést.

Vasari kiirtéskalacsok 1 kg lisztbdl késziilt kelt tésztajaba legfeljebb 150 g-nyi vagy
150 ml-nyi olyan, a fentebb felsoroltakt6l eltérd, természetes alapi Osszetevot
keverhetiink vagy rétegezhetiink, amelyek ize és illata a cukraszsiiteményekét6l nem
idegen. Ezek nem valtoztathatjdk meg lényegesen a siitemény mechanikai
tulajdonsagait, tovabba illatuk és iziikk nem nyombhatja el a siilt kelt tésztaét és a
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karamellizalt cukormazét. Ilyen osszetevd lehet példaul a mazsola vagy mazsola
méretiire vagott szaritott gyiimolcs, diobél, mandula, mogyoro, bor, lekvar vagy
halva. A szilard adalékok darabkait célszerli a tésztacsik dorongra tekerése soran a
dorong és a tésztacsik kozé helyezni.

Amennyiben egy kiirtdskalacs a vasari termék barmely jellemzdjével rendelkezik,
akkor azt a vasari valtozathoz tartozonak kell tekinteni.

a.) A tészta anyaganak elkészitése
A kiirt6skalacs kemény, viszkoelasztikus, édes kelt tésztabol késziil.

A hazi kiirtéskalacs készitése soran el6szor egy kis pohar (kb. 1 dl, azaz 100 ml)
langyos tejben szétmorzsoljuk, és felfuttatjuk az éleszt6t. Koriilbeliil tiz perc mulva
nagy meéret(i talba tessziik a lisztet, beledntjiik az élesztOs tejet, majd a maradék tej
kivételével a tobbi dsszetevOt is hozzaadjuk (a vajat megolvaszthatjuk a miivelet
el6tt). A tejet a gyuras (dagasztas) elején adagoljunk a tésztahoz, figyelve arra, hogy
az kemény maradjon. A vasari valtozat készitése soran a vajat és/vagy a tejet a
leirasnak megfelel6en helyettesithetjiik, a tojast helyettesithetjiik vagy elhagyhatjuk,
illetve tobb lisztfajtat is hasznalhatunk. A dagasztas eredményeképpen ki kell
alakulnia a megfelel6 mechanikai tulajdonsagokat biztosité sikérvéznak. Ennek ideje
a dagasztas madjatol fiigg, példaul a kézi gytras koriilbeliil tiz percig kell tartson.

A helyes aranyban megvalasztott 6sszetevokbdl allo, és jol meggyurt (dagasztott)
tészta elvalik az edény falatol. A tésztat takarjuk le, és hagyjuk kelni 20-40°C kozotti
hémérsékleten, amig a térfogata koriilbeliil a kétszeresére né. Ne hagyjuk a tésztat
tulkelni, mivel ez rontja a kalacs izét és szilardsagat. Fontos, hogy az igy elkészitett
tésztat hiivos helyen vagy hiit6szekrényben taroljuk, néha djragyurjuk, és két éran
beliil fel is hasznaljuk.

b.) A siités el6készitése, a siitemény felszinének elsimitasa és cukrozasa

A siitést csonkaktp alakd, keményfabdl, keramiabdl vagy vasbol késziilt siitédorong
segitségével végezziik. Legcélszeriibb a keményfa siitddorongok hasznalata.

Szakitsunk ki a tésztabdl egy darabot (a legelterjedtebb, 35 cm hosszi, 8 cm
nagyobb, és 7 cm kisebb atmérdjli dorong esetén ennek témege 385-425 g lehet). A
tésztat kétféleképpen készithetjiikk el a siitédorongra valo foltekerésre. Az elsé
modszer szerint sodrofaval koriilbeliil 1,5 cm vastagsagu lappa nyujtjuk, és ezt a
tésztalapot spiral alakban korbevagjuk tgy, hogy a tésztacsik szélessége 1,5-2 cm
legyen. Azt is megtehetjiik, hogy a tésztacsikot mindezek utan megsodorjuk. A
masodik maddszer szerint addig sodorjuk két kézzel a tésztat, amig kb. 3 m hosszu és
kb. 1,5 cm vastagsagu, hengeres alakt tésztacsikot kapunk.

A siitddorongot célszerl kb. 50°C hémérsékletiire elomelegiteni.

