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Pozsony Ferenc

A SZEKELY KURTOSKALACS

[rdsunkban réviden felvazoljuk a szabad tlizhely
parazsa folote eldllitote székely siitemény megneve-
zését, eredetét, magyarorszdgi és erdélyi meghono-
soddsdt, elterjedését, eurdpai pdrhuzamait, Gjabban
kialakult funkcidit és jelentéseit. Majd rendre bemu-
tatjuk, hogy ez a hagyomdnyos, régies technikdkkal
elallitott kaldcsféleség milyen szerepet jdtszik a lo-
kélis, a regiondlis, az etnikai és a nemzeti identitds
reprezentéldsiban, valamint az eurdpai kulturdlis
orokség megszerkesztésében?

Elnevezése

A magyar nyelvben kiirtdskaldcsnak nevezik
a nyilt tlizhelyen, égé pardzs f6l6tt, henger alak fira
kelesztett tésztacsikokbdl feltekert, majd ropogdsra
kistitott, cukormdzas kaldcsot.! Habdr a torténeti
forrsok szerint kordbban felbukkant Eszak-Dundn-
tulon, Felvidéken, az Alfold keleti peremteriiletén,
Partiumban, Erdélyben, Gyimesben, Bukovindban
és Moldvaban, napjainkban elsésorban olyan székely
termékként él a koztudatban, melyet tinnepi asztal-
ra, kereszteld és eskiivd alkalmdval, valamint jelesebb
vendégek fogaddsdra készitenek.?

Erdély teriiletén két alapvetd megnevezése él:
nyelvészeink szerint a kiirt és a kiirtd sz6bdl szarmazik
a rovid d-vel, valamint a hosszt d-vel ejtett kiirtis- és
kiirtdskaldcs véltozata.® Csetké Gyula inkdbb a kidirt
(hangszer) sz6bdl szdrmaztatja a siitemény nevének
elétagjdt, mivel annak fonatait az asszonyok épp gy
tekerték fel a csonkakup alaka dorongra, mint ahogy
hajdandn a székelyfoldi fiatalok készitették tavasszal
szddok- vagy flizfa spirdlszertien lehdntott kéregesik-
jaibdl kiirtjeiket.*

Szabé T. Attila teljesen mds véleményt fogalmazott
meg: ,...mikor a hengerrdl leveszik, az egész siitemény
egy darabban egy koriilbeliil 25-30 cm hosszii kiirtd-,
illetéleg csé-alakii kaldcsfélér képez. Minthogy ezt a ka-
ldcs-kiirtdt a csalddtagok és vendégek elé ilyen alakban
teszik, s a fogyasztok a szalagszeriien szakadd tésztdt ilyen
Jellegzetes alakjdban litjdk, nyilvinvald, hogy a névaddsi
szemlélet csak a kaldcstészta kiirtd alakjabol indulbatott
ki. A kiirtd falubelyen s vdroson is mindennapi, kozonsé-
gesen ismert dolog, a kiirt anndl kevésbé.” A kolozsvéri
nyelvtudés a kée valtozat koziil hatdrozottan a kiir-
tdskaldcs forma hasznélatdt ajdnlotta. Szabd T. Attila
véltozatdt erdsiti meg az erdélyi szdszok dlal haszndle
schornstein-kolatsch kifejezés is, melynek a magyar kiir-
toskaldcs egyszer(i titkdrforditdsa.®

Elterjedése a magyar nyelvteriileten

Bornemisza Anna, Apafi Mihdly erdélyi fejede-
lem felesége 1680-ban lefordittatta Keszei Jdnossal
magyarra Marx Rumpolt Ein neue Kochbuch cimd,
Frankfurt am Mainban 1581-ben kinyomtatott sza-
kicskonyvét, melyben botfinknak nevezik a harma-
dik fogdsként ajdnlott, német teriileteken népszert
Spiesskuchent.” Annak erdélyi magyar valtozata fel-
bukkant mdr a 17. szdzad végén, egy Uzdiszentpé-
teren 1679-ben keltezett dsszeirdsban: Kiirtds Fink
Siitéshez vald fa..* A stitemény magyar megnevezése,
a kiirtd kaldcs csak pér évtizeddel késébb, 1723-ban
jelent meg a székelyfoldi, azon beliil a hdromszéki
frott forrdsokban.’ Erdélyben a legtobb telepiilésben
elsésorban kiirtdskaldcsnak nevezték, de ugyanite rit-
kébban el8fordult a kiirtdspdanks és kiirtdsfank (1679)

kifejezés is.'?

' Megjegyezziik, hogy a kaldcs sz6 nyelviinkben nagyon régi,
szldv eredetti kolesdnszé. Lasd BODI Erzsébet 1997, 89-90.

2 KISBAN Eszter 1997, 524-525.

3SZABO T. Attila 1971, 354.

4 CSEFKO Gyula 1950, 257.

5 SZABO T. Attila 1950, 270-271.

¢ heep://hu.wikipedia.org/wiki/Erd%C3%A9lyi_magyar_
52ak%C3%A1csk%C3%B6nyvek (Letdleve: 2014. 4prilis 30.)

7 LAKO Elemér (szerk.) 1983, 64.

8 SZABO T. Attila 1995, 711-712.

9 SZABO T. Attila 1995, 711; KISBAN Eszter 1997, 524; MA-

KAY Piroska — BODI Erzsébet 2001, 279. 10 Csefkéd Gyula
azt feltételezte, hogy a siitemény erdélyi meghonositdséban a jé
nyugati kapcsolatokkal rendelkezd szdszoknak is jelentés szerepe
lehetett. ,Nagyon valdszinii, hogy ennck a ma jellegzetesen erdeé-
byi, 56t székely siiteménynek készitésér a szdszoktdl tanulra el Erdély
magyarsiga, éppiigy mint a flekken-fléken-ét...” (CSEFKO Gyula
1950, 258.) Szabé T. Attila ezt hatdrozottan cafolta, mert szerin-
te a szdszok dltal kedvelt és kozdsségeikben szélesebb korben is-
mert Ponkuchen, melyre Csefké hivatkozik, nem a kiirtéskaldcs,
hanem inkdbb a pdnké (fdnk) neve. (SZABO T. Attila 1971,
355.) Lisd még SZABO T. Attila 1995, 710-711.
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A kiirt8skaldcs legkordbbi irott emlitése a 18.
szdzad elsé harmadabdl szdrmazik, amikor groéf Fe-
rattiné, sziiletett Kdlnoki Agnes a moldvai fejedelem
jaszvasdri udvardban 1723. december 22-én keltezett
levelében a kovetkezdket irta az erdélyi Torjdn él§
nagynénjének, Apor Péterné Kdlnoki Borbdldnak:
»Kdet azon kéreti a Méltdsdgos vajddané mi dltallunk
... hogy egy inast kiildene ki Kghez az kit is ne sai-
nallya Kgd meg tanittani minden afféle siitogetésekre
a t0bbi kozitt kiirtd kaldcsra is | a M: Vajddné kéreti
<. @ mely inas irdnt igirte kgd io akarattydt hogy meg
tanittattya ... Edes néném Aszony ... ne saindllya Kgd
annyi io akarattydr mind Czipd siitésre (5) egyéb gyenge
siitogetésekre és kiirtd kaldcsra is és valami pdstetomra
és valami gyenge eledelre megtanittarni.™ Ez az adat
arra is utal, hogy az erdélyi és a moldvai elit réteg
kozott akkor még benséséges kacsolatok mikodtek,
s azoknak koszonhetéen a magyar gasztrondmi-
ai kultdra divatosabb elemei a Karpdtoktdl keletre
fekvé Moldvéban is rendre meghonosodhattak a 18.
szdzad idején.

