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re Viedencanov znamena Sacherova torta to, ¢o pre Madarov do-
boska. Mnohi miluju Sacherovu tortu, je to naozaj jedna z najlahod-
nejsich sladkych Specialit, nepochybne skutocna klasika, sta klsok
pokojnej atmosféry. Nie ndhodou ide o jeden z najznamejsich zakus-
kov rakUskej gastronomie a mesta Vieden. Ide o jednu zo slavnych cukrarskych
Specialit z obdobia monarchie, ktoré boli vo svojej dobe povysené na symbo-
lickG ochrannt znamku rakdsko-uhorskej gastrokultary. Sem patri aj doboSova
torta, torta Esterhazy, zerbo, dalej tvarohové rezy Rakoczi, Gundelove palacinky,

franclzske krémese, veterniky a Somlovské halusky.

Sacherova torta sa v3ak stala svetoznamou napriek tomu, ze nejde o zlozity
dezert, obsahuje len tri zlozky: piskotove cesto, Cokoladu a marhulovy lekvar.
Caro sa viak ukryva v detailoch. Kto uz ochutnal Sacherovu tortu, presne vie,
preco je tento zakusok tak neodolatelne chutny.

Foto: Wikimedia.org

No dobre, ale ¢o maji spolocné Zeliezovce - mestecko v
povodi Hrona, s dezertom, ktory vymyslel rakasky kuchar?
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Aby sme to zistili, musime trochu zalistovat v histérii. Malo sladkosti ma takd
romanovl historiu, ako Sacherova torta. Pribeh sa zacal kedysi v prvej polovici
19. storocia, na cisarskom dvore v hlavhom meste rise. Krasa a chut Sacherovej
torty nas prenesie do Viedne davno minulej, do ¢asov napoleonskych vojen,
kedy habsburska monarchia este prezivala slavne romantické obdobie, ale vo
vzduchu uzZ bolo citit zlovestné zachvevy povstania. To potom 15. marca 1848
popalilo, ba az plamenmi pohltilo pySné raklske parochne. Z hladiska nasho
pribehu je to vsak irelevantné.

V tejto Stldii sme sa podujali popisat a zhromazdit jednotlivé stcasti, ktoré de-
finuja gastrokultdrny svet kultu Sacherovcov. Gastrokultira méa totiz uz sama
o sebe obrovsky potencial z hladiska cestovného ruchu, o to viac, ked'sa k nej
prida svetova znacka. Podla nasho nazoru méze takéto spojenie sldzit ako silny
odrazovy bod pre pohronské mestecko Zeliezovce aj pre bezprostredny a &iréi
region. Kjeho rozvoju a pokladaniu takychto opornych kamenov sa snazi prispiet
aj tento projekt, ktory okrem odbornej literatary, primarnych, sekundarnych
a v teréne zbieranych zdrojov obsahuje aj rozhovory s odbornikmi, ktori st v
danej téme najzasvatenejsi. Okrem historie Sacherovej torty a rodiny Sache-
rovcov sa Stldia zaoberd aj dalSimi produktmi sGvisiacimi so Sacherovcami, ako

aj inymi typickymi sladkostami, ktoré sa viaZu k tejto téme a k tomuto mestu.

Foto: Obgianske zdruzenie Sacher - Zeliezovce

Pamatna tabula na Sacherovom dome v Zeliezovciach

ICIE RODINY SACHEROVCOV V ZELIEZOVCIACH

Foto: Obcianske zdruzenie Sacher - Zeliezovce

SACHEROVSKA TRADICIA

Sacherov dom v Zeliezovciach

-V tomto dome Zil Franz Sacher, $éfkuchar grofky Roziny
Esterhazyovej, so svojou manzelkou (rod.) Rozi Veinin-
gerovou. V tomto dome sa 8. februara 1843 narodil jeho
syn Eduard Sacher. On zaloZil hotel Sacher vo Viedni”

Uto pamatnd tabulu v nemeckom jazyku, ktora obsahuje vietky pod-

statné informacie, umiestnili na stene domu potomkovia grofskej ro-

diny na zaciatku 20. storocia. Po smrti grofa Jana Karola Esterhazyho

vr. 1834 sa jeho manzelka Rozina Esterhazyova (rodena Festetichova)
rozhodla, Ze sa so svojimi tromi detmi z hlu¢ného cisarskeho hlavného mesta
na dlhsie obdobie prestahuje do Zeliezoviec, ktoré dovtedy vyuzