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bécsieknek azt jelenti a Sacher-torta, mint a magyaroknak a Dobos.

Sokan kedvelik a Sacher-tortat, mely valoban az egyik leginyencebb

sUteménykilonlegesség, mondhatni igazi klasszikus, akarcsak egy

szelet békebeli hangulat. Nem véletlendl lett az osztrak gasztronémia
és Bécs varosanak egyik legismertebb siteménye. Egyike azon hires monar-
chiabeli cukraszkulonlegességeknek, melyek a maguk koraban emblematikus
vedjegyukké valtak az osztrak-magyar gasztrokultiranak. E sorba illeszkedik
Dobos-torta, az Esterhazy-torta, a zserboszelet, de ide sorolhatd lenne akar
a Rakoczi-tarods, a Gundel-palacsinta, a franciakrémes, a képviseléfank vagy
éppen a somloi galuska.

A Sacher-torta ugyanakkor annak ellenére tett szert vilaghirnévre, hogy nem
egy bonyolult desszert, hiszen csupan harom osszetevdje van: piskotatészta,
csokoladé és sargabaracklekvar. Az 6rdog viszont a részletekben lakozik, ahogy
mondani szoktak. Aki kostolt mar Sacher-tortat, pontosan tudja, mitél olyan
ellenéllhatatlanul finom ez a sitemény.

Na, de hogy jon egy osztrak szakacs altal megkomponalt
édességhez a Garam menti Zseliz?
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Ennek megismeréséhez vissza kell lapoznunk kicsit a torténelemben. Kevés
édességnek van olyan regényes torténete, mint a Sacher-tortanak. A torténet
valahol a 19. szazad elsé felében, a birodalmi févaros csaszari udvaraba nydlik
vissza. A Sacher-torta szép és finom izlésvilaga a régmult Bécsbe repit minket
a napo6leoni haboruk koraba, amikor dicsd romantikus korszakat élte még ekkor
a Habsburg Monarchia, de a forradalom baljos szele mar érezheté volt. 1848.
marcius 15-én aztan meg is perzselte, sét langba boritotta a dolyfos osztrak
parokakat. Torténetlnk szempontjabol viszont ez irrelevans.

E tanulmanyban arra vallalkoztunk, hogy azt a vilagot rendezzik sorok ala és
gyUjtstk Ossze egyes elemeit, melyek meghatarozoi a Sacher-kultusz gaszt-
rokulturalis vilagnak. A gasztrokultGranak ugyanis alapvet&en is oriasi nagy
idegenforgalmi potencialja van, hat még, ha tarsul hozza egy vilagbrand. Meg-
itéléslnk szerint ez az otvozet komoly kitdrési pontjaul szolgalhat gy a Garam
menti kisvarosnak, Zseliznek, mint a szkebb és akar tagabb régidonak. Ennek
fejlesztéséhez, sarokkoveinek lerakasahoz kivan hozzajarulni jelen projekt is,
mely a szakirodalmi, primer, szekunder és tereprél meritett forrasok mellett
interjikat is tartalmaz olyan szakért&k bevonasaval, akik legavatottabbak a téma-
tertleten. Sok egyéb mellett a tanulmany targyalja a Sacher-torta és a Sacher
csalad torténete mellett az egyéb Sacher vonatkozasd termékeket is, akarcsak
az egyéb, témahoz és a teleplléshez kot6dd jellegzetes édességeket.
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A Sacher-emléktabla Zselizen a Sacher-hazban
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A SACHER-HAGYOMANY

A Sacher-haz Zselizen

»Ebben a hazban élt Esterhazy Rozina grofnd fészakacsa,
Franz Sacher, feleségével (szil.) Veininger Rozival. Fia,
Eduard Sacher ebben a hazban szuletett 1843. februar
8-an. O alapitotta meg a bécsi Sacher Hotelt.”

zt a minden lényeges informaciot dsszefoglald német nyelvld emléktablat
a grofi csalad leszarmazottai helyezték el a haz falan a 20. szazad elején.
Esterhazy Janos Karoly grof 1834-ben bekovetkezett haléla utan fele-
sége, Esterhazy (sziletett Festetich) Rozina gy dontott, hogy harom
gyermekével a zajos csaszari févarosbol immar huzamosabb id6re is Zselizre
teszik at lakhelylket, amelyet eddig csak nyari laknak hasznaltak. A gréfnén
1842-ben uralkodott el a Bécs iranti nosztalgia, igy elhatarozta, hogy legalabb
a konyhajaban felidézi azt. Ezért hivta Fels6-Magyarorszagra az akkor hdszas
éveinek kozepén jaré Franz Sacher fészakacsot (a rola elnevezett kozismert
torta megalkotojat) feleségével, Veininger Rozival egyutt. A kastély kdzvetlen
szomszédsagaban allé haz lett az ideiglenes otthonuk.
Egy évvel késébb, 1843. februar 8-an ebben a hazban latta meg a napvildgot
fiuk, Eduard, aki késébb Bécsben megalapitotta a maig vilagszinvonall Hotel
Sacher-t. Innen ered a maig hasznalt Sacher-haz elnevezés.
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Eduard Sacher zselizi sziiletését bizonyité anyakényvi kivonat
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Sacherék tavozasa utan az Esterhazy csalad leszarmazottai orokolték a zselizi
uradalmat, kastélyt és vele egylitt a Sacher-hazat is. Az Gj tulajdonosok, a Bre-
unner grofi csalad tagjai tovabbra is el6szeretettel tartozkodtak itt. A 20. szazad
30-as éveiben az dzvegy és gyermektelen Ernestina Coudenhove-Breunner
grofné unokadccsét, Karl Auersperg herceget bizta meg a zselizi uradalom
kezelésével. A zseliziek altal csak ,,princ Karcsinak” hivott herceg népes csalad-
javal egyutt koltozott varosunkba. Hitvese, Merani Henrietta és hat gyermeke
(Karl, Heinrich, Lori, Nesti, Johanna és Aglaé) tarsasagaban érkezett Zselizre.
Mivel érkezéslkkel a kastély talzstfoltta valt, ezért a hercegi csalad atkoltozott
a szomszédos Sacher-hazba. Csaladi fotok sokasaga abrazolja Sket a haz ud-
varan, teraszan. A hercegi par hetedik gyermeke, Marianna is itt Zselizen latta
meg a napvilagot (ugyan nem a Sacher-hazban, hanem a park masik felén allo,
azota elpusztult intézdi lakban).

A hercegi csalad zselizi éveit a masodik vildaghabord kirobbanasa zavarta meg.
A habora utolsé hénapjaiban helyi ingdsagaik nagy részét hatrahagyva mene-
kUlnidk kellett. Tavozasukat kovetden a kastélyhoz hasonléan a Sacher-haz is
vandalizmus és fosztogatas aldozatava valt.

AZ EPULET NAPJAINKBAN

haborut kévetéen az Allami Birtok tulajdonaba kertilt ingatlan &l-

laga fokozatosan romlott, allapotaval parhuzamosan helytorténeti

jelent&ségét is teljesen elhanyagoltak. A rendszervaltas éveire szinte

romhalmazza véalt épuletet végul a Csemadok helyi alapszervezete
vasarolta meg. Az {j tulajdonosok a jobb sorsra érdemes ingatlan egy részét
lebontottak, a megmaradt torzojat felUjitottak, atépitették és egy sokaig be-
fejezetlen Uj szarnnyal toldottak meg. 2003-ban a Csemadok a Rakoczi Barati
Tarsasaggal kozosen Uj Sacher-emléktablat leplezett le.

A 2010-es évektd| kezdédben a haz Gj viragzasat éli. A megljulé Csemadok
Alapszervezetének kdszonhet&en tarsadalmi megmozdulas keretein beldl (tég-
lajegyek arusitasa révén) sikerilt befejezni és egy kilsé terasszal bdviteni az
0j szarnyat. Ez az (j kdzosségi tér szamtalan lehetdséget kinal. Rendezvények
sokasaganak: konferencidknak, kiallitdsoknak, koncerteknek és fesztivaloknak
ad 0j otthont a haz.

A 2016-0s évben itt alakult meg a Sacher Polgéari Tarsulas, amely néhany helyi
értelmiségi kezdeményezése az eddig mell6zott Sacher-kultusz ismételt felvi-

ragoztatasara. A Csemadokkal szorosan egyuttm(kodd Tarsulds munkassaga

Foto: Sacher Polgari Tarsulas - Zseliz

A zselizi Sacher-haz arcai

révéen folyamatosan meguUjulnak a Sacher-haz kilsé és belsd terei. A terasz voros
mészk&boritast kapott, megUjult a haz fltési rendszere. 2019 decemberétdl az
eredeti szarny belsd tere is megajult, megnyilt a Sacher-terem, amely allandd
kiallitoteremként és kisebb rendezvénykdzpontként szolgal majd. A bécsi Hotel
Sachernek kdszonhet&en eredeti szazadfordulds butorok és vilagitotestek érkez-
tek Zselizre. Tervek szerint megujul majd az udvar és a haz alatt talalhato pince is.

Tarsulasunk Sacher-tortasutd versenyt, allando és idészakos kiallitasokat,
helytorténeti el6adasokat és egyéb népszerdsitd rendezvényeket szervez,
nemzetkozi projektekbe kapcsolodik be.

A Sacher-6rokség tovabb él.

Az elmalt 30 évben a Sacher-haz ériasi valtozason ment keresztil, sok funkciot
kapott, megszépult, de korabbi fényét teljesen még nem sikerult visszanyernie.
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A zselizi Sacher-haz egy 1936-os fotddokumentumon

Az elmilt években éppen ennek érdekében fogtak ossze, célul tlizve ki an-
nak a féuri pompanak a visszaallitasat, mely hajdan jellemezte az épuletet.
A héaz gondozdi fontos szempontnak tartottak, hogy torekedjenek a korabeli
allapotok visszaidézésére, olyan anyagokat vonnak be, melyek korabban is
dominaltak a hazban. A terasz, a [épcsdk és az el6helyiségek talajat tardosi
vorosmeészké-lapokkal boritottak. A Sacher-szobaba pedig tolgyfabol készilt
mozaikparkettat valasztottak. Az Uj bejarati ajtd mintazata hasonlit a korabeli
ajto csillagmotivumara. A Sacher Hotel vezet8ségének — mellyel intenziv
kapcsolatot alakitottak ki — felajanlasara pedig tobb batort és vilagitotestet is
kaptak, melyek ugyancsak nagyon kellemes korabeli hangulatot kdlcsonoznek.

A felljitott Sacher-terem egy helytorténeti kiallitas innepélyes keretei kozott
nyilt meg. A Sacher Polgari Tarsulas két torténész tagja, Kepka Mark és Csonka
Akos a varosi uradalommal, kastéllyal, valamit a hercegi és gréfi csalad zselizi
hagyatékaval foglalkozé kutatdmunkajanak koszonhetden jelentés mennyiség(
foto- ésiratdokumentéacio gyt 6ssze. Ezek egy részébdl allitotta dssze Kepka
Mérk helytorténeti kiallitasat. A kiallitas a ,,Fotok a kastélybol” elnevezést kapta,
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A zselizi Sacher-haz 1996-ban

mivel a kiallitott anyag segitségével bepillantast nyerhetiink a Coudenhove és
Auersperg fédri, hercegi csaladok zselizi hétkoznapjaiba. A kiallitasmegnyitot
egy helytorténeti el6adés elézte meg, melynek sorén Kepka a képekhez fliz6d6
torténetekkel tette szinesebbé a kiéllitads anyagat. Megtudhattuk példaul, hogy
milyen rokoni szalak flzték a paneurdpai eszme megalkotdjat, Richard Couden-
hove-Kalergit a zselizi grofi csaladhoz és azt is, hogy miként nyaraltak a porosz
hercegndk és a veluk rokoni kapcsolatban Iévé Wehrmacht-fétisztek Zselizen.

A torténetek és képek egy letlint vilagba kalauzoljak a tisztelt érdekl6dot.
A kiallitas képeit nézve megelevenednek a 30-as évek, bepillantast engedve
a kivaltsagosok hétkdznapjaiba, a grofok és hercegek vilagaba, akik Zselizen
fogadték a kor prominens személyiségeit és sokszor eurdpai jelentdségu ro-
konaikat (egy varosi legenda szerint magat Ferenc Ferdinand tronorokost is).
Az Esterhazy-kastély, az angolpark, a Sacher-haz ismert helyszinekként, még
eredeti rendeltetéslknek megfelelS kornyezetben kdszénnek vissza a képek-
rél, de felfedezhet&ek olyan zugok is, amelyek az ott lakokkal egyttt orokre
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eltdntek. Az allando kiallitas célja, hogy Zseliz torténetének egy szeletét be-
mutatva emléket allitson e letlint kor szerepl8inek és helyszineinek.

A felhalmozott és kiépitett értékek lenyligozdek bar, am a lelkes csapat nem
elégszik meg ezekkel. Elkotelezettek, hogy ugyanezzel a lendilettel folytas-
sak azt a szellemi és fizikai munkat, melynek célja, hogy a Sacher-haz a hajdani
kastély és uradalom pompajaban diszelegjen Ujra. Az a hagyaték pedig, mely
forrasként rendelkezésre all, minél szélesebb korben nyilvanossagra és bemu-
tatasra keruljon.

A zselizi Sacher-haz kiallitéterme

Foto: Sacher Polgari Tarsulas - Zseliz
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A SACHER POLGARI TARSULAS

zselizi Sacher Polgari Tarsulast 2016 tavaszan alakult. A kezdemeé-

nyezés a varoshoz tobb szélon kot6dd Sacher csaladrol nevezte

el magat. A vilaghirl Sacher-torta megalkotdja, Franz Sacher az

Esterhazy csalad szolgalataban tobb évet toltott Zselizen, itt latta
meg a napvilagot fia, Edvard, az illusztris bécsi Hotel Sacher megalapitdja is.
A Monarchia nemzetek folott allo kulturalis hagyomanyait kovetve a tarsulas
a tobbnemzetiségl Zseliz torténelmi és kulturalis értékeinek apolasat és népsze-
rUsitését tlzte ki céljaul. A kulturalis tevékenységek tamogatésa és bemutatasa
mellett feladatanak tekinti Zseliz tarsadalmi és kulturalis életének tdmogatasat,
a zselizi lokalpatriotizmus erdsitését és a varos hirnevének népszerlsitését
belfoldon és kilfoldon egyarant.

A tarsulas bécsi delegacioja

Bécsi talalkozé a Hotel Sacher tulajdonosaival

A tarsulas vezet8sége a sikeres kapcsolatfelvételt kovetéen meglatogatta
a Monarchia egykori févarosanak szivében allo Hotel Sachert. A kildottség
a legmagasabb szintl fogadtatasban részesllt: a vendégeket a szallodalanc
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tarstulajdonosa, Alexandra Winkler és vezérigazgatdja, Reiner Heilmann fogad-
ta. Az Gjonnan atadott Sacher Eck impozans targyaldjaban a zselizi delegacio
bemutatta eddigi munkassagat, célkitlizéseit, elképzeléseit. A felek megosz-
tottak egymassal a Franzrol és Edvardrol szerzett ismereteiket, megbeszélték
a témaval kapcsolatos egyuttmukodeés lehetdségeit, majd a tarsulas tagjai
meghivtak a szallo képviselSit egy zselizi latogatasra is, amit készséggel elfo-
gadtak. A targyalas végén a vendégek a szallodaalapitd sztldhazarol készult
bekeretezett képpel kedveskedtek vendéglatodiknak. A képet egy zselizi helyi
termékekbd| 6sszeallitott ajandékcsomag is kiegészitette.

A sikeres kapcsolatfelvételnek koszonhet&éen a Hotel Sacher vezetdsége
értékes, korabeli butorokat és vilagitotesteket ajandékozott a tarsulasnak. Az
ajandékok a zselizi Sacher-hazban, ill. az itt talalhato, 2021-ben atadott Sa-
cher-teremben tekinthet6ek meg.

Talalkozé Heinrich von Auersperg herceggel

A Sacher PT elnoke, Kepka Mark a bécsi Hotel Sacherben Heinrich von Auer-
sperggel, az Auersperg hercegi csalad kivalo egészségnek orvendd tagjaval
talalkozott. A zselizi kastélyt és uradalmat is birtokaban tudo csalad tagjaként
Heinrich éveket toltott el gyermekként varosunkban. A tobb mint kétoras

Heinrich von Auersperg herceg a tarsulas elnkével a Hotel Sacherben
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beszélgetés soran rengeteg korabeli emléket elevenitett fel, raadasul engedé-
lyezte az Auersperg csaladi levéltarban valo kutatast is, amiért kilon koszonettel
tartozunk. A talalkozo alkalmaval sikertlt megismerkedni Heinrich lanyaval, Do-
minikaval is, aki igéretet tett, hogy meglatogatja varosunkat és a Sacher-héazat.
A szivélyes beszélgetést egy zselizi illetdségl Peszeki Leanykaval koszontik
meg. Reméljuk, hogy a jovében tobb ilyen baratsagos talalkozoéra is sor kerdl
a hercegi csalad és Tarsulasunk tagjai kozott.

A palyazati lehetdségeket kihasznalva a tarsulas négynyelvl honlapot inditott
el magyar, szlovak, angol és német nyelven. A www.sacherhouse.com cimen
futd magyar és szlovak oldal mar megtekinthetd, az angol és német verzid még
fejlesztés alatt all (2021. augusztusi allapot).

A tarsulas célja a Sacher-orokség népszerdsitése és egyuttal egy gyermek-
barat kozosségi tér kialakitasa a Sacher-haz udvaranak autentikus kornyeze-
tében. A 2021-ben megvaldsuld Sacher-oazis keretein belll lehet&ség nyilik
hagyomanyos édességek elkészitésére, a megujuld jatszotér és kis szinpad
lehet8séget ad a gyermekek szérakozasara, onmegvalositasra és egyéb okta-
tasi tevékenységek megvaldsitasara. Az Gjonnan kialakuld kozdsségi tér zold
Ovezetben, az Esterhazy-kastély, a Schubert park, valamint varosi kerékparat
kozvetlen szomszédsagaban helyezkedik el, igy idealis, természetbarat kornye-
zetet biztosit a latogatoknak.

A Sacher-oazis
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A SACHER-TORTA SUTéVERSENY hasonloan a tortak is inkabb monumentalis épitészeti alkotasok voltak. F& céljuk

els6sorban a latvany és dekoracié volt, a ,lelkiket” jelentd izvildaggal kevésbé

zselizi Sacher PT egyik f6 célkitlzése az volt, hogy egy tortasité torddte

versenyt honositsanak meg a Garam menti varosban, melyet minden

évben megszerveznek. A rendezvény egyre népszerlbb, egyre tobb

versenyzét és érdekl8ddt vonz, ami idegenforgalmi szempontbdl is
egyre nagyobb jelent&séggel bir.

Lényege, hogy mindenki sajat maga otthon késziti el a tortat olyan recept alap-
jan, amit a legjobbnak itél meg. Mivel bar a Sacher-tortanak jol korulhatarolhato
alapanyagai vannak, szamos recept mégis eltér ezektdl, ami semmit sem von
le a torta értékébdl, sét szinesebbé, kildnlegesebbé teszi azt. Eltérhetnek az
egyes alapanyagok fajtai, a lekvarrész, s6t akar a csokoladéfelllet elhelyezése
is. Ugy tartjak, a Sacher-tortat nehéz elrontani, mégis mindenki megteszi. Az
egyesulet tagjai viszont azt valljak, hogy barmilyen formaban is torténik a torta
elkészitése, a Iényeg a hagyomany elevenségén malik.

Foto: Sacher Polgari Tarsulas - Zseliz

A tarsulas sacherhouse.com oldalanak nyitélapja

A biedermeier hozta meg a tortak polgari értékrendhez igazodd puritanabb
megjelenését, de alapvetben tovabbra is lekvarral vagy szaritott gyimaolccsel
toltott tésztak voltak. A porcukor, tojasfehérje és citrom segitségével kialakitott
KIS TORTATORTENET mazba gsetle/g élelmiszerfe;ﬁéket/kevertek...A.hhoz azonban/,/ hogY az a§zta|’ainl<—
ra a mai tortahoz hasonlé sitemények keruljenek, alapvetden két talalmanyra
volt sziikség: a vajkrémre és a csokoladémazra.?

A vajkrém megteremtése elsdsorban Dobos Jozsef (1847-1924) pesti cuk-
raszmester nevéhez fizédik.2 Amikor Dobos 1884-ben elkészitette a rola elne-
vezett tortat, célja az volt, hogy olyan tortat készitsen, amely a kor elmaradott
hitési technikai mellett is hosszU ideig fogyaszthatd és élvezhetd maradt.
A tortat 1884-ben alkotta meg, majd ra egy évre, az elsé Budapesti Orszagos
Kiallitason mutatta be a nagykozonségnek. Kostoloi kozott ott volt Erzsébet
kiralyné és Ferenc Jozsef is. A Dobos-torta mas volt, mint az addig megszokott
tortak, amelyek addig fézott krémekkel, tejszinhabbal késziltek. 4 A ,,doboshoz”
hasonld, egyszerl megjelenésd, de lelkében finom torta koncepcidjara épult
fel a Sacher-torta is.

,Csokoladéba ontott isteni adomany”™

Ma méar mindennapinak szamit a jelent&s csaladi vagy
tarsadalmi események soran atadott Unnepi torta, holott
jelenlegi formajaban egyaltalan nem régi talalmanyrol
van szo.

ar mar az okortol kezdve ismerték a gyimolccsel, mézzel, didval toltott
lepényféléket, am ezek még nagyon tavoli rokonai voltak a ma ismert
édességeknek. Legtdbbszor nem is szamitottak édességnek, hiszen
a tésztajukat nem édesitették, a toltelékik pedig sokszor zoldségbdl
vagy husbol allt. A 17. szazadtdl indult némi valtozas a sutemények terén, de
a szakacskonyvekben egészen a korai 19. szazadig csak édes és kelt tésztakbol
készult, gyumolcsokkel, mézzel toltott desszertek receptjeivel talalkozunk.

A korai tortak a barokk és rokoké divathoz hasonléan inkabb torédtek a kilcsin- 2 https://www.blog.der-leiermann.com/die-sachertorte
. . S - - . - - : 3 Az anekdota szerint a vajkrém feltalélasa is egy véletlen baklovés eredménye volt: vajat koplld inasa véletlendl
nel, mint a belbeccsel. A versailles-i hO'QYek ruha- és parOKa kO|temenye|heZ cukrot szért a kopulé edénybe sé helyett, de Dobos megkdstolta és izletesnek talalta, igy kisérletezni kezdett

vele. Ebbél sziiletett meg az édes vajkrém.

. : 4 Dobosék elséként alkalmaztak a tortak fadobozokban valo szallitasat. A dobozok megvédték a stiteményt fuvarozas
1 Franz Sacher, der beriihmteste Kochkinstler Osterreichs. (In: Neues Wiener Journal,15/4809/1907. méarcius 12-i : soran szerzett esetleges sérilésektél és a jegelésik is megoldhato volt. Az aranyozott sarkokkal diszitett fadoboz

szam, p. 7-8.) tradiciojat Sacher is atvette, a mai napig is megdrizve ezt a tradiciot.
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A masodik probléma az elmaradhatatlan csokoladémaz megfeleld eldallita-
sanak kérdése volt. Nem tudjuk pontosan, hogy a Franz Sacher &ltal 1832-ben
krealt édességen milyen csokiontet volt, de annyi bizonyos, hogy a ma ismert
Sacher-torta védjegyévé valt glazart akkoriban lehetetlen volt el&allitani. A ko-
rabeli csokoladé széraz és darabos volt, leginkabb , forrd csokiként” vagy porra
Srolve hasznaltak. Egy Svajcban felfedezett (j eljaras oldotta meg a kérdeést.
Ennek soran tejpor vagy kakadvaj hozzaadasaval konsirozték ° a csokoladét,
amelybdl folyékony, sima csokoladédntetet nyertek. Ez a méaz tette hiressé az
eredetileg Franz altal felfedezett tortat. Napjainkban minden szakértd egyetért
abban, hogy a gondosan &rzott ,Original Sacher-Torte” legfébb titka a csoki-
Ontetben lakozik. A Belgiumban és Lubeckben speciélisan erre a célra gyartott
dsszetevOkbdl készilt haromféle csokoladé nehezen potolhatd a kereskedelmi
forgalomban |évd termékekkel. Szintén kilon tudomanya van a csokimassza
fézésének, hiitésének, a kivant rétegvastagsag elérésének. A Speigel altal ké-
szitett videdban © elhangzik, hogy a magas cukortartalmd oOntetet | konzerv-
csokoladénak” is nevezik, hiszen tobb héten keresztil képes biztositani a torta
belsejének frissességét.

A SACHER-TORTA FORGALMAZASA

Ahogy fentebb irtuk az eredeti Sacher-torta receptjét a Zselizen szu-

letett Eduard Sacher fejlesztette tovabb tokéletesre, amikor Demel

udvari szakacsnal volt cukrasztanonc, majd maga is vallalkozasba fo-

gott. Ez az érdekutkozées adott okot a késébbi pereskedésekre, hogy

ki készithet eredeti Sacher-tortat. A felek peren kivili megegyezése alapjan

a bécsi Hotel Sacher csokoladépecséttel ellatott fadobozos tortaja lett az

,Original Sacher-Torte” védjegy. Holott a csalad tulajdonabdl mar kikerult

a vallalkozas. A jelentss felvevépiacnak kdszonhetben a ,,sttihdbord” viszont

ma mar teljesen a malté. A Demel Kavéhaz is készit ,,Demel’s Sachertorte” né-

ven tortat és természetesen mas cukraszdakban is megtalalhatd az osztrakok
nemzeti buszkesége, valamint hazilag otthon is elkészithetd.

A két legnagyobb osztrék forgalmazoé kozel félmillié darab Sacher-tortat érté-

kesit évente. A torta értékesitésére Cafe Sacher néven bolthalézat mikodik és

jelentds mennyiséget szallitanak Ausztrian kivili Gzletekbe is. A készitett tortak

5 A konsirozas nemesitd eljaras, amelynek soran a csokoladé az allandd gylras-keverés mellett kialakulo hében
megolvad és az eredetileg darabos massza néhany oéra alatt folyékony, sima csokoladéva alakul at.

6 https:/www.spiegel.de/video/sachertorte-70-tonnen-marmelade-pro-jahr-video-25316.html
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nagysagrendjét jOl jelzi, hogy a piacvezetd Hotel Sacher konyhgja 360 000
darab korul készit, mig a Demel 67 500 darabot értékesit évente. Az atlagos
méret( torta a hotel internetes boltjaban 51,90 eurdba kertl, mig a Demelnél
31-be. A Hotel Sacherben tortakészitésre felhasznalnak éves szinten 2 millid
tojast, 80 tonna cukrot, 70 tonna csokoladdét, 37 tonna baracklekvart, 25 tonna
vajat és 30 tonna lisztet. A Hotel Sacher és a Demel Kavéhaz jelentds munkal-
tatd is egyben: 360, illetve 100 embernek adnak munkat. A szallodanal biszkék
arra, hogy minden egyes torta csapatmunka eredménye, mivel elkészitésében
kortlbeldl dtvenen vesznek részt.

Az ,eredeti” Sacher-tortat egyébként nem csak a Sacher Hotelben lehet kapni,
hiszen Bécsben, Salzburgban, Innsbruckban és Grazban is mtikddnek agyneve-
zett ,Cafe Sacher” boltok. Ennek a cégcsoportnak van uzlete a bécsi repilStér
vammentes teridletén, és Ausztrian kivil még lehet Sacher-bolttal talalkozni
Bolzandban (Dél-Tirol, Olaszorszag) is. A Sacher-tortak forgalmazasaban mara
mar tulajdonosként sem a Sacher, sem a Demel csalad leszarmazottai nem
vesznek részt, hiszen kivasaroltak dket.[8] Mindazonaltal szamos neves probal-
kozas is tortént a Sacher-torta hivatalos masolasara vagy utanzasara. Kilonbozé
receptek keringenek és rendre lehet talalni ilyen néven forgalmazott tortakat.
Nagy nyilvanossagot kapott példaul 2003-ban, amikor Graz Eurdpa kulturalis
févarosa volt, hogy bemutatték a ,Sacher-Masoch-tortat” (nevét Leopold von
Sacher-Masochrol kapta), amely ribizlilekvarral és marcipanbevonattal készult.

A torta népszerlsége mai napig toretlen, és mar sajat napja is van, amelyet
december 5-én tartanak.

SACHER-TORTA A POPULARIS KULTURABAN

écs varosanak vilaghires siteménye, a tomegkultira része lett. Nanni

Moretti olasz filmrendezé a hires bécsi sitemény mitoszat a Sacher

Film (1986), a Premio Sacher (1989) és a Nuovo Sacher (1991) film-

jeiben dolgozta fel. A torta tobb 19. és 20. szazadi irodalmi miben is

szerepel. Példaul Stefan Zweig a Nyugtalan sziv (Ungeduld des Herzens) cimi
regényében, tovabba szerepel Herceg Janos Mulanddsag cimU regényében is
az a kisasszony, ,,aki Sacher-torta nélkil nem tudta volna elképzelni az életet”.
1967-ben megjelent SAS detektiv regénysorozat A Kennedy-dosszié cim(
regényében a szerz6 Gérard de Villiers viccet csinalt a készitésébdl és ezaltal
ingyen reklamot kapott a Sacher-torta: ,,A Hotel Sacher az egész vilagon is-
mert a sargabarack-lekvaros csokoladétortéjarol, a Sacher-tortaroél, melynek
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receptje egy évszazada nem valtozott. A profi cukraszok szerint olyan nehéz
elkésziteni, hogy az Osztrak-Magyar Monarchia 6ta nem is sikerllt ez senkinek!”
Az 1976-0s Embargo cimU regényben szintén Villiers azt irta: ,Marco Linge,
hogy megbocsasson a figyelmetlenségéért, elvitte 8t a Sacher-cukraszdaba
azért, hogy megkéstolja a hires Sacher-tortat.”

Az eddigi legnagyobb méretd, 2,5 méteres atmérdjd Sacher-tortat 1998-ban
készitették és ezzel a Guinness Rekordok Konyvébe is bekertilt.

Ausztridban Unnepnap is kotddik a tortahoz, hiszen december 5. a Sacher-tor-
ta napja.

A SACHER-TORTA RECEPTVALTOZATAI -
AZ EREDETINEK VELT CARLA SACHER RECEPT

Sacher Polgari Tarsulas bir-
tokaban van egy kézzelirt
receptdokumentum, amit
Carla Sacher, Franz uno-
kajanak, Eduard fianak feleségétdl
szarmazik. Hogy vajon ez-e az ere-
deti recept, azt még senki sem erd-
sitette meg, a Sacher-torta receptje
ugyanis egy nagyon értékes féltve
&rzott titok, amit cukraszok gene-
racioi kisérleteztek mar megfejteni
eredménytelendl.

Alegendék szerint a receptet a Sa-
cher Hotel széfjében 8rzik. Az egyik
féltve Orzott titok a stitemény kap-
csan a csoki mennyisége, ami a tész-
taba kerdl. A szalléban naponta 7000
tojast hasznalnak el a kuriézumnak
szamitd desszert elkészitéséhez,
a liszt, amivel dolgoznak, ktlonleges
eljarassal készll, csakis a szallo sza-
mara. Bar szakacskonyvekben szam-
talan variaciot lehet talalni, de egy
Az eredetinek vélt recept kézirata digitalis hattéren sem olyan, mint a Sacher Hotelben,
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ahol féltve 6rzik a titkot. Igaz, létezik egy a Hotel altal kiadott Sacher szakacs-
konyv, de abban is csak azt a receptet hoztak nyilvanossagra, ami ,,a leegysze-
rlsitettebb valtozat” elnevezést viseli.

2007-ben valami mégis kiszivargott, a Kurier nevd napilapban ugyanis megje-
lent egy Sacher-torta cimet visel&, kézzel irott recept, Carla Sacher alairasaval.
A levél, ami mellé a receptet mellékelte, igy kezd8dik: “Az én draga unokamnak
Irene-nek”. A holgy Marie Lahner Gtmutatasa alapjan fogalmazta meg a recep-
tet, aki Franz Sachernél, a torta feltalalojanal allt hossza évekig szakdcsnéként
szolgalatban. Carla egyébként Franz Sacher unokajahoz, a Zselizen sziletett
Eduard fidhoz ment feleségul, és a receptet 1980-ban a csaladja szamara irta
le. Ekkor kilencven éves.

A recept két tortara valé mennyiségekkel dolgozik. Azt viszont érdemes szem
eldtt tartani, hogy a ma hasznalatos 26 centiméteres tortaforma még nemigen
volt bevett. Korabban a gyakorlat 22 centimétereset hasznalt.

Az eredeti Carla Sacher levélreceptjének pontos forditasa:

2 nagy tortahoz:
28 dkg vajat vagy margarint kihabositunk 8 deka cukorral (Rupaner-Gallé
Margd cukrasz szerint a margarin tévedés, a forrasok szerint feltehetéen
akkoriban jott igazan divatba a margarin, és tévesen kerulhetett a receptbe)
12 tojas sargdja (ha kisebb tojasok, akkor tobb)
28 dkg puhitott csokoladé, csak ne legyen tal forré (elvesziti az aromajat)
12 tojas fehérje fehéredésig verve, sézni, 20 dkg cukorral kemény habbéa verni
22 dkg atszitalt, sima liszt és 6 dkg kakad
a tortakarikakat papirral korbetekerni, megtolteni, 3/4 érat sutni 160-170
fokon
hdlni hagyni, ki a karikakbol
a kozepén keresztbe elvagni, meleg sargabaracklekvarral megkenni, a lapo-
kat egymasra helyezni. A tetejlket és az oldalukat forrd sargabaracklekvarral
megkenni.

Csoki(csokoladé) glazar:
1/4 kilogramm csokoladét aprora vagni
3 deka kakadpor
1/4 kilogramm kristalycukor vagy fondant
1/8 liter viznél egy picit tobb
kis szalakra (f6zni)
melegen (ajak) bevonni.
Carla Sacher
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Rupdner-Gallé Margé amatdr cukrdsz blogger a titokzatos Carla-féle levélrecept
a mai kornak megfelelé adaptaciés receptje:
Hozzavalok:
A csokoladés piskétahoz:
6 tojas
15 dkg vaj
masfél tabla (15 dkg) puhitott j©6 mindségU, magas kakadtartalmd étcsokoladé
1 bogre liszt sziken mérve (11 dkg)
3 pUpos ev8kanal kakadpor (3 dkg)
1 csipet s
fél bogre cukor béven mérve (10 dkg)
A csokoladé glazarhoz:
5 evékanal viz (6 ml)
egy és egy negyed tabla (12,5 dkg) csokoladé
3 pUpos ev8kanal holland kakadpor (3 dkg)
haromnegyed bogre cukor (12,5 dkg)
+ a kenéshez fél-egy bogrényi sdrgabaracklekvar

N —

Valasszuk szét a tojasok fehérjét és sargajat.

A vajat a cukorral habositsuk ki egy talban.

3. Acukros vajhoz keverjuk hozza a tojasok sargajat és a mikrohullama stutd-
ben megpuhitott csokoladét.

4. Atojasok fehérjét kifehéredésig verjuk fel. Ekkor sézzuk meg, és mikozben
kisebb adagokban hozzaadjuk a cukrot, folyamatosan verjuk a habot (akar
turmixgéppel) egészen addig, mig kemény nem lesz.

5. Ekkor a habba forgassuk bele az atszitalt kakadport és a lisztet, majd a to-
jassargas masszat is.

6. Ontsiik tortaformaba és 160-170 fokon 40-45 perc alatt siissiik készre.
Figyeljunk ra, hogy ne szaradjon ki, ellendrizzik a harmincot-negyvendik
perc tajékan, hogy nem allja-e még tlprobat!

/. Egy-két percet varunk, majd egy késsel valasszuk le a piskotat a karika ol-
daléarol. Nyissuk ki, majd dvatosan boritsuk egy racsra.

8. Ha mar nem forrd a piskota, akkor keresztbe kettévagjuk, megkenjik kb.
fél bogre, meleg sargabaracklekvarral, majd a tetejét és az oldalat forrd
sargabaracklekvarral kenjuk be. Egy szlk bogrényi baracklekvart melegitstuk
meg (pl. mikrohullama sutében), a felét pedig egyszerlen kanallal kenjik
ra a piskotara. A maradék lekvart visszatéve a mikroba, forrositsuk fel és
szilikonos ecsettel kenjuk korbe vele a tortat.

9. Ekkor kovetkezhet a mazglazar. A kakadport, az aprora vagott csokoladét,
a cukrot és a vizet, mérjuk bele egy kisebb edénybe, és tegytik fel takarékon
foni. Folyamatosan kevergessuk! B negyed orat fézzik minimum, amire
elfd a viz és egészen sotétté valtozik, bugyog, beslrlsodik. Ha érezzik,
hogy kezdene leragadni, nyugodtan hdzzuk félre egy picit a tlzrdl.

10. Amikor elkészul, hagyjuk hdlIni par percet. Néha keverjuk meg pihenés
kozben is, majd Ontslk ra a tortara és teritsik szét a feluleten.

Sacher-torta kaléria tartalma: 114 kcal (100 gramm, 1 szelet)

EGYEB RECEPTVARIACIOK

agy népszerlségre a Sacher-torta csak joval annak feltalalasa
utadn tett szert. A ma jol ismert iz viszont Franz Sacher fidnak, Edu-
ardnak kdszonhetd, aki ugyancsak cukraszinas koraban fejlesztette
tokéletesre ezt Demel cukraszmester mihelyében. A vilaghirnevet
pedig Katharine Prato A dél-német konyha cimd szakacskonyvének koszon-
heti (Chocolatelorte a la Sacher, 1858), ami a mai napig nagy elismertségnek
orvend cukrasz berkekben.
Az eredeti és az azt kdvetd receptek - példaul a Kugler-féle cukrasztankonyv
- azonos mennyiségl csokoladét, vajat, cukrot és lisztet, illetve daralt mandulat
adtak a tésztahoz, valamint rengeteg tojast, melyet szétvalasztva hasznaltak
fel, a fehérjét kemény habba verve. Ahol adnak instrukciokat a sttés idejére,
ott az alacsony h&émeérsékletet emlitik és nem tdl hossza sttési idét, amibdl
arra kovetkeztetunk, hogy a tésztat lagy, brownie-hoz hasonlo allagira su-
totték. A kisult tésztara nem, vagy csak a tetejére kentek sédrgabaracklekvart,
a csokoladébevonatot pedig rengeteg cukorbdl fézott sziruppal készitették.
A manapsag legeredetibbként arult Sacher receptje, amelyet a bécsi Hotel
Sacherben lehet megkdstolni, sok tekintetben kilonbozik az eredeti, 19. sza-
zadi receptektdl. A Spiegel felvételei’ szerint mar a nyers tésztaba is kevernek
a baracklekvarbdl, a tortakat kettévagjak és a felforrositott lekvarral toltik meg,
majd a tetejét is megkenik vele. A tortékat hosszan, alacsony hémérsékleten
sUtik, magas paratartalmu, gézos sitében. A bevonat itt is nagy részben, kb.
70 %-ban tartalmaz cukrot. A Hotel Sacher tortajaban a lekvar, a cukoriz és
a bevonat erésen dominél, szinte f8szerepet kap, mig a tészta kissé szaraz és
jellegtelen, de mindenképpen hattérbe szorul.

7 http://www.spiegel.de/video/video-1043020.html



A SACHER-TORTA ES A SACHER CSALAD ZSE%LI'ZI GASZTROKULTURALIS HAGYOMANYAI

Botos Claudia a S6Bors nevl gasztroportalon megfogalmazott szakvélemé-
nye szerint a stiteményt gyakran elrontjak, a hibdk mogott pedig alapvetd fo-
galomzavarok allnak. Az elsé a Sacher alaptulajdonsagaval, a tdomorséggel figg
dssze. A tomor allag ugyanis sem szarazsagot, sem keménységet nem kellene,
hogy jelentsen, csupan annyit, hogy nagy mennyiségd alapanyagot - vajat, to-
jast, csokoladét - tartalmaz, amitdl sdrd lesz, levegSsségét a felvert tojashab
biztositja. Hibas tehat a kakads piskota, hovatovabb a sutéporos-kakads piskota
jellegli felfogas is -, melyek hazankban valoszinlileg Horvath llona olcsobba
egyszerUsitett valtozatabol indulnak ki. A stitépor nem megfeleld helyettesitdje
a felvert tojashabnak, térfogatnovelés kdzben ugyanis megzavarja a sitemé-
nyek optimalis sutési idejét és mértékeét, folyadékot von el, szarit és hajlamos
morzsalodo, porladd tésztakat kreadlni, nem beszélve arrdl az enyhe utdizrél,
amit sokan éreznek sutéporos ételek fogyasztasa utan.

A tokéletes tészta megalkotasdhoz 6 darab tojast hasznalunk, a sarggjatol
gazdag lesz, a fehérjével felvert cukor laggya teszi, a csokoladé pedig a barso-
nyossagért felel. A piskotat felmelegitett baracklekvarral ontjik nyakon, amit
a tészta magaba sziv, a csokibevonat csak azutan kerdl a tortara, mikor mar
a lekvar megdermedt. Az isteni sitemény mellé mindig kinaljunk tejszinhabot,
tokéletesen illik hozza.

Bevonat: 200 gramm étcsokoladé

El6készitésiidd: 20 perc

Elkészitésiidd: 16ra 5 perc

Elkészités:
A vajat a porcukorral habosra keverjik, majd a kihdlt olvasztott csokit is el-
keverjuk a porcukros keverékkel.
A tojasokat valasszuk szét.
A tojassargéajat egyesével keverjik el a porcukros-csokis keverékkel.
A tojasfehérjebdl, a cukorral és vanilias cukorral egyutt kemény habot verunk,
ezutan 6vatos mozdulatokkal dsszekeverjik a tojassargas keverékkel, majd
a lisztet és sutoport is belekeverjuk.
A tésztat kivajazott formaban, 180 fokos légkeveréses sutében 40-45 perc
alatt készre sutjuk.
Miutan a tészta kihdlt, vagjuk ketté, kenjuk meg forralt baracklekvarral, a pis-
kotalapok Osszeillesztése utan a tetejét és oldalat is kenjik meg, és varjunk,
amig a tészta megszivja magat a lekvarral.
Végezetll olvasztott csokival ontsuk le a tortat, hogy mindenhova jusson.
Miutan megkotott a csoki, szeletelhetjik a tortat.

A SACHER-TORTA ZSELIZEN ES A TERSEGBEN

Oként a polgari tarsulas tevékenységének kdszonhetben a Sacher-kul-

tusz egyre ismertebb a zseliziek és a térségben él8k szamara. Magat

a cukraszati ktlonlegességet harom helyen is lehet kapni a kisvaros-

ban. Szerepel a tradicionélis cukraszda, a Betti cuketéria kinalataban,
melynek mdhelyében frissen készitik minden nap. Az Uzemeltetdk szerint
érezhetd a fokozott igénynovekedés a torta irant, a zseliziek egyre inkabb
természetesnek és sajatjuknak kezelik. Emellett megtalalhato Zselizen a Melyl-
la Cafe és az Eden Cafe kinalataban is, el6bbi egy magancukrasztol szerzik
be a suteményt, mig utobbi pedig egy szliacsi nagyizemi cukraszmihelybdl.
Ugyanakkor természetesen kaphato a torok vezetéstd Caramelo siteményezd-
benis, ahova a cukraszda parkanyi mdhelyébdl szallitanak. A harom nevezett
helyszin mellett tovabba a lévai, az ipolysagi és a parkanyi cukraszdakban is
megtalalhato a torta.

Zselizen hosszl évtizedek ota mikodik a Betti Cukraszda, mely hagyoma-
nyosan — megannyi mas termék mellett — a hagyomanyos, zselizi, torténelmi
vonatkozasl édességeket is a kinalataba helyezte. A cukraszda mellett pedig
komoly cukraszmdhellyel rendelkeznek, amiben nemcsak a ,,cuketériat” latjak
el édességekkel, de kulonbozd helyekre is szallitanak. A témardl a vallalkozas
menedzsere, Paldi Tamas beszélt:

,Probadljuk cukrdszdank portfélicjat ahogy csak lehet kiszélesiteni kedves vdasar-
[6ink kérése és kedve szerint. Hogy vdsdrléink mennyire vannak tudataban az em-
litett édessegek torténelmi hatterével, kicsit nehezebb megmondani, mivel vannak
vasarlok, akik mar eleve agy érkeznek cukraszdankba, hogy tudatosan keresik az
emlitett Sacher-tortdt vagy a fagyit. Aztan persze akadnak olyan vasarlok is, akik
mdr Ugy-ahogy hallottak az ésszefliiggésekrdl és rendelkeznek némi informacio-
val, de szivesen jarnak ezek nyomaban, akdr példdul egy kavé mellett kiélvezett
Sacher-szelet tarsasagaban. Meg kell emliteni, hogy cukrdszdankban egy sajat
recept alapjan készitjuk a tortdt, vasarloink pedig nagy 6romunkre elégedettek
eme izvilaggal.

Ami turista megfordul a varosban, azok el8szeretettel térnek be a cukrdszdankba
is. Féleg, ha a helyi kulturdlis értékek miatt keresik fel varosunkat (pl. az Ester-
hazy-kastély), akkor szinte biztosra vehetd, hogy megtaldljgk a cukrdszddt is és
Sacher-, Schubert- vagy Esterhazy-tortat kérnek, hogy beleharapjanak egy szelet
multba. A nydri nap melegétdl pedig hdsitéen hathat a helyiek dltal médfelett

kedvelt Sacher-torta izesitésd fagylaltunk is.
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A Sacher-fagylalt ugyancsak adaptdcioként szerepel a cukrdszda kindlatdaban,
de nagy sikerre a zselizi cukrdszok szerint itt taldlt a nydri édesség.

A gasztrokulturaban megitélésiik szerint nagy potencidl rejlik, az emberek ugyanis
szeretik a kiildnleges finomsdgokat, aminek manapsdg reneszansza van. Legyen az
torta, sitemény, fagylalt vagy egyéb édesség formdjaban. Ez a torténelmi hdtteér,
ami Zselizen dvezi ezeket az édességeket, az egy kilén pluszként hat minderre.
Abban viszont a zselizi cukrdszda egyik Uzemeltetdje, Paldi Tamds is egyetértett,
hogy b6ven van még benne tartalék, amit jobban ki lehet akndzni. Ennek kulcsat
a szakember abban latja, hogy folyamatos innovdcio és fejlédés jellemezze ezt az
dgazatot.”

EGYEB SACHER VONATKOZASU
TERMEKEK A NAGYVILAGBAN

Sacher-torta ugyanakkor nagyon népszer(l édesség. Nemcsak a zselizi

és a kornyékbeli cukraszdak repertoarjaban, de szerte a nagyvilagban

talalhatd cukraszdak kinalataban fellelhetd. Kutatasunk soran buk-

kantunk ra, hogy pl. Szarajevoban és Odesszaban is elészeretettel
fogyasztanak Sacher-tortat. Mindazonaltal egyre nagyobb keletje van a Sa-
cher-torta izesitést egyéb termékeknek is. A fentebb emlitett cukraszda példaul
fagylaltot is készit nyaranta ebbdl az izvilagbol. A nemzetkozi piacon is egyre
jobban terjeszked& Café Frei haldzat pedig piacra dobott egy Sacher-torta
izesitésU kavékulonlegességet. A tradicio és a modern Ujszerlség taldlkozasa
- Bécsben igy hirdetik a legendas Sacher Szallot az osztrék févaros szivében.
Nos, ha ez igaz a kdzel 150 éves multra visszatekintd bécsi luxushotelre, akkor
a tradicio és a modern, kortars szemlélet hazassaga érvényes e kalandorkavéra
is. A szallo vilaghirl édességét, a Sacher-tortat a Café Frei egyik munkatarsa,
Kurcsics Vivien ontotte kavéba - olvashatd a kavézo kiadvanyaban.

A roppands csokimazzal boritott csokoladés piskotat az eredeti recept sze-
rint baracklekvarral kenik meg. A gyéri Café Freiben dolgozd 23 éves baris-
ta, Kurcsics Vivien Ujitasa, megoldasa épp az volt, hogy a folyékony kavéban
miképp is lehetne visszahozni a roppands, ,szilard” tortaérzést. Vivien francia
minipalacsintat, crépe bretagne-t morzsolt a barackzselével és forrd csokival
kevert espresso habjara. A slrd csoki képes a széles koktélos pohar felszinén
tartani a kakadval Gsszekevert pehelykénny( palacsintaszirmokat. Igy lesz a Sa-
cher-torta-kavé,ropogos”.
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Foto: ww.sacher.com

ORIGINAL SACHER CAFE

ORIGINAL SACHER
RINKSCHOKOLADE

Aliagm

Sacher-torta izesitésl csokoladépor, 6rolt kavé és egyéb termékek is megtalalhatéak
a hotel webshopjaban

Forro csokit ittunk a kolléganSimmel és kozben jott az ihlet, hogy ez majdnem
olyan, mint a Sacher-torta. Ugy gondoltam, hogy ez j6 &tlet és ki lehetne belble
hozni akar egy versenydarabot is. Forditva talaltam ki, rak modjara, a pohar-
ral, a rétegekkel kezdtem, hogyan mutatna jol, mert azt tudtam, hogy réteges
kavét szeretnék. Mikozben kisérleteztem, volt olyan, hogy sok lett a kakadpor,
és ettdl megkeseredett, megijedtem, hogy nem is lesz jo a recept. Végdl ki is
maradt a kavébdl a kakadpor. Harom-négy probalkozasra megjott a végleges
recept, és akkor mar grammra pontosan tudtam, hogy ezek lesznek a helyes
aranyok” — mondta el errdl a fiatal barista.

Ujabban a Sacher-torta izvilag pedig a péksiitemények terén is megjelent.
A Lidl nemzetkozi élelmiszer-aruhaz magyarorszagi kinalataban jelent meg
el6szor az Ugynevezett Sacher-barackos pékstitemény, mely ugyancsak illesz-
kedik abba a koncepcidba, hogy a Sacher-torta egyre nagyobb piacot jelentd
markanévként kezd funkcionalni.

Emellett persze a jogokkal rendelkezd bécsi Sacher Hotel is kinal tobb egyedi
termékkulonlegességet, mint egyedi kiszerelésl Sacher-torta izesitésl bonbo-
nok, szemes- és 8rolt kavé, tea, csokoladéital, illetve ajandék- és reklamtargyak
széles valasztéka.
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koztudottan nagy inyenc hirében allt. Egyes legendék szerint nevéhez flizédik
az Esterhazy-rostélyos is.

Mint tudvalévd, a zselizi kastély egykori gazdai is a galantai Esterhazy-agbaol
szarmaznak, igy egyértelmU a rokoni kapcsolat, ugyanakkor nem ez az egyetlen
szal, amely Zselizhez kapcsolodik.

Az, hogy az Esterhazy-torta meghdditotta mind a magyar, mind az osztrak és
német izlel6bimbokat, valoszinlsithetden a kor — mai széval élve - sztarcukra-
szanak, Franz Sachernak is koszonhet6. A magas rangl magyar nemesi csalad
és az Unnepelt cukrasz parositasa garancia volt arra, hogy az izpompéazatos
édességek konnyen eljussanak a monarchia kilonbdzé szegleteibe.

A birodalom nagyobb varosaiba tartd Gt soran viszont a recept fejlédott,
valtozott, alakult, s igy ma tobbféle Esterhazy-tortarecept is Iétezik parhuza-
mosan, és megannyi valtozat készitje eskiszik az eredetiségére.

A torta alapvet8en négy-ot dids piskotalapbdl all, amelyet vajas krémmel
toltenek, s tetejét fondant-nal és csokoladéval vonjak be, majd a dermedés
elétt a jol ismert pokhaldszerd mintara igazitjak.

Foto: Sacher Polgari Tarsulas - Zseliz

Sacher-torta-kavé a Cafe Frei budapesti kavézéjaban

EGYEB A TEMAHOZ KOTODO CUKRASZATI
TERMEKEK - AZ ESTERHAZY-TORTA

indezek mellett viszont nem a Sacher-torta az egyedul, ami kap-

csolodik a Garam menti varoshoz, Zselizhez. Bar nem ilyen élénk

kapoccsal, de Sachert foglalkoztatd féari nemesi csalad, az Es-

terhazyak altal mégiscsak van vonatkozasa az Esterhazy-tortanak
is, mely ugyancsak nagyon népszer( cukraszati édesség.

Az Esterhazy-tortanak nincs olyan teljesen jol beazonosithato eredettorténe-
te, mint a Sacher-szeletnek, éppen ezért szamos valtozata létezik a didskrémes
desszertnek.

A tortat feltételezhet&en a galanthai herceg, Esterhazy Pal Antal szamara
készitették a XIX. szazad derekan, aki a kiraly személye koruli miniszterként
és Sopron varmegye 6rokos féispanjaként magas korokben mozgott. Tobbek
kozott a bécsi udvarban is jaratos volt. Magas politikai tisztségei mellett pedig Esterhazy-torta

Foto: citromhab.blogspot.com
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A mindmegette.hu cukraszati szakhonlap ekképpen jellemzi az Esterhazy-torta
sokféleségét: A piskota alapesetben daralt didval készll, de gyakori a mogyo-
ros vagy mandulas liszttel készitett valtozat is. Ezek kozott lehet olyan, amelyik
siman csak a ledaralt csonthéjast adja a tésztahoz, bizonyos valtozatokban
azonban a tésztaba a mar megpiritott mag kerul daralva”.

A tészta toltelékédl szolgald krémnek is megannyi valtozata ismert. Leggyak-
rabban vajas krémmel készitik, amelyhez sokszor adnak brandyt vagy masféle
alkoholt, példaul rumot, amarettot, didlikdrt, esetleg valamilyen izben harmo-
nizalo krémlikért vagy kavét. Bizonyos receptek szerint a krémbe semmilyen
alkohol nem kerul, hanem a torta o0sszeallitasanal az egyes piskotalapokat kell
megspriccelni alkohollal. A vajas krémet készithetjik csokoladés valtozatban is,
illetve a modern kor izlésének engedve tejszines, kdnnyebb krémmel, esetleg
mascarpone-kremmel is tolthetjuk az Esterhazy-tortat.

A tetejére készitett minta alapanyaga is sokat valtozott az id6k folyaman.
Manapsag gyakorta készitik kétféle csokoladé felhasznalasaval, sét elterjedt
a minta inverz formaja is, ahol az utolso piskotalapra olvasztott étcsokoladé
kerdl, és ezt mintazzék meg némi fehér csokoladé felhasznalasaval.

A mintan kivil szokas a tortat aszalt gyimaolcsokkel is dekoralni, s a torta krém-
mel bevont oldalat - a tésztaban lévé csonthéjast alapul véve — vékonyra szelt
mandulaval, didval vagy gorombaéra tort mogyordval disziteni. Sok esetben a torta
tésztajat meghatarozo magtol figgetlendl valamilyen mas csonthéjas kerdl a di-
szitésbe, igy nem ritka a dids tésztajd, mandulaval és didval dekoralt Esterhazy
sem, st bizonyos helyeken amerikai mogyoroval is készitik a siteményt, aminek
az ize azonban mar nagyon messze esik az eredeti alapanyagok adta harmoéniatol.

Hozzavalok:
A tésztahoz: 10 tojasfehérje, 30 dkg cukor, 35 dkg dio, csipetnyi s6
A krémhez: 2 tedskanal brandy, 3 ev8kanal finomliszt, 2,5 dl tej, 2 csomag
vanilids cukor, 5 tojassargéja, 5 dkg cukor, 30 dkg vaj
A tetejére: 10 dkg étcsokoladé, 5 dkg fehér csokoladé

Elkészités:
A diét sitSpapiros tepsire fektetjik, majd 160 fokos sitében megpiritjuk, ezt
kovetden finomra daraljuk.
A sttét 200 fokra eldmelegitjuk. Két gaztepsire sitdpapirt fektetink, majd
20 centiméter atmérdjl koroket rajzolunk a lapokra. Egy-egy tepsire két kort
rajzolunk.
Ezutan a tojasfehérjéket elkezdjik habba verni. Amikor mar habos, apranként
hozzaadjuk a cukrot. A kész habhoz dvatosan hozzakeverjuk a didt és egy
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csipetnyi sot. A hab dsszetorése nélkidl homogén krémmé keverjuk. A meg-
rajzolt formakba simitjuk a krémet gy, hogy 6sszesen ot lapra elegendd le-
gyen. Ha légkeveréses a sutd, akkor rogvest 4 lapot meg tudunk egyszerre
sUtni, amelyeket nagyjabol 10 percig sutink.

Miutan megsultek a lapok, elkészitjik a krémet. A tejet a brandyvel egy for-
raloba ontjuk, hozzaadjuk a cukrot, majd kozepes langon melegitjik. A to-
jassargakat a liszttel csomomentesen elhabarjuk, dvatosan a tejhez adjuk,
majd addig keverjik, amig jol be nem slrlsodik. Arra vigyazzunk, hogy fel ne
forrjon. Amikor strd, félre kell hdzni.

A vajat 20 percig szobahdmérsékleten hagyjuk, majd egy talban felhabo-
sitjuk, és hozzaadjuk a kihllt tojasos krémet, gépi habverdvel alaposan ki-
dolgozzuk.

Ezutan osszedllitjuk a tortat, az oldalat is bekenjik a maradék krémmel. A végén
az utolsé lapot finoman bevonjuk olvasztott fehér csokoladéval, és étcsoko-
ladé csikokat futtatunk at rajta. Ezt egy kés élével dvatosan megmintazzuk,
majd a tortat néhany orara a hltdbe tesszuk.

A Schubert-szelet

Mindazonéltal nem Sacher az egyetlen vilaghirl személy, aki élt és alkotott
/selizen. Esterhazy Janos Karoly (1777-1834) és hitvese, Festetich Rozina nagy
rajongdja és tamogatdja volt a kultlranak. Jelentdsen hozzajarultak a Garam
menti telepulés gazdasagi és kulturélis fellendiléséhez is. De tdmogatték a Ma-
gyar Nemzeti MUzeum megalapitasat, az ipolysagi varmegyehaza épitését, és
részt véllaltak a Magyar Tudomanyos Akadémia alapitasaban is. Zselizen is sza-
mos, maig Iétezd értéket képviseld objektum kothetd személyikhoz. 19. szazadi
épulleteket, szobrokat, szakralis kisemlékeket hagytak a varoskara. Miel&tt Rozina
grofné Zselizre csabitotta volna Sachert, még férje életében Franz Schubert
is vendégeskedett a Garam mentén.

A grofholgyek szamara hivtak meg 8t zenetanarnak. Az ifja, am meglehetdsen
boho zeneszerzé mar ekkor nagy tehetségként volt szamontartva Bécsben.
Schubert elsd, 1818-as zselizi tartdzkodasa alkalmaval jaliustél novemberig id6-
z6tt itt. Am Bécsbe valé visszatérése utén is kapcsolatban maradt a csaladdal.
Hat évvel késébb 1824 majusaban ismét visszatért Zselizre, ekkor decemberig
tartozkodott itt. Forrasok szerint a zselizi |ét hatassal volt ra, és tobb jelentds
zenemUvét is itt irta meg. Az Un. Baglyos haz, melyben ez id6 alatt lakott, a mai
napig létezik. Emiatt Zselizt szoktak emlegetni, mint Schubert varosat is, hiszen
személyes levelezésében a zenekoltd tobbszor kifejtette, hogy jol érzi magéat
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ugyancsak nyitott volt az Gjdonsagok felé, igy hosszas kisérletezés és probal-
kozas utan kifejlesztették a sajat receptjuket, amit azota is bizalmasan &riznek.
A torta alapjat egy piskotatészta képezi, amit egy krémesebb, tojaslikéros,
pudingos réteg kovet enyhe vanilia izesitéssel 6tvozve. Az izvilag és az eszté-
tika kiteljesedése érdekében a tortat végul csokolddébevonat fedi, Schubert
zenekdlteményeire utalvan pedig egy violinkulcsot helyeznek.

Minden kétséget kizardan vitathatatlan, hogy a Garam menti kisvaros gasztro-
kulturalis védjegyei azon harom cukraszati kilonlegesség, mely a Fold barmely
pontjan ismerdsen csenghet. Ezzel kapcsolatban Paldi Tamas, a Betti Cukraszda
és cukraszmuihely menedzsere kifejtette: ,,A gasztrokultGraban megitéléstink
szerint Zselizen is nagy potenciél rejlik. Az emberek ugyanis szeretik a kilonleges
finomsagokat, aminek manapsag reneszansza van. Legyen az torta, stitemény,
fagylalt vagy egyéb édesség formajaban. Ez a torténelmi hattér, ami Zselizen
Ovezi ezen édességeket, az egy kilon pluszként hat minderre. Meg kell emlite-
ni, hogy cukraszdankban egy sajat recept alapjan készitjuk Ggy a Sacher-tortat,
mint a Scubert- vagy az Esterhazy-szeletet. Vasarloink pedig nagy oromunkre
elégedettek eme izvilaggal. Ami turista megfordul a varosban, azok el&sze-
retettel térnek be hozzank is. Kilondsen, ha a helyi kulturalis értékek miatt
keresik fel varosunkat, mint pl. az Esterhazy-kastély, Sacher-haz, akkor szinte
biztosra vehetd, hogy megtaléljak a cukraszdat is és a fent emlitett édessé-
gekbdl kérnek, hogy beleharapjanak egy szelet maltba. A nyari nap melegétdl
pedig hisit8en hathat a helyiek altal modfelett kedvelt Sacher-torta izesitésl
fagylaltunk is” - magyarazza a szakember.

Foto: Sacher Polgari Tarsulas - Zseliz

Schubert-torta

a telepulésen és alkotasahoz is tudott innen meriteni. Egyes legendak szerint
pl. két legismertebbet is, a Szép molnarleanyt és az Ave Mariat.

E jol kiepult kultusz okan tobb szobra is létezik a telepulésen, utca, a mivészeti
iskola, a hotel és a jol miikodd vegyeskorus is viseli a nevét. Emellett pedig egy %
gasztrondmiai cukraszterméket is elneveztek réla, a Schubert-tortaszeletet.
A kllonleges édesség korant sem annyira ismert, mint tarsai, a Sacher- vagy
az Esterhazy-torta, de a Paldi csalad altal Uzemeltetett Betti Cukraszdaban
ugyancsak kaphato, hasonldan, mint a tobbi torténelmi vonatkozast inyencség.

Béar a Schubert-szelet nem a zselizi cukraszda taldlmanya, a helyiek Schubert
révén ugyandgy sajatjuknak érzik, akar a Sacher- vagy az Esterhazy-tortat.
A zselizi cuketériat Uzemeltet6 Paldi csalad egy magyarorszagi kirdndulasan
bukkant ra véletlenul. Megkdstolva nagyon megfogta dket ez az izkombinacio,
igy elhataroztak, hogy a zselizi kinalatba is felveszik. A zselizi vasarlokozonség
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