Ha ez a stitemény népszerti lett volna régebben is
Erdélyben, valamint annak keleti felében, a Székely-
f6ld6n, akkor a moldvai elit réteg tagjai ott mér ko-
rabban megismerhették és dtvehették volna. Felt(ing,
hogy Apor Péter 1736-ban befejezett Metamorphosis
Transylvaniae cimi irdsiéban meg sem emliti a kiir-
t6skaldcsot a nagymultd, magyaros jellegli, erdélyi
ételnemiiek sordban, pedig a fenti levélrészlet bizo-
nyitja, hogy azt mar készitették felesége konyhdjd-
ban. Habdr a konzervativ torjai nemes jél ismerhette
a kiirtdst, azt egyértelmien az osztrdkok dltal kozve-
titett ndjmddi divatos részének tarthatta, s igy emlék-
iratdban le sem irta az Gjonnan meghonositott, de az
erdélyi elit réteg korében akkor mér eléggé népszerti
kaldcstéleséget.'” Kiemeljiik, hogy Apor Péter ki is
fakadt a kordbbi erdélyi étkezési kultira eltlinése mi-
att: ,Atydink szokott eledeleit meg sem ehetjiik, hacsak
német szakdcsunk nincsen.”™

Kiemeljiik, hogy a kiirtdskaldcs legkorabbi for-
méja vagy az Erdélyben berendezkedett osztrakok,
vagy a belsé német teriiletekkel jé kapcsolatban 4ll6
szdszok kozvetitésével jutott el a magyar kozossé-
gekhez. Erdekes tény, hogy a Szakdcs mesterségnek
konyvecskéje Kolozsvart 1771-ben kiadott véltozata
meg sem emlitette a kiirt6skaldcsot, az akkor mdr
igen népszeri kolozsviri kdposzta mellett. Ez a tény
arra utalhat, hogy ez a siitemény akkor még nem volt

szerves része a kozép- és szerényebb rendd csalddok
tinnepi tdpldlkozdskultirdjinak.

A kiirtdskaldes sz6 egybeirt formdja elsé izben
Ddniel Istvanné Gréf Mikes Mdria A Gazda Asz-
szonyi Boltseségnek Tirhdza ciml 1781-ben keletke-
zett, 1784-ben kiadott szakdcskonyvében fordul eld,
s ugyanabban olvashatjuk a siitemény els¢ magyar
nyelvli receptjét is: ,tésztdt keményen ne had, mert
ugy nem lesz szilkds a bele.” A, Pordniné médja sze-
rint kiirtdskaldcs” esetében pedig azt ajdnlotta, hogy
a tésztdt a kinyujtds és a szeletelés utdn vajazott fira
tekerjék és vajjal kenegetve megsiissék.'

A siitemény magyarorszdgi megnevezései (doron-
gos fink, dorongfink, botra tekercs) voltaképp a német
Baumbkuchen tikorforditdsai.'® A dorongfin stitdtt
kaldcs elsé irott emlitése egy 1789-ben keletkezett
vigjdték szovegében fordult eld, melynek szerz(ije
Komdromban sziiletett."” Simai Krist6f Némelly Ez-
kek Készitési mddja cim(, 1795-ben Kérmocbanydn
keltezett szakdcskonyve szintén Dorongos fanknak
nevezi a mazsoldval fzesitett, kelesztett tésztabdl sii-
tott és nddmézzel megkent kaldcstéleséget, melynek
részletesebb receptjét is kozzé tette. , Végy kér verdung
szép fejér lisztet, eqy meszszel forralt tejet, de langy le-
gyen, két vagy hdrom tojds sdrgdjdt, két kaldn ser-élesz-
101, s ezt tejjel ereszd s sodord fel, s toltsd a lisztbe, végy
egy verdung fott jo féle vajat, olvazd langyra, s toltsd
ezt-is a liszt kozé, és aprd (mazola) szollével egygyiirt
verd-fel, s készits beldle tészrdt, hogy lehessen ki-nydij-
tani, a dorongot kend-meg vajjal, sodorj vékony hosz-
szl tésztdt és tekerd arra, az eleit, s végét ragaszd a do-
ronghoz, s mint a petsenyét forgasd langols tiiznél, ha
meg-pirilt, szépen hiizd-le a dorongrél, és ndd mézeld-
meg.”"® Simai recepteskdnyve egy lényeges ujitdst is
tartalmazott, mivel azt ajdnlja a szakdcsoknak, hogy
a kor jellegzetes édesitdszerével, a nddméznek neve-
zett folyékony cukorral izesitsék a siiteményt siités
utdn. Megjegyezziik, hogy a tésztik kelesztésére ab-
ban a korban elsésorban még sorélesztSt hasznaltak.
A modern élesztd elballitdsat csak 1848-ban taldledk
fel, mig a kristdlycukor ipari elédllitdsa csak a 19. szd-
zad végén kezdddott el.

Szabé T. Attila Baréti Szabé David Kisded Szé-
tdrdban (1792), valamint A magyarsdg virdgi (1803)
cimd munkdjiban a ksrt cimsz6 alatt taldlta meg ko-
rabeli megnevezéseit: ,, Kiirtds Kaldts, botra tekerts, bot-
kaldts, rudas fank”. A kolozsvari nyelvtudds szerint
mig a 18. szdzad végén a Székelytoldon a kiirtdskaldcs

' SZADECZKY Lajos (szerk.) 1903, 109—111; CSEFKO Gyu-
la 1950, 257; SZABO T. Attila 1995, 711.

12 CSEFKO Gyula 1950, 258.

'3 heep://hu.wikipedia.org/wiki/Erd%C3%A9lyi_magyar_
s2ak%C3%A1csk%C3%B6nyvek (Letoleve: 2014. dprilis 30.)
14 CSEFKO Gyula 1950, 257.
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17 CSEFKO Gyula 1950, 258.

18 SCHRAM Ferenc 1964, 594; FUREDER Baldzs 2009, 102.



A székely kiirtdskaldcs

forma élt, addig csak Erdélyen kiviil volt kézismert
a botkaldcs és a rudasfink kifejezés, az erd6vidéki,
székely szdrmazdst Baréti Szab6 David azokkal csak
késébbi, felvidéki tartézkoddsa soran ismerkedhetett
meg."” A kaldcs pardzson siitott vdltozata Magyar-
orszdgon a Dundntdl északi, kisnemesi falvaiban
terjedt el legkordbban. Ez a kaldcstéleség késébb az
észak-dundntdli (pl. cseszneki) parasztlakodalmak
parddés, tinnepi ételévé is valt.”® A 19. szdzad végén,
Zilahy Agnes receptes konyve szerint, a siitemény te-
tejét gazdagon megszértdk cukros manduldval.”!

A fény szdzaddban Erdély nagyobb vérosaiban
miér elég gyakran készitették. Példdul a 18. szdzad
végén keletkezett kolozsvari inventdriumok, osz-
szeirdsok pontosan adatoljdk, jelzik és bizonyitjdk
a kiirtdskaldcssiitd-fa meglétét a kincses véros kora-
beli csalddi hdztartdsaiban.”> Szab6 T. Attila a grof
Miké csaldd gazdasdgi iratai kozote egy olyan 1772-
bél szdrmazé iratot taldlt, mely egy korabeli kolozs-
véri konyha felszerelését rogzitette, s annak eszkdz-
dllomdnydban pedig ,, Kiirtd kaldts Siitd tserép” is ott
volt. Teleki Ldszl6 levéltdrdban egy 1773-ban kelet-
kezett irds , Kiirtds kalats forma” alakban rogzitette
a kaldcs stitésekor hasznélt eszkoz nevét. Egy mdsik
irat szerint a Kolozs megyei Mez66ron egy udvar-
hdz tdrgykészletében 1811-ben mdr ,egy Kiirtds ka-
ldts siitd fa” is el6fordult. Szijgydrtd Trintsini Mihdly
marosvasdrhelyi ingésdgai kozott 1810-ben ,Egy
Kiirtds koldts siitd fa” is felbukkant. 1822-ben pedig
»Egy Kiirtds Kaldts siitd fa” is 1étezett baré Gyulakuti
Ldzar Jézsef nydridszentannai kuridjaban.” Petri-
chevich Horvith Kdroly Kolozs megyei Felsézsukon
osszeirt javai kozott 1827-ben , Kiirtds koldts siitd fa
tserepével” szerepelt.”* A felsorolt adatok azt jelzik,
hogy a 18. szdzad végén és a 19. szdzad elején el-
s6sorban a tehetdsebb vdrosi konyhdkban és falusi
kuridkban siitotték a kiirtdskaldcsot jellegzetes fa se-
gitségével, sok helyen pedig annak cseréppel boritott
véltozatat is haszndledk.

Cs. Bogdts Dénes levéltdri kutatdsai szerint a kaldcs
stitésekor haszndlt fa Héromszéken csak a 19. szdzad
els6 harmaddban keletkezett dsszeirdsokban bukkan
fel gyakrabban: , Egy Kiirtds kaldcs siitéfa cseréppel be-
huzva..” (1810), , Kiirtds siitéfa” (1834) ,,INégy kis lapi-
10 és egy kiirtds kaldcs siitd fa...” (1838).” A hdromszéki
adatok azt jelzik, hogy a kaldcsféleséget Dél-Kelet-
Erdélyben a 19. szdzad elején nyéllel elldtott, henger

alakd, cseréppel bevont fan is stitotték, lassan forgatva
azt a nyilt tlizhely izz6 parazsa felett. Ezek az irott for-
rasok azt is pontosan adatoljak, hogy a kiirtéskaldcs
Székelyfoldon szélesebb korben, falusi kozosségekben
csak a 19. szdzad elején terjedhetett el.

Orbén Baldzs A Székelyild leirdsanak els6 koteté-
ben (1868) olyan mdréfalvi eredetmonddt kozole,
mely azt is titkrozi, hogy a kiirtéskaldcs akkor mar
mélyen bedgyazddott a vidék életvildgdba: ,, Ugyanis
tatdrok dulvdn a vidéket, Mdréfalva népe védbarlang-
Jjaiba vonult, s midén a tatdrok a vilgyen felmenének,
a barlangban lévék redjok nyilazvin, tobbeket, s azok
kozt vezériiker is elejtették. Diihbe jott erre a tatdr
had, s ostromolni kezdte a védhelyet; de az erds fek-
vésii védhelyhez nem férhetvén, ostromzdroltik, hogy
kiéheztetéssel szoritsdk onmegaddsra. Mdr elfogyott
ostromoltak é ostromléknak is minden eledele, midén
a barlangban lévék szalmdbil nagy kiirtos kaldcsot csi-
ndlvin, kimutattik s le kidltottak: Lam mi jol éliink,
mig ti éheztek! Mit ldtva a tatdrok, a falu felduldsa
utdn tdvoztak.”®

Az 1876-ban Szegeden kiadott Rézi-néni szakdcs-
konyve a siitemény fejlédésének kovetkezd, jelen-
t6sebb véltozdsirdl tuddsitott. Szerzdje azt ajdnlja,
hogy a kaldcs feliiletét még siités elStt szérjuk meg
mandulds cukorral. Zilahy Agnes Budapesten 1892-
ben megjelent Valodi magyar szakdcskonyvében mir
a mandulamag nélkiili cukorban valé meghengerge-
tést ajinlotta.”’

A kandallés tiizeldszerkezetek egészen a 19. szé-
zad végéig tovdbb éltek a magyar nyelvteriilet kele-
ti, székelyfoldi peremteriiletén. Tehdt a szabad tiz-
helyeken, valamint a kenyérsiitd kemencék nyitott
eléterében tovdbbra is pardzs f6lott, hagyomdnyos
feltételek kozepette lehetett kiirtdskaldcsot siitni.”®
Ez a tény messzemenden elSsegitette, hogy a kiir-
t6skaldcs egészen a 20. szdzad mésodik feléig az tin-
nepi siitemények fejedelmének szdmitott a székely
telepiilésekben. Ebben a keleti magyar régiéban csak
a polgdrosodds és az urbanizicié kibontakozdsa utdn
jelentek meg a kiilonboz6 tortaféleségek a nagyiinne-
pek ételrendjében, annak végén. A székely csalidok
a pardzson siitott kiirtéskaldcsot egészen napjainkig
a lakodalmas ételnemtiek sordban, az ebéd vagy a va-
csora elején pdlinkdval egyiitt télaljak fel az asztalra.
[tt jegyezzitk meg, hogy a kristdlyos cukorral torténd
édesités a magyar falvakban csak a 19. szdzad végén

1 SZABO T. Attila 1971, 356.

2 De ahonnan mér a 20. szdzad elején, elsdsorban a gyorsabb
polgarosodés hatdséra, viszonylag koran el is tlint. Lisd KISBAN
Eszter 1997, 524.

2 ZILAHY Agnes 1892; Idézi FUREDER Balédzs 2009, 102.

2 KISBAN Eszter 1997, 524; MAKAY Piroska — BODI Erzsé-
bet 2001, 279.

2 §ZABO T. Attila 1950, 270.

24 §ZABO T. Attila 1971, 357.

5 Cs. BOGATS Dénes 1943, 85.

26 ORBAN Baldzs 1868, 69.

7 ZILAHY Agnes 1892.

2 SZOCSNE GAZDA Eniké 2010, 12.
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terjedt el szélesebb korben.? Eppen ezért a pardzson
stitott kaldes cukormadzas formdja csak akkortdl ala-
kulhatott ki, azéta terjedt el szélesebb korben.*

A kiirt6skaldcs a Magyar Néprajzi Atlasz adatai
szerint a 20. szdzad elején mdr kiemelt jelentdség,
tinnepi siitemény Bihar, Hajdd, Szatmdr és Ung
megyékben, de mdr szélesebb korben ismerték Szi-
lagysdgban, a torténeti Erdélyben, azon belil Szé-
kelyfoldon, valamint Gyimesekben, a Bukovindban
él6 székelyeknél és a moldvai csdingé magyarokndl.’!
A Csing6 Nyelvjdrdsi Atlasz térképlapja szerint Mold-
véban dltalinosan elterjedt a székelyes falvakban.
Rendszerint lakodalmak, Gjévi és farsangi mulatsdgok
alkalmaval készitették, de vittek bel8le gyermekdgyas
asszonyonak is radinds kosdrban.”* Gyimesekben 4l-
taldban 4 darab kirtdskaldcsot helyeztek a radinds ko-
sirba, melléje még 3-4 perecet, 4 rakott lepényt és
1 szentjdnoskenyeret is tettek.* Kisebb mérett, zsir-
ban siitott véltozata kiasalfoldi mezévarosokban és
Erdélyben is elterjedt volt a 20. szdzad idején.**

A 17-19. szdzadi magyar szakdcskonyvek kiirtds-
kaldccsal kapesolatos receptjeit, azoknak gasztroné-
miatorténeti tanulsdgait nemrég Fiireder Baldzs fog-
lalta 6ssze.” Dolgozatiban kiemelte, hogy az elmult
négy évszdzad sordn folyamatosan véltozott a magyar
kaldcstéleség alapanyaga, készitési moédja, izesitése.
A 17-18. szdzadi receptek azt tanusitjdk, hogy mar
akkor kelesztett tésztabdl gyurtdk, esetenként mazso-
laval izesitették, majd fira tekerve pardzs folott sii-
toteék. A 19. szdzad elejétdl folyamatosan valtozott
elédllitdsa: kelesztett vagy omlds tésztabdl, pardzs fo-
16tt vagy serpenydben, olajban is stithették, nemcsak
manduldval vagy di6val izesithették, hanem mar siités
elétt cukorba is hengerithették, igy ropogds cukor-
mdz keletkezett a kaldcs kiilsé feliiletén. A 20. szdzad
sordn mar mindig kelesztett tésztabdl stitoteék, mig
feliiletét karamellizalt, mandulds karamellizalt és dids
karamellizdlt cukormdzzal izesithették. A 21. szdzad
elején eladdsra készitett véltozataiban a vajat leggyak-
rabban margarinra cserélik, merészen fuszerezik, és
modern tiizel8szerkezetekben siitik ropogésra.®