Kenjiikk be vajjal (a hazitol eltér6 valtozatok esetén akar mas zsiradékkal) a
siitdédorongot, majd kezdjiik ra foltekerni a tésztat. A rogzités érdekében a tésztacsik
elejét és végét dugjuk az els, illetve az utols6 menet ala. Amennyiben lapos
tésztacsikot tekeriink a dorongra, annak menetei dssze kell érjenek. Abban az esetben
viszont, amikor a dorongra sodort tésztacsikot tekeriink, a menetek kozott rést kell
hagynunk, amelynek szélessége legfeljebb a sodort tészta vastagsagaval egyezd
lehet.



A kovetkezd lépés a siitemény felszinének az elsimitdsa és cukrozasa. Ehhez
sziikségiink lesz még 500-600 g kristalycukorra, amelybdl 120-200 g-ot hasznalunk
majd fel. Hazi kiirt6skalacs esetén a cukor csak szachar6z lehet. Vasari termékek
esetén a szachardzba vanilias cukrot is keverhetiink, illetve barmilyen, kb. 165°C és
kb. 200°C kozott olvado és karamellizalodo cukorfajtat hasznalhatunk, és barmely
természetes alapu, porszerli vagy szemcsés dsszetevot is hozzakeverhetiink, amelyek
ize és illata a cukraszsiiteményekétdl nem lesz idegen a hevités utan sem.

Az egyik, széles korben elterjedt modszer szerint kristalycukrot (a vasari valtozat
esetén a fentebb emlitett izesit6kkel dusitott kristalycukrot is hasznalhatunk) szérunk
sima és szaraz feliiletre, amely a siitédorongnal hosszabb, és legalabb 30 cm széles
kell legyen. Ezutdan a tésztaval betekert siitédorongot finoman és egyenletesen
nyomva a cukorba hengergetjiik (forgatjuk), amig a tészta egyenletes vastagsagu és
sima felszind lesz. Ha sodort tésztat hasznaltunk, a menetek széleinek Gssze kell
érnilik. Ezutan a nyers kiirt6skalacs mar egybdl siithetd is, de a siités el6tt legfeljebb
5 perc hosszusagu utdkelesztést is beiktathatunk.

Egy masik modszer szerint picit meglisztezett deszkan hengergetve simitjuk el a
dorongra tekert, nyers kalacs felszinét. Ezt a lépést is legfeljebb 5 percnyi
utokelesztés kovetheti. Ezutan a hazi kiirtdskalacs készitése esetén olvasztott vajjal (a
vasari valtozat esetében olvasztott zsirral, olajjal, tojasfehérjével, tojassargajaval
vagy Osszekevert tojassal) megkenjiik a nyers kalacs felszinét, a kristalycukrot pedig
raszorjuk. Megjegyezziik, hogy a dorongra tekert tészta felszinének kenése cukorba
hengergetés el6tt is alkalmazhato.

Egy 35 cm hosszi, 8 cm nagyobb, illetve 7 cm kisebb belsé atmérdjli nyers
kiirtéskalacs felszinére 20—25 g cukornak kell felkeriilnie.

Megjegyezziik, hogy az utdkelesztés nélkiil késziilt siitemények tésztaja tomottebb,
az utOkelesztetteké pedig lazabb szerkezetli lesz. Tulzasba vitt kelesztés vagy
utokelesztés élvezhetetlen, szivacsos, holyagos szerkezetli tésztat eredményez.
Figyelembe kell venni, hogy a felheviil§ kiirt6skalacs tésztajanak térfogata a benne
levé apr6 gazbuborékok hdékitaguldsa, valamint a go6zfejlédés kovetkeztében is
megnovekszik.

c.) A siités

Csakis olyan siitemény nevezhetd kiirt6skaldcsnak, amelyet forré levegd és
hésugarzas hevit fol. Siités céljara példaul faszénparazsat, illetve elektromos vagy
gazos siit6t hasznalhatunk. A faszénparazson siilt termékek egyedi zamattal
rendelkeznek. Négy-6t kiirt6skalacs kisiitéséhez kb. 2,5 kg faszén biztositja a
megfelel6 mennyiségii parazsat.

A cukrozott feliilet{i tésztacsikkal betekert siitédorongot helyezziik az allvanyra ugy,
hogy par centiméternyivel a parazs folé, vagy a forro feliilet folé/mellé keriiljon,
majd kezdjiik el forgatni, kb. két-harom masodpercenként téve egy teljes fordulatot.
Kiilonosen fontos a siil6 kalacs koriili forrd levegd hémérsékletének, illetve a
siiteményt éré hésugarzas mértékének beallitasa. Parazson siités esetén ezeket a (kb.
500°C hoémérséklet{i) parazstol valé tavolsag hatarozza meg. Mas forré feliilet
melletti siités esetén az attél mért tavolsagot, illetve a forr6 feliilet hdmérsékletét is
szabalyozni tudjuk.

A leggazdagabb izvilaga a siités kozben vajjal kenegetett kiirtéskalacsoknak van.
Amennyiben ezt a modszert alkalmazzuk, kis fémcsészében olvasszunk meg 150-



200 g vajat, varjuk meg amig elparolog bel6le a viz tilnyomé része, esetleg adjunk
hozza kevés (legfennebb 5 m/m %) cukrot, majd helyezziink bele egy 3-5 cm széles,
puha ecsetet. Amikor a kalacs felszinén levé cukor barnulni kezd, martsuk az ecsetet
az olvasztott vajba, és kenjiik be vele a kaldcs felszinét. Az ecsetet nem szabad
er6sen a tésztahoz nyomni, mert ezzel megsérthetjik a tésztacsikot, vagy
lekaparhatjuk a cukrot a felszinérél. A siités soran be kell vajaznunk a kalacs teljes
feliiletét, de el kell keriilniink, hogy az olvadt, cukros vaj a parazsba vagy a forrd
feliiletre cs6pdgjon, mert fiistjétdl rossz, kesernyés ize lesz a kalacsnak.

A kiirtéskalacs akkor kész, ha a feliilete szép, fényes, egyenletesen aranybarna
(pirosas-barnas) sziniivé valt (szakszerlien készitett termék esetén ekkor mar a
belseje is atsiilt). A siitési id6, a koriilményekt6l fiiggéen, 6 és 15 perc kozott
valtozhat.

d.) Utéboritasok

A kész kiirtoskalacsot tovabbi izekkel és illatokkal gazdagithatjuk, ha elkésziilte utan
utdboritassal latjuk el. Ekkor a jelzds szerkezetli megnevezést kell hasznalnunk (pl.
dios kiirtéskaldcs). A kiils6 utéboritast a siitbberendezésrél frissen leszedett, még
forré siitemény felszinére szorassal, vagy hengergetéssel helyezhetjiik ra. Ennek
soran az utéboritas szemcséi beleragadnak a még olvadt, karamellizalt cukormazba.
A bels6 utoboritast kenegetéssel vihetjiik fol.

Hazi kiirt6skalacs csak daralt, apritott diobélbdl, mandulamagbdl, tovabba fahéjbol,
természetes vaniliaporbdl, illetve ezek egyikének cukros keverékébdl allo kiilso
utdéboritast kaphat. Mas kiils6 utéboritas hasznalata esetén a hazi jellegii tésztabol
késziilt terméket is a vasari valtozathoz tartozonak kell tekinteni.

A vasari kiirtéskalacs valtozatok esetében minden olyan kiils6 utéboritas hasznalhato
amelyben nincs so6, sajt, hus, cukrasztermékek iz és illatvilagatdl idegen dsszetevd,
vagy mesterséges szinezéket tartalmazé cukor. Az utdboritds csak természetes
anyagokat tartalmazhat, amely aldl kivételt a vasari kiirt6skalacs esetén hasznalhat6
vanilias cukorpor jelenthet.

Vasari kiirtéskalacsnak tekintend6k mindazok a termékek, amelyek belsd feliiletét is
utoboritassal latjuk el.

Megjegyezziik, hogy bizonyos ut6boritasok félvitele utdn a siliteményt enyhe
porkolés céljabol legfennebb 10-15 masodpercre (néhany fordulat erejéig)
visszatehetjiik a siitGbe.

e.) A kiirt6skalacs védécsomagolasa és tarolasa

Miutan végeztiink a siitéssel és az esetleges utdboritas folvitelével, tartsuk a
siitdédorongot fiiggblegesen erds falap vagy fémtanyér folé, a vékonyabbik végével
lefelé. A kalacsot a siitddorong fém tengelyének a tanyérhoz/laphoz {iitdgetésével
valasztjuk le a dorongrol.

Az elvitelre szant termékeket védOcsomagolassal kell ellatni. A kiirt6skalacs
védécsomagolasba helyezését a siités utan legalabb egy perc elteltével kezdhetjiik
meg. A véd6csomagolas nyilasait lesziikiteni (6sszefogni vagy betlirni) csak kb. 5
perc elteltével lehet, amikor a g6z nagy része kiaramlott a kalacs belsejébdl. A
védocsomagolast lezarni csak a siitemény kihiilése (25-30 perc) utan szabad. A
kihlt, kész sliteményt nem szabad er6s napsugarzasnak vagy hésugarzasnak kitenni.
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Védbcsomagolas céljara olyan héallo anyag (pl. celofan) hasznalhat6, amely a még
meleg — vagy az eladas utani esetleges szakszertitlen tarolas (honek vagy
nedvességnek valo kitettség) miatt megolvadt — cukormazzal vald érintkezés esetén
is egy darabban eltavolithaté a siitemény felszinérél. A kiirt6skalacs péksiitemények
esetében alkalmazott véd6gazban is tarolhato.

A hazi valtozat esetében megkoveteljiik, a vasari esetében pedig javasoljuk, hogy a
védécsomagoléas fels6 részét (a kiirtéskalacs kihtilése utan) piros, fehér és zold,
valamint vilagoskék és arany szini fonalakbdl allé zsindrral fogjak Ossze, vagy
zarjak le.

A kiirtskalacs arnyékos, szaraz, hiivos helyen tarolhat6. Mindségmegorzési ideje
legfeljebb 3 éra lehet, és fogyaszthatosagi ideje sem haladhatja meg a 24 6réat.

A mezdégazdasdgi termék vagy élelmiszer kiilénleges tulajdonsdga

A termék meghatarozo latvanya a csonkakup-palast mentén végigfutd, csavarvonal
alaku édes kelt tésztabdl késziilt csik, a sima feliilet, és a fényes, aranybarna (pirosas-
barnas) alapbevonat. A termék egyik legfontosabb tulajdonsaga, amely
megkiilonbozteti a rokon siiteményekt6l, a feliiletén megolvadé, karamellizal6do,
majd 0Osszefiiggd rétegben megszilardul6 cukormaz. Ilyen feliilettel egyetlen,
dorongon siit6tt, hasonld felépitésli siitemény sem rendelkezik. A termék tovabbi
meghatdarozé tulajdonsaga a kelt tésztabol késziilt csik meneteinek hézagmentes
illeszkedése, amely a megolvadd majd megszilardulé cukormazzal -egyiitt
mechanikai szilardsagot kdlcsonoz a siiteménynek.

Az édes, kelt tészta és a karamellizalt cukormaz illata egyedi zamatot kdlcsénoz a
siiteménynek. A kiirt6skalacsra kisiitése utan utéboritas keriilhet, ami tovabbi
zamatokkal gazdagithatja a siiteményt.

A kiirt6skalacshoz legkdzelebb allo siitemények koziil az erdélyi szasz Baumstriezel
tésztaja nem csonkakup-palaston végigfuto csavarvonal, hanem hengerfeliilet alaku.
A felvidéki skalicky trdelnik (szakolcai trdelnik) és a cseh-morva
trdlo/trdelnice/trdelnik feliiletén nincs karamellizalt cukormdz, csavarvonal alaku
tésztdjuk dltaldban hengerfeliileten fut végig, és a feliiletiik sincs elsimitva.

A termék nem nagyiparilag, hanem kézi munkaval késziil.
A mezdgazdasdgi termék vagy élelmiszer hagyomdnyos tulajdonsdga
a.) A siitemény kialakulasa

A paréazs folott, forgatott dorongon siilt siitemények csalddjara vonatkozé elsé ismert,
kozépkori utalas egy 1450 koriili heidelbergi kéziratban talalhat6. A leiras szerint
siitdédorongra kelt tésztabol késziilt csikot kell foltekerni csavarvonal alakban, majd
tojassargajaval valé kenegetés utan lehet azt kisiitni.

A 16. szdzadban a siiteménycsalad fejlédése harom agra oszlott. Az els6é dghoz azok
a siitemények tartoznak, amelyekben meg6rz6dott a fentebbihez hasonlé, a dorongra
csavarvonal alakban feltekert tésztacsik. Ezek kozé tartozik a székely-magyar
kiirtéskaldcs, a szakolcai trdelnik és az ezzel lényegében azonos cseh-morva
trdlo/trdelnice/trdelnik, valamint a kiirt6sfank (vagy olajban siilt kiirtds). A masodik
aghoz a folyékony tésztabol késziilg siitemények tartoznak, éspedig a litvan-lengyel-



francia ragoulis/Sakotis/sekacz/gdteau a la broche, a német Baumkuchen, az osztrak
Priigeltorte/Priigelkrapfen, valamint a svéd spettekaka/spettkaka. A harmadik agat
egyetlen siitemény, az erdélyi szasz Baumstriezel képviseli: ebben egy 0sszefiiggd
tésztalapot helyeznek a dorongra (lasd www.kurtos.eu ).

A kiirtéskalacs elsé ismert receptje grof zabolai Mikes Maria 1784. évi erdélyi
szakacskonyvébdl szarmazik (Pordniné mddja szerint kiirtés kaldts): ekkor még
semmilyen édesités nem volt része a siitemény készitési eljarasanak. A felvidéken
é16 Simai Kristof altal 1795-ben és az utana kovetkezd években irt szakacskonyvben
talalhat6 receptben mar megjelenik a siités utani édesités. Ehhez hasonl6 eljaras
szerint késziil a szakolcai trdelnik: ennek feliiletét a siités el6tt héjas gylimolcsok (pl.
di6, mandula) apritott belével boritjak be, de csak siités utan cukrozzak meg.

Kozel szaz évvel késébb, 1876-ban, a Dolecskd Terézia altal irt, Szegeden kiadott,
Rézi néni szakdcskényve a kiirtskalacs fejlédésének kovetkezé 16pésérdl, a
karamellizalt cukormaz megjelenésérdl tanusit. Ebben a receptben mar azt ajanljak,
hogy a dorongra tekert tésztat mar a siités elott szérjuk meg (mandulas) cukorral.
fgy a ,,csak” édes iz mellett (j aromék is megjelennek: a hé hatasara ugyanis a cukor
karamellizalodik, és Maillard-reakciékban is részt vesz. A megolvado,
karamellizal6do, majd Osszefiiggd rétegben megszilardul6 cukormdaz a siitemény
mechanikai szilardsagat is noveli. Nem kellett sokat varni arra sem, hogy a kalacs
feliiletére siités el6tt mandulamag nélkiili cukrot vigyenek fol, a siités utani édesités
pedig akar el is maradhasson: az 1892-ben, Budapesten megjelent Valédi magyar
szakdcskényv cimii munkajaban Zilahy Agnes mar ilyen receptet tesz kozzé.

Az els6, karamellizalt cukormazra folvitt utoboritassal (vanilias cukor) a Rézi
néni szakdcskonyvében taldlkozunk. A darélt vagy apritott, esetleg cukrozott didbél
utéboritasként valo alkalmazasa csak a 20. szazad masodik harmadaban terjedt el. A
Kovi Pal altal irt, 1980-as kiadasu Erdélyi Lakoma cimii szakacskényv ismereteink
szerint az elsd, amelyik ezt az utoboritast ajanlja. A kokuszos, kakads, stb.
utoboritasokat csak a mult szazad végén kezdték széleskoériien alkalmazni.

A kiirtéskalacs manapsag leggyakrabban siitott formdja a magyar nyelvteriilet keleti
peremén, az erdélyi Székelyfoldon fejlodott ki a 20. szazad els6 felében: a dorongon
levé nyers siitemény felszinét elsimitjak, altalaban tgy, hogy egy lapos feliiletre
szort kristalycukorba hengergetik (forgatjak) azt. Ezaltal a dorongra tekert tésztacsik
egymast kovetd menetei OsszenyomoOdnak, a siitemény felszine pedig simabba,
szerkezete tomorebbé, elegansabba valik. Ennek a technoldgiai 1épésnek az els6
ismert irasos emlitését Zathureczkyné Zlech Manci 1934 és 1943 kozott, Bardton
kiadott szakacskonyveiben talaljuk. Ilyen receptet ir le a 2007-ben, Csikszeredaban
(Szeklerburg, Miercurea-Ciuc), a Proprint kiadé gondozasaban megjelent Erdélyi
izek cim{i szakacskonyv is.

b.) A siitemény elterjedése

A kiirtéskalacs a 18. szazad elején valt népszeriivé a magyar nemesség korében.
Német (osztrak vagy szasz) eredetére utal az a tény, hogy egy konzervativ erdélyi
nemes, Apor Péter, 1736-ban megjelent Metamorphosis Transylvaniae cimi irasaban
nem emliti a hagyomanyos magyar étkek kozott, noha tudjuk, hogy a felesége
konyhdjaban siitotték. A moldvai fejedelemasszony ugyanis Apor Péterné Kalnoki
Borbalat kérette meg arra, hogy egy inasat a kiirt6skalacs siitésének fortélyaira
kitanittassa: Kdet azon kéreti a Méltosagos vajdané mi altallunk ... hogy egy inast
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kiildene ki Kghez az kit is ne sainallya Kgd meg tanittani minden afféle siitogetésekre
a tébbi kozott kiirtd kaldcsra is.

A siitemény a 18. szazad végére a teljes magyar nyelvteriileten elterjedt, és a
polgari, majd a népi konyhamiivészetnek is meghatarozé eleme lett. Orban Balazs A
Székelyfold leirdsa els6 kotetében (1868) olyan udvarhelyszéki eredetmondat kozolt,
amely azt tiikrozi, hogy a 19. szadzad végére a kiirt6skalacs mar mélyen beagyazodott
a vidék életébe: a legenda szerint a tatarok altal szorongatott és egy barlangba
visszavonult székelyek szalmabol készitettek kiirt6skalacsot, ezzel mutatvan
ostromldiknak, hogy még béven van élelmiik. A 19. és a 20. szazad soran a siitemény
receptje szamos népszerli magyar szakacskonyvbe is bekertilt.

A polgarosodas és az urbanizacié hatasara Székelyfoldon kiviill ezen {innepi
siitemény helyét a 20. szdzad elején mar varosi, polgari eredetli tortaféleségek
foglaltak el. A magyar nyelvteriilet keleti, székelyfoldi peremteriiletén a kandallos
tiizel6szerkezetek egészen a 19. szazad végéig fennmaradtak. Ez a tény
nagymértékben elGsegitette, hogy a kiirt6skalacs él16 hagyomanyként 6rz6djon meg a
szekely telepiiléseken: a parazson siitott kiirtdskalacs napjainkban is szerepel még a
lakodalmas ételek soraban.

Az 1989-es rendszervaltds utan els6sorban a székely falvakba latogato
magyarorszagi turistdkat kinaltdk meg vele, igy a Székelyfold- és Erdély-imazs
elmaradhatatlan eleme lett. Ez a korabban csak a székely falusi kozosségekben
megorzott gasztronémiai hagyomany, elsésorban a turizmus révén, fokozatosan
visszakeriilt a magyar elitkultiraba. Az 1990-es évek kozepén mar a nagyobb
magyarorszagi varosok tobbségében talalkozhattunk a kiirt6skalaccsal, a
Magyarorszagra latogaté kiilfoldi turistak pedig csodalattal emlegetik ,azt a
nagyszerl, hengeres siiteményt”.

Napjainkban mar nemcsak a magyar nyelvteriileten siitik a kiirt6éskalacsot.
Els6sorban a nemzetk6zi munkamigracionak, masodsorban pedig a turizmusnak
koszonhetOen az egész vilagon készitik, és nemcsak székely vagy magyar, hanem
eurdpai siiteményként, gasztronomiai jelképként is szamon tartjak. Egyszer(i és gyors
elkészithet6sége, konnyli fogyaszthatosdga miatt a jovében a székely-magyar
kiirt6skalacs tovabbi elterjedésének lesziink tanui.

A kiilénleges tulajdonsdg ellenérzésére vonatkozé minimumkdvetelmények és
eljarasok

a.) A termék receptje altal meghatarozott 0Osszetevdk alapvetd jellemzdinek
ellenérzése.

Ellen6rizni kell az adott kiirtskalacsfajta kelt tésztdjanak elkészitéséhez sziikséges
OsszetevOk jellegét, mindségét, frissességét (szavatossagat) és felhasznalt minimalis
mennyiségét. Hazi kiirt6skalacs kizarolag természetes alapanyagokbol (liszt, cukor,
tej, vaj, tojas, élesztd és s0) készithet6. A vasari valtozat esetén is csak a margarin és
a vanilias cukorpor lehet szintetikus az 6sszetevok koziil, beleértve az utéboritasok
anyagat is.