Eredete és eurépai pirhuzamai

A siitemény eredetérdl nincsenek pontosabb ada-
taink. Kisbdn Eszter kutatdsai szerint a 16. szdzad
végén mdr nem szdmitott Gjdonsignak a kozép-eu-
répai szakdcsmivészetben.”” A német nyelvteriileten
Baumkuchen néven ismerik sajétos valtozatdt, mely-
nek eredetét egyesek Salzwedel német viroskdbél
szdarmaztatjik.”® Mésok pedig gy vélik, hogy oda
magyar vidékekrél keriilt Marx Rumpolt Frankfurt
am Mainban 1581-ben megjelent receptes konyve,
az Ein Neues Kochbuch révén, aki kordbban Magyar-
orszdgon dolgozott mesterszakdcsként.”” Ugyanak-
kor az is feltételezhetd, hogy a hasonlé siitemények
egymistdl fuggetleniil fejlédtek ki Eurépa kiilonbo-
z§ teriiletein él6 gasztronémiai kultdrakban, hiszen
a rudra tekert tészta siitése mdr az 6kori gorég, rémai
és tévol-keleti konyhdkban sem volt ismeretlen.*’

A német teriileteken él8 viltozataival a sziléziai
Hahn Fritz (1908-1977) foglalkozott, akinek doku-
mentdcids anyaga napjainkban a Steiermarkischen
Landesmuseum archivumadban, a Schloss Stainzban
taldlhat6.*’ Hahn kutatdsai szerint mér az 6kori gé-
rogok siitottek gabonadrleménybdl, pardzs felett,
spirdlszer(i, el6re kelesztett tésztaszalagokbdl rudra
tekert, sokszor egy méter hosszit Obelias-kenyeret.
Okori 4brazoldsok azt tandsitjék, hogy a Dioniiszosz-
kultusz keretében 4ltaldban két ember hordozta val-
lain rid segitségével a nagyméretd stiteményt. Ezt az
elédllitdsi, stitési médot, mely voltaképp a hussiitést
utdnozta, a gordgoktdl a romaiak is megtanultdk,
vagy esetleg éppen 6k is felfedezték. Val6szintinek
tartjuk, hogy Itlidbdl az Alpokon keresztiil jutott
el a mai német teriiletekre, ahol még 1550 tdjin,
a nehéz, hiboruds idékben is készitették szabadban,
radon, tlz felett az Ggynevezett Notbrotent, vagyis
szitkségkenyeret.*?

A 15. szdzadban mir kelesztett tésztdbdl is siitot-
tek sajdtos kaldcstéleséget szabadtiizhely folote, fard-
don. Legrégebbi, 15. szdzadi receptjét egy heidelber-
gi kézirat (1450) Srizte meg, mely szerint a kelesztett

¥ Az eurdpaiak kordbban elsésorban cukornddbdl készitett
nddmézzel édesitették ételeiket, ami Keletrdl Eurdpdba Kr. u.
1000 kéril jutott el Velence kézvetitésével, majd Magyarorsza-
gon frott feljegyzése, megemlitése elsd izben 1419-ben tortént.
Lésd htep://hu.wikipedia.org/wiki/Cukor (Letdltve: 2013. ju-
nius 29.)

% KISBAN Eszter 1997, 536-537.

31 BARABAS Jené 1989, VI, 410; VII, 445, 460, 462. szamu
wérkép.

22 GALFFY Mézes — MARTON Gyula — SZABO T. Attila
1991, 223.

% KOSA-SZANTHO Vilma 1997, 196.

% KISBAN Eszter 1997, 525.

5 FUREDER Balazs 2013.
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3 heep://www.ifood.tv/network/baumkuchen. Letéleve: 2013.
janudr 11.; heep://www.baumkuchen-salzwedel.de/Seiten/Chro-
nik.html. Letdleve: 2013. janius 27.

% http://en.wikipedia.org/wiki/Baumkuchen; http://lexikon.
adatbank.ro/tematikus/print.php?id=129. Letoltve: 2013.
janudr 11.

“ heep://en.wikipedia.org/wiki/Kiirt8skaldcs; heep://
en.wikipedia.org/wiki/Baumkuchen. Letsltve: 2013. janudr 11.
Ldsd még KRAUSS, Irene 1999, 185-186.

A KRAUSS, Irene 1999, 310.

2 HAHN, Fritz 1964, KRAUSS, Irene 1999, 185-186.
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tésztdt fadorongra tekerték, majd kiils6 felét tojds
sargdjéval kenegették, majd addig forgattdk a tlizhely
parazsa folott, mig az egyben maradt. Bé hetven év-
vel késébb, 1526-ban egy velencei recepteskonyv azt
orokitette meg, hogy annak szalagszertien kiképzett,
finom dllagdt mdr lisztbdl, tojdsbdl, tejszinbdl és fui-
szerekbdl készitették, majd nyilt tlizon, farddon siitot-
ték, mikozben azt zsirral, vajjal és tojdssal folyamato-
san kenegették. Az Epulario cim( olasz recepteskonyv
1526-o0s els6 cimlapjan Fritz Hahn szerint szabadttiz-
hely f6l6tt rudon siitote siitemény ldthatd.®

A 15-16. szdzadban elssorban a gazdagabb ne-
mesi, majd késébb a tehetdsebb polgiri csalddok
tinnepi siiteménye német telepiilésekben. Renddri
jelentések, irott forrdsok szerint 1485-ben Niirn-
bergben elsésorban a tehetdsebb patricius csalddok
eskiivéin fogyasztottak. Mivel a korabeli hatésagok
pazarldsnak tartottdk a kaldcs siitését, nem nézték
jo szemmel annak fogyasztdsit, s minden eszkozzel
korldtozni igyekeztek az eskiivéi ,tojdsstitemény”
(ayrkuchen) fogyasztdsira meghivhaté személyek
szdmdt. Frankfurt am Mainban 1576-ban mdr a ké-
szitését is tiltottdk. Feltehet6en 1539-ben keletke-
zett az a részletes recept, melyet egy Domokos-rendi
szakdcskonyv 6rzott meg. A hatésdgok hatdrozott,
korldtozé fellépése azonban nem tudta eltorolni, s
a német telepiilésekben tovdbb siitoreék.*

Balthasar Stain 1547-ben Dillingenben kiadott
szakdcskonyve mdr azt titkrozi, hogy a siitemény
életében jelentds véltozds tortént a 16. szdzad végén.
Mig a magyar és a cseh nyelvteriileten tovdbbra is
spirdlszertien fdra tekert fonatokbdl készitették, ad-
dig a német helységekben a kelesztett tészta kinyuj-
tott lapjait kozvetleniil a siitéfira helyezték. Tehdt
a lisztbél, tojasbol, mézzel édesitett tejszinbdl és
fliszerekbdl készitett kaldcs lapjait az elére felmele-
gitett fra tekerték, lapitottdk, majd azokat spdrgi-
val koriiltekerték, melyeknek kiilsd feliiletén, siités
kozben, spirdlszer véjatok, gytriik jelentek meg. Az
ilyen kaldcstéleségeket elsésorban a fejedelmi udva-
rokban készitették.” Marx Rumpolt is ezt a siitési
eljardst ajdnlotta 1581-ben kinyomtatott reneszdnsz
szakdcskonyvében, amit Apafi fejedelem felesége
is lefordittatott magyarra. Maria Schellhammerin
1697-ben megjelentetett szakdcskonyvében mar raj-
zot is mellékelt receptje mellé. Christoph Thiemen
1682-ben keletkezett szakdcskonyve pedig a Baum-
kuchen morvaorszagi elterjedését dokumentdlja.

Itt jegyezziik meg, hogy a Székelyfold szomszéd-
sdgaban €16 barcasigi szdszok is készitették ezt a ré-
gebbi, tehdt nem spirdlszeri fonatokbdl, hanem elére
kinydjtott lapokbdl siitote kaldcsféleséget. A Brassé
kornyéki, barcasdgi szész falvakban (Holtovényben/
Heldsdorf, Prézsmdron/Tartlau, Szdszhermdnyban/
Honigberg és Volkinyban/Wolkendorf) a kaldcsot
olyan vékonyabb vagy vastagabb tésztdbdl készitet-
ték, amit nem kellett zsinérral rogziteni a hengeres
dorongra vagy a hédztartdsukban hasznélt sodréféra,
mivel a gazdasszonyok tenyeriikkel j6 erdsen ra-
nyomtik a tészta lapjait a henger alaku fira. Amikor
a kelesztett tészta lapja ratapadt a fira, azt el6bb kris-
tdlycukorba hengergették, ami a pardzs folott, siités
kézben fokoztosan megolvadt, végiil pedig ropogds-
ra karamelizdlédott. Habdr az erdélyi szdszok a mad-
sodik vildghdborut kovetd évtizedekben tdmegesen
elmenekiiltek, kitelepedtek Németorszdgba, a Di-
enkelsbithlben megszervezett piinkosdi taldlkozéjuk
keretében minden évben biiszkén siitik, forgalmaz-
zédk és fogyasztjidk a Baumstriezelt, mint az erdélyi
sziil8f6ldjiikrél, otthonaikbél magukkal hozott, régi,
jellegzetes szdsz {innepi siiteményt.*’

A szabad tizhely pardzsa folott, dorongon készi-
tett siitemény a 16. szdzad végén is népszer(i maradt,
s6t tjabb formdjdt mdr folyékony anyagbdl, stit6tira
csopogtetve készitették, Susana Gewandtschneiderin
1585-ben keletkezett szakdcskonyve szerint.®® A ko-
vetkezd szazadban, kiilondsen a harminc éves hiabora
(1618-1648) utdn ujra fokozédott népszertisége.”
A 17. szdzad végén a német telepiilésekben miér fo-
lyékony, tojdsos alapanyagbdl készitették, amit réte-
gesen réontogettek a tlzhely foldte forgatott féra, s
igy azon jellegzetes dudorok keletkeztek a lecsopogd
finomlisztbdl, vajbdl, tojdsbdl és tejszinbdl elddllitott
alapanyagb6l.”® A 18. szdzad idején mdir nemcsak
a képlékeny, hanem keményebb tésztabdl is siitottek
kaldcsot a németek 4ltal lakott teriileteken.”’ Meg-
jegyezziik, hogy a német Baumbkuchenhez hasonlé
eljardssal, folyékony alapanyagbdl, csopogtetve ké-
sziil a litvdn és a lengyel ragoulis-sakotis-sekacz, amit
késébb a francidk is dtvettek, s gateu-a-la-broche-nak
neveznek, valamint a svédeknél népszer(i spettekaka.
Megjegyezziik, hogy az osztrakok napjainkig hason-
16 technikéval és alapanyagbdl készitik priigeltorte-t,
mely elsésorban a tiroli Brandberg patak volgyében
fekvé falvakban maradt fenn reliktumszertien. Az
eléz8leg stitdpapirral boritott, felhevitett, a tlzhely

# HAHN, Fritz 1962. 234. Lisd még ROSSELI, Giovanni
1517.

4“4 HAHN, Fritz 1962, 233; KRAUSS, Irene 1999, 186-187.

4 HAHN, Fritz 1962, 234.

4 HANTZ Péter — POZSONY Ferenc 2013a.

7 KONNERTH, Michael 2001, 861-862; SCHUSTER, Ch-

ristine 1992, 446—447; HANTZ Péter — POZSONY Ferenc
2013b.

4 HANTZ Péter — POZSONY Ferenc 2013a.

“ HAHN, Fritz 1964; KRAUSS, Irene 1999, 187-188.
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folott lassan forgatott korongra csorgatjdk a folyé-
kony tésztit, majd ha a meleg hatdsdra az megszilr-
dul, akkor tjabb adagot 6ntenek egyre dudorosabb
feliiletére.>?

Markus Looft 1769-es szakdcskonyve szerint
a német vdrosi cukrdszok a 18. szdzad végétdl kez-
dédéen dltaldban habosra verték a tojasbdl, tej-
szinbdl, vajbdl és cukorbdl eléllitott alapanyagot,
majd kés6bb csokolddéval is izesitették. Hantz Péter
figyelmeztetett arra, hogy elébb csak a tojdssdrgd-
jat keverték bele a nagyobb adag vajat tartalmazé
tésztdba, mig a fehérjét kiilon Gsszekeverték egy csi-
petnyi séval, majd utdna keverték bele azt a kaldcs
tésztdjdba. Napjainkig fennmaradt az a gyakorlat
is, hogy a stitemény sima feliiletét ritmikusan meg-
szaggatjak, vagyis hullimossd alakitjik, utina pedig
cukor- vagy csokolddémdzzal ledntik. >

A siteményt fokozatosan késziteni kezdték
a polgari csalddok konyhdiban is. A 19. szdzadban
elsésorban jelesebb vendégek fogaddsdra siitoteék
a cukormdzas vagy a csokolddéval ledntott réteges
kaldcsot. Amikor a lakdsokbdl eltlintek a szabad,
nyitott tlizhelyek, és megjelentek a zdrt fémkadlyhak,
a német teriiletek nagyrészén megsziint e jellegzetes
kaldcs stitése, azonban szdmos vdrosban (pl. Berlin-
ben, Magdeburgban, Salzwedelben) kiadott cuk-
raszkonyv azt még tovibb népszertsitette. Ennek is
koszonhet, valamint az irdnta valé igénynek, hogy
a német nyelvteriileten napjainkig készitik az egy-
forma vékonysdgu rétegekbdl dll6 édes, sokszor még
csokolddéval is bevont siiteményt. A 20. szdzadban
a felmelegitett fémrudat el6bb megmartottik a fo-
lyékony tésztiban, vagy az alapanyagot fokozatosan
radntoteék arra. Amikor az barndra siilt, Gjabb és
Ujabb réteget vittek rd, felszinét pedig sokszor hulld-
mosra alakitottak.’* A német valtozat térténete is azt
példdzza, hogy a siitemény folyamatosan valtozott
egészen napjainkig, mikozben fokozatosan djabb és
Ujabb hatdsokat integrdlt.

A szabad tlizhely f6lott, rddon forgatva siitote
édes, tinnepi siiteményt egészen napjainkig készitik
Eurépa szimos orszdgaban. Németorszdgban Baum-
kuchen, Ausztridban Priigelkrapfen, Szlovikidban és
Csehorszdgban Tidelnik, Lengyelorszdgban Sekacz,
Litvanidban Ragoulis-Sakotis, Svédorszigban Sperta-
kaka, Luxemburgban Baamkuch, Franciaorszigban
pedig Gateau a la broche a neve.”