A porszerli formdban is el6fordulé osszetevok (liszt, tojaspor, tejpor, cukor,
konyhaso, szaritott élesztd) vasari termékek el6allitasa céljabol oOsszekeverve,
elérecsomagolva is forgalomba hozhaték. Mindezek tartésitdsara kizarélag C-
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vitamin, emulgealoszerként pedig csak lecitin hasznalhato, legfennebb 0,5 m/m %,
illetve 1 m/m % mennyiségben.

A siiteménybe nem Kkeriilhet izfokozo, siit6por, kaldcsadalék, szinezék vagy
tartositoszer (a siités kdzben amugy is elbomlé C-vitaminon kiviil). Az 6sszetevék
meghatarozasa a szokasos analitikai eljarasokkal torténik. Semmilyen, a leirasban
nem szerepl6 dsszetevé nem hasznalhato kiirt6skalacs készitésére.

b.) A termék receptje altal meghatarozott el6allitasi folyamat ellenérzése

A gyurasnak kemény, viszkoelasztikus kelt tésztat kell eredményeznie. A dorongra
tekert, csavarvonal alaku tésztacsik menetei kozott, a kristalycukorba hengergetés
utan (vagy az enyhén meglisztezett deszkan valo hengergetés utan, ha a cukor
raszorassal keriil a kalacs feliiletére) nem szabad iires k6zoknek maradniuk. A siités
hémérsékletének kelléen magasnak kell lennie: a kész siitemény felszinének legalabb
90%-at 0Osszefiiggd (megolvadt majd megszilardult), ropog6s, karamellizalt
(aranybarna, voéroses-barnas szinli) cukormaz kell boritsa, az édes kelt tészta pedig at
kell siiljon. Az esetleges utoboritdas anyaganak dont0 része nem pereghet le a
kiirtéskalacs karamellizalt cukormazardl. A siitemény tésztaja nem lehet repedezett
vagy szakadozott, nyers, felpuffadt vagy szivacsos, tulsagosan zsiros, tilkelt,
holyagos, szaraz, tovabba egy darabban kell lejénnie a siitddorongrol. Felszine sehol
sem lehet elszenesedett. Allaga nem lehet ragés, kemény vagy szétporld, a
karamellizalt cukorméznak viszont keménynek kell lennie. fze és illata nem lehet
kesernyés vagy égett, nem térhet el a cukraszsiitemények iz és illatvilagatdl,
jellegében a karamellizalt cukormaz, valamint a siilt, kelt tészta izének és illatanak
kell meghatarozonak lennie.

A termékleirasnak valé megfelelést ellendrzo hatésagok vagy szervek
Név és cim

Név: Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal

Cim: 1024 Budapest, Keleti Karoly u. 24.

Telefon: +36-1-456-3012

E-mail: etbi@nebih.gov.hu

(] allami [] magéan

Tovabba Magyarorszag 19 megyei kormanyhivatalanak élelmiszerlanc-biztonsagi és
allategészségiigyi igazgatosagai és a jarasi hivatalok
(http://www.kormanyhivatal.hu/hu/szakigazgatasi-szervek/elelmiszerlanc-biztonsagi-
es-allategeszsegugyi-igazgatosag).

A hatosdg vagy szerv meghatdrozott feladatai

A termék eldallitasanak minden mozzanata ellendrizhetd kell legyen, az alapanyagok
jellegétdl illetve tarolasatol kezdve az édes, kelt tészta (kottes tészta) elkészitésén és
a siitésen at a csomagolasig, valamint a szallitasig. Ellendrizni kell, hogy a termék
jogosan viseli-e az adott kiirtdskalacs valtozat nevét, illetve azt, hogy jogosan
haszndlja-e a ,,Hagyomanyos Kiilonleges Termék” markajelet. Ellen6rzendd, hogy a
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termék cimkéjén és arusitasi helyén helyesen tiintették-e fel a leirasban megkovetelt
informaciokat. Csakis a cukraszsiitemények iz és illatvilagdval biré termék
nevezhetd kiirtdskalacsnak. Ellenérizni kell a termék izét, illatat, szinét, méreteit,
feliileti stirliségét (altaldban a mindségét és meghatarozd tulajdonsagait), illetve
tisztasagat, OsszetevOinek jellegét, valamint sziikséges minimalis mennyiségét.
Ellendrizni kell tovabbd, hogy az arusitott vagy felszolgalt kiirt6éskalacs kellGen friss-
e.
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