Valészintinek tartjuk, hogy a német Baumbku-
chen folyékony alapanyagbdl késziilé valtozata ter-
jedt el elébb a lengyel és a litvan teriiletekre, ahol

technoldgidja, alapanyaga sajitosan tovébb fejlédott.
A litvén, a francia és a lengyel siiteményt rendszerint
higabb alapanyagbdl készitették, igy tésztdjanak fe-
lilletén, a centrifugdlis er hatdsira, sztalaktitszeri
dudorok keletkeztek. Ezt tdmasztja ald a kaldcsfé-
leség litvin megnevezése, mely cstcsost, sokdgut,
mig lengyel elnevezése bogost jelent. Valdszintinek
tartjuk, hogy e kaldcstipus sajdtos elédllitdsi formdja
ebben a térségben a 18. szdzad idején alakulhatott
ki. Mivel alitvdnok sajit, jellegzetes eledelitknek
tartjik a Ragoulis-sakotis-t, szimos eurdpai rendez-
vényen nemzeti jelképkiikként forgalmazzik. Fel-
tind, hogy a francidk csak a Pireneusokban készi-
tik a gateau-a-la-broche nevii hasonlé siiteményt.
Szdjhagyomadnyaik szerint még a 19. szdzad elején,
Napéleon katondi kedvelték meg keleti hadjdrataik
sordn a kaldcsféleséget, majd receptjével hazatéreek,
s utédaik azéta napjainkig készitik.>

Svédorszdg déli részén hagyomanyosan burgonya-
lisztbdl stitotték a 18. szdzad elsé felétdl kezdddden.
Legkordbbi receptje a németorszdgi Susana Egerin
szakdcskonyvének 1733-as svéd nyelvii kiaddsdban
olvashat6, mely a siitemény német eredetét doku-
mentdlja. A vajbél, cukorbdl, tojisbél és burgonya-
lisztbdl 4ll6 anyagot dltaldban olyan tasakba toltik,
melybdl fokozatosan csikokat nyomnak a csonka
kuap alaka, ttzhely folott forgatott fira, egészen ad-
dig, mig annak feliiletét a szalagok teljesen beborit-
jak. A lyukacsos szerkezeti szdraz siitemény felszinét
sokszor szines cukormadzzal is ékesitették. A spetta-
kakdr Scania tartomdny képviseldi jellegzetesen svéd
gasztrondmiai termékként jegyeztették be az Eurd-
pai Uni6éndl.”

Mivel a cseh-morviknal €l trdlo vagy tredlenice
nagyon kozel 4ll a régi német spiesskuchen-ayrku-
chenhez, valészintinek véljiik, hogy kozosségeikben
az német hatdsra terjedt el. Alapvetd jellegzetessé-
giik, hogy a dorongra feltekert, kelesztett tésztat sii-
tés el6tt nem hengergetik bele cukorba, csak 6rolt
diét hintenek rd, mikézben siités kozben vajjal meg
tojastehérjével kenegetik, s igy érdesebb feliiletén
nem alakul ki cukormdz. A Szlovikidhoz tartozé
Szakolcdn, amikor leveszik a siitéfarél, inomabbra
6role vanilids porcukorral is beszérjék. A szakolcai
trdelnik elsé irott emlitése Juhdsz Gyula magyar
koltd 1911-es szovegében taldlhatd. Mivel a két vi-
léghabora kozotti években a kaldcsot mdr nem ké-
szitették, azt csak a 21. szdzad elsé éveiben fedezték
fel jra, jegyeztették be jellegzetes szlovik stitemény-
ként. Kiemeljiik, hogy a cseh és a szlovik varosok-

2 HANTZ Péter — POZSONY Ferenc 2013a.
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ban elsésorban az utébbi két évtizedben vélt igazdn
népszeriivé,”® amikor Svédorszag és Szlovikia is levé-
dette az Eurépai Uniéndl sajit véltozatdt jellegzetes
svéd, illetve szlovdk termékként.>’

A székelyek kiirtdsére felttinen hasonlitd, azo-
nos technikdval és formdban készitett kaldcsféleség
felbukkan napjainkban Torokorszdgban® és Japan-
ban is.”! Megjegyezziik, hogy leleményesebb székely,
magyar és mds nemzetiségl vallalkozék az utébbi
két évtizedben a vildg minden sarkdban készitik,
forgalmazzik a székelyek hagyomdnyosan készitett
kiirtéskaldcsdt.

Az erdélyi, székelyfoldi kiirtdskaldcs az elmult tiz
évben sajdtos eurdpai kontextusba keriilt. A szlovd-
kiai Szakolcdn 2004-ben olyan civil egyesiilet jott
létre, mely céljdul tlizte ki a pardzson stitott kaldcs
levédését az eurdpai intézményeknél. Ennek eredmé-
nyeként a szakolcai kiirtés (Skalicky trdelnik) 2007.
dprilis 21-én uniés védjegyet nyert. A szlovdkiai, he-
lyi érdekvédelmi egyesiilet anyagdban, indokldsiban
azt olvashatjuk, hogy a szakolcai szdjhagyomdny
szerint a vdrosban és a kornyékén készitett kiirtdska-
ldcs receptjét voltaképp az 1783-1801 kozott itt éle
Gvaddnyi J6zsef magyar ir6 és koltd erdélyi szakdcsa
honositotta meg.*

A kiirtSskaldcs szlovakiai levédése a Székelyfol-
don is sajdtos vetélkedést gerjesztett. Szdmos székely
kozosség azéta arra torekszik, hogy elkészitse a vildg
leghosszabb kiirt6skaldcst. Példdul a hdromszéki
Uzon lakosai, akik az utébbi tiz évben még az utcin
is drusitjak a kaldcsot a kozségen dthaladé turistdk-
nak és utazoknak, a helyi falutinnepek keretében
2007-ben el8bb 2,5 m hosszt kiirtdst siitdttek, majd
2009-ben mdr 10 m stiteményt készitettek, amit
ugyanabban az évben a szomszédos Szentivdnlabor-
falva lakosai mdr 14 méteres kaldccsal szdrnyaltak
tal.® A szakolcaiak 2011 tavaszdn készitették el a
wildg legnagyobb méretd”, 1,93 m (!) hosszd, nyilt
tlizhelyen, pardzs folote siitote kiirtéskaldese.* Szin-
tén abban az évben a Kézdivdsirhely szomszédsagd-
ban fekvé Oroszfalu lokdlis tinnepségén madr 16,8
m hossza kiirtdst siitottek 22 kg lisztbél, 3 csomag
vajbdl, 10 liter tejbdl, valamint 1 csomag éleszt6bél,
pardzson, szabadtéri tlizhelyen.®

Osszegezés

A rudra tekert, majd tlizhely parazsa foléte for-
gatva siitott kaldcsnak Eurépdban alapvetéen hdrom
formdja van: a) az elsé valtozatot spirdlszer(i fonatok-
bél, b) a mésodikat kinyujtott tésztalapokbdl készi-
tik, ¢) a harmadik anyagit pedig fokozatosan, cso-
pogtetve viszik rd a radra, amit siités kozben lassan
és egyenletesen forgatnak a tiiz f6lott.

A magyar nyelvteriileten, azon beliil a Székelyfol-
don az eurdpai kaldcstéleség legarchaikusabb készité-
si modozata maradt fenn: a kelesztett tésztdbdl el6bb
spirdlszerti fonatot készitenek, amit egy henger alaki
radra tekernek, tenyeriikkel erésebben ratapasztjak,
majd pardzs f6l6tt forgatva ropogosra siitik. Az euré-
pai tiplilkozdskultdra kutatéi ennek a stitési techni-
kdnak megtalaltak torténeti el6zményeit nemcsak az
Okori gorogoknél és romaiakndl, hanem a kozépkori
németeknél is.

A 16. szézadtdl kezd6dden a siiteménynek kiala-
kult olyan formdja is a német telepiilésekben, melynek
esetében a tészta simdra kinyujtott lapjait elére felme-
legitett, henger alakii féra tekerték tobb rétegben, majd
feliletét spargdval spirdlszertien korbe le is kototeék, igy
azoknak hatdsdra spirdlszert vdjatok, gytirik alakultak
ki a siitemény feliiletén. Kiemeljiik, hogy a keményebb
alapanyagbdl készitett hasonlé véltozatok még a 18.
szdzadban is éltek kiilonb6z6 német helységekben.

Az ételféleség harmadik véltozata (példdul lengye-
leknél, litvanoknal és francidkndl, svédeknél) ugy ké-
sziil, hogy a folyékonyabb alapanyagbdl fokozatosan
csepegtetnek a nyilt tlizhely folott lassan forgatott féra,
melynek eredményeképpen a siitemény feliilete végiil
is véltozatos formdkat nyer. Kihangsulyozzuk, hogy
német telepiilésekben mdr a 17. szézadtél kezd6déen
készitettek higabb alapanyagbdl, felmelegitett radra
ontétt, tlizhely folote forgatott stiteményt. Annak ré-
teges véltozatai a 18. szdzad végétdl kezd6déen mdr
egyre igényesebbek lettek, majd a 19. szdzad végén
még csokolddéval is leontoteék feliiletiiket.

A székely kiirtskaldccsal rokonithaté stitemény
eurdpai varidnsai tehdt egészen napjainkig népszert-
ek kiilonbozé német, morva, cseh, szlovik, lengyel,
litvdn, svéd és francia kozosségekben. Az irott forrd-
sok és a korabeli dbrazoldsok, valamint az elterjedési
teriilet vizsgdlata alapjdn valészintinek tartjuk, hogy
a székely kiirt6skaldcs elsésorban a német kozosségek

8 HANTZ Péter — POZSONY Ferenc 2013a.

*? http://en.wikipedia.org/wiki/Baumkuchen. Letdltve: 2013.
janudr 11.

% htep://borukek.com/. Letéleve: 2013. janudr 11.

¢! http://yomi.mobi/egate/Baumkuchen___sharp_History/.
Letdltve: 2013. janudr 11. http://yomi.mobi/egate/Baumku-
chen___sharp__ Baumkuchen_in_Japan/. Letoleve: 2013.
janudr 11.

62 heep://en.wikipedia.org/wiki/Trdeln%C3%ADk. Letoltve:
2013. janius 29.

% htep://www.3szek.ro/load/cikk/29488/eros_falvak_orias_
kurtoskalacs. Letdltve: 2013. janius 29.

¢ heep://www.hir24.hu/elet-stilus/2011/05/16/rekordmeretu-
kurtoskalacs-/. Letoleve: 2013. janius 29.

% htep://www.3szek.ro/load/cikk/41488/rekordmeretu_
kurtoskalacs. Letdltve: 2013. janius 29.
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feldl, esetleg éppen szdsz kozvetitéssel, nyugatrdl ter-
jedhetett el a magyar nyelvteriileten.

Véleményiink szerint a székelység a német kaldcs-
féleség legrégebbi, keményebb alapanyagbdl készitett,
spirdlszertien botra tekert, majd pardzs folott siitote
véltozatdt ismerte meg, majd azt dtvette, tovibb fej-
lesztette és egészen napjainkig meg is Srizte. Az tinne-
pi siitemény jellegzetes cukormdzas, sokszor diéorle-
ménnyel meghintett, izesitett formdja a Székelyfold
teriiletén csak a 19. szdzad végéedl, a kristalycukor
szélesebb korli gydrtdsa és elterjedése utdn alakult ki.

Megjegyezziik, hogy a szakolcai ,szlovdk™ kiirtds
a székely-magyar valtozat hasonmads viltozata. A ke-
lesztett tészta csikjaibdl spirdlszertien radra tekert,
majd pardzs folott forgatva stitott kaldes Szlovakia te-
riiletén voltaképp invaridns, mig a magyar nyelvterii-
leten a siitemény széles korben el6fordul, s jelenlétét
irott forrdsokkal mdr a 17. szdzad végétél kezdédéen
folyamatosan lehet dokumentdlni.®

A fennmaradt irott és nyomtatott forrdsok azt
jelzik, hogy ez a finomabb, kelesztett tésztabdl ké-
szitett kaldcstéleség csak a 17. szdzadtSl honosodott
meg Erdélyben, ahol kezdetben csak az elit, a nemesi
réteg tinnepi siiteménye volt, majd a 18. szdzad vé-
gétdl kezdddden fokozatosan széles korben elterjedt,
meghonosodott mds tdrsadalmi rétegek korében,
késziteni kezdték varosi csalddok és falusi foldmive-
sek konyhdiban is. Mivel a nyitott tiizel6k egészen
a 19. szdzad végéig fennmaradtak a székelyfoldi fa-
lusi hdzakban, kiilonbozd csalddi és kalenddris iin-
nepek alkalmadval a kandallé parazsa f6lott tovédbbra
is tradiciondlis kortilmények kozott lehetett késziteni
a kiirt8skaldcsot.”” Ez a rangos siitemény igy még
a 19. szdzad végén is a székelyfoldi magyar csalddi és
kozosségi tinnepek kiemelt jelentéségli kaldcstélesége
maradhatott. Mivel a székelyfoldi falusi, foldmaves
kozosségekben éppen akkor kezdték haszndlni a cuk-
rot nagyobb mértékben, a kiirt6skaldcs cukormazas
formdja csak a gydrakban el8allitott cukor szélesebb
kor elterjedése utdn alakulhatott ki.

A magyar falusi, foldmtves kultira kiemelt je-
lent8ségli szimbdlumdt elsésorban a falusi csalddok
jelent8sebb eseményeire (kereszteld, eskiivé, jelesebb
vendégek fogaddsa) készitették. Erdekes, hogy a ma-
gyar nyelvteriilet tobbi részén, a gyorsabb és a ko-
raibb polgirosodds, majd a modernizdcié hatdsdra,
mér nem siitoteék. A Székelyfoldon kivili magyar
teleptilésekben elsésorban a virosi, polgiri eredeti

tortdk foglaltdk el helyét.

A székely kiirt6skaldcs életében dj helyzetet te-
remtett az 1968-as romdniai ideolégiai lazitds.
A bukaresti hatalom, kozvetleniil Csehszlovikia
lerohandsa utdn, ideiglenesen enyhitett korabbi ki-
sebbségellenes politikdjin, taktikai okokbdl rovid
ideig megtiirte, hogy magyar népmiivészeti tdrgya-
kat lehessen forgalmazni kiilonb6z6 turisztikai koz-
pontokban. Szdmos mozgékony, viéllalkozé kedvii
székely csaldd csakhamar kihaszndlta ezt a helyzetet,
s mar nemcsak erdélyi, hanem havasalfoldi és mold-
vai romdn tdiil8helyen siitotte, drusitotta a kiirtds-
kaldcsot. A 20. szizad mdsodik felében, az 1968-as
ideolégiai lazitds nyomdn viszonylag gyorsan elter-
jedt a Székelyfoldon kiviil fekvé romdniai vidékeken
is, elsésorban a tengerparti és a hegyvidéki turiszti-
kai kézpontokban.

Az 1989-es romdniai rendszerviltozds még ér-
dekesebb revival jelenséget eredményezett. Kezdet-
ben csak a székely falvakba litogaté magyarorszdgi
turistikat kindltdk meg vele, majd fokozatosan az
egyre népszer(ibb lokdlis innepek legkitiintetettebb,
szimb6lumértékii stiteményévé vélt. Tehdt a korab-
ban csak a Székelyfoldén és a romdniai turisztikai
kézpontokban készitett siitemény egyre szélesebb
korben terjedt el mint jellegzetes székely édesség.
A népszeri kiirtéskaldcs 1990 utdn elébb fokozato-
san nyugat felé terjedt, tehdt az orszdg északnyugati
peremteriiletén, Partiumban valt kzkedvelt édesség-
gé, majd rendre kiilonb6zé magyarorszdgi varosok-
ban és tidiil6kozpontokban is meghonosodott.®

A kiirtéskaldcs, a bemutatott folyamat eredmé-
nyeként, a gulydshoz hasonléan, napjainkban madr
nemcsak székely, hanem &sszmagyar szimbdlum,
a székely és a magyar identitds organikus része, ugyan-
akkor a Székelyfoldre irdnyulé turizmus kiemelt
eleme maradt tovdbbra is. A kiirtéskaldcs a 20-21.
szdzadok forduléjin egyértelmiien székely, magyar
szimb6lumma vélt. Mikdzben a turisztikai iroddk
dltal forgalmazott Székelyfold- és Erdély-imdzs elma-
radhatatlan elemévé vilt, ez a korabban csak falusi
kozosségekben €6, elsésorban ott megdrzott gaszt-
ronémiai hagyomdny fokozatosan visszakertilt az elit
kulttra szerkezetébe.*’

Ezt a siiteményt napjainkban mdar nemcsak az
erdélyi Székelyfoldon, Romdnidban és Magyaror-
szdgon készitik, mivel magyar és romdn vallalkozék
1990 utin Eurdpa, valamint a nagyvildg szimtalan
pontjdn forgalmazzik mint a székely tdplélkozdskul-
tira jellegzetes elemét.”’ Elsésorban a nemzetkdzi

© HANTZ Péter — POZSONY Ferenc 2013b.

67 Lasd SZOCSNE GAZDA Eniké 2010.

Az utébbiakban egészen a 20. szdzad végéig késziteteék a siite-
mény szdraz kukoricaszdrra tekert, kisebb méret(i, zsirban siitott
valtozatat is. Lisd MAKKAI Piroska — BODI Erzsébet 2001, 279.
 Lasd SEBESTYEN Adrienné 2005, 51-68.
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munkamigriciénak, masodsorban pedig a turizmus-
nak koszonhet6en ma mar szdmos orszdgban készi-
tik, ahol nemcsak székely vagy magyar, hanem jelleg-
zetes eurdpai siiteménnyé, specifikus gasztrondmiai
jelképpé is vélt.

A kiirtSskaldcs élettiitja és pélydja azt is jol pél-
ddzza, hogy egy gasztrondmiai elem az elit korébdl
hogyan terjedt el, épiilt be fokozatosan a populdris
kultdrdba, majd bé szdz év alatt hogyan valt szerves
hagyomdnnyd a falusi kozosségekben, s végiil pedig a
folklorizmus és a turizmus keretében onnan hogyan
tért vissza a felsébb néprétegekhez.”

Amikor Romdnia csatlakozott az Eurépai Uni-
6hoz, rendre megkezdédott az itteni jellegzetes,
sokszor hangstlyozottan etnikus jelentésekkel ren-
delkez6 hagyomdnyok jogi levédése. Amikor Szlo-
vékia levédte a szakolcai kiirtdskaldcsot, 1j helyzet

keletkezett a kordbban csak székely hagyomdnynak
tartott kiirtéskaldcs posztmodern életében is.

Elsésorban a Székelyfoldon érdekes rivalizcié és
hiperreprezentdcié bontakozott ki: az itt megszer-
vezett lokdlis tinnepek keretében a hagyomdnyos
40-50 centiméteres kaldcs helyett immdr hatalmas,
10-20 méteres, ttlméretezett székely kaldcsot sii-
tottek. Mivel Kelet-Eurépdban a kiilonb6zé ajka
kozosségek évszdzadokon 4t mozaikszertien, egymds
szomszédsdgiban éltek, szimos mds hagyomdnyos
kulindris elem (pl. a magyar pdlinka és a roman cuj-
ka, a roman brinzd és a szlovak brindza, valamint a
magyar és a szlovak rokaji bor stb.) levédéséért heves
vita és versengés alakult ki. A székely kiirtéskaldcs is
az utébbi évtizedekben voltaképpen ennek a szimbo-
likus jellegti, etnikumkozi vetélkedésnek valt kitiin-
tetett elemévé és részévé.

Pozsony Ferenc — Babes—Bolyai Tudomdnyegyetem, Magyar Néprajz és Antropoldgia Tanszék, Kolozsvir; pozsonyferenc@yahoo.com
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Cozonacul secuiesc
(Rezumat)

In lucrarea de fati autorul prezinti pe scurt aceasti prijitur tipic secuiasci, produsi deasupra jiraticului
din vatra deschisi, denumirea, originile ei, raspindirea ei pe teritoriul Ungariei i a Transilvaniei, variantele
ei europene, functiile si sensurile ei recente. Dupi care analizeazd modul in care acest tip traditional de
cozonag, realizat cu tehnici vechi, ajunge si joace un rol in reprezentarea identitatii locale, regionale, etnice si
nationale, respectiv in editarea patrimoniului cultural european. Cici in ultimele decenii cozonacul secuiesc
a devenit un element, o parte distinctd a unei competitii interetnice simbolice.

The Székely Chimney Cake
(Abstract)

In the present paper the author offers a brief presentation of this Székely cake made over the heat of an
open stove, its name and origins, its appearance and spreading in Hungary and Transylvania, its European
variants, its newly formulated functions and meanings. Then he discusses how this type of cake, made by
traditional techniques, plays a role in the representation of local, regional, ethnic and national identity,
respectively in the construction of European cultural heritage. As in the last few decades the Székely chimney
cake has become an outstanding element and part of an interethnic symbolic competition.
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Titelbild des avsten itlicnischen Kochbuches

Abb. 4: Titelplult Epulario Venedig 1586

Radonsiités egy Velencében 1526-ban kiadott szakdcskonyv
cimlapjan. HAHN, Fritz 1962, 234.
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Siités lakodalom alkalmaval. Arkos, 1930-as évek. Imreh Domokos tan{té albumabél.
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Siités a szabadban. Haromszék, 1970-es évek. Bartha Arpz’ld felvétele (SZNM)

Cseréppel burkolt kiirtéskaldcssiité-fa. Zabola, Kiirtéskaldcs siitése kdlyha tetején. Futdsfalva, 1980.
Csdngd Néprajzi Mizeum Finta Etelka felvétele
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Kavis kosarakban viszik a lakodalmas kaldcsot. Szababan siitik a kaldcsot. Esztelnek, 1984,
Futdsfalva, 1980, Finta Etelka felvétele Pozsony Ferenc felvétele

-:.'".‘ A

A vildg leghosszabb kaldcsa. Szentivdnlaborfalva, 2010, Albert Levente felvétele

Cserndtoniak németorszdgi testvértelepiilés tinnepén.

Ulm, 1999, Székefalvi Nagy Agnes felvétele
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A székely kiirt6skaldcs

A kal4cs kelesztett tésztdjdnak szaggatdsa.
Erdéfiile, 2012, Béjte Ferenc felvétele
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A tészta szalagjainak fira valé tekerése.
Erdéfiile, 2012, Béjte Ferenc felvétele

A 6 méteres kaldcs. Erd6fiile, 2012, Bojte Ferenc felvétele
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A székely kiirt6skaldcs

Az ériaskiirtds felszeletelése. Uzon, 2010, Albert Levente felvétele
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fgy késziil a 16,80 méteres kiirtds.
Oroszfalu, 2011, Iochom Istvan felvétele

Falunap alkalmadval késziil§ kiirtds.
Magyarkapus, 2012, Pozsony Ferenc felvétele

Kiirtéskaldcs drusitdsa természetvédelmi teriilet bejaratdnal.
Tordai-hasadék, 2010
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A székely kiirt6skaldcs

Becsomagolt kiirtdskaldcs drusitdsa.
Tordai-hasadék, 2010, Pozsony Ferenc felvétele

Széki kiirtds siitése a Mdtyds-hdz szomszédsigdban.
Kolozsvér, 2012, Pozsony Ferenc felvétele

A kaldcs forgatdsa a pardzs fol6tt. Kolozsvdr, 2010, Pozsony Ferenc felvétele
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A kaldcs forgatdsa a pardzs folott. Kolozsvér, 2010, Pozsony Ferenc felvétele

e
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KURTOS KALACS

Arusitds a romdn févdrosban. Bukarest, 2012, Pozsony Ferenc felvétele



A német Baumkuchen

A litvdn Sakotis

A székely kiirt6skaldcs

A lengyel Sekacz

A szakolcai szlovik Trdelnik
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A svéd Spettakaka

A francia Gateau a la broche

A folyékony anyag rédcsopogtetése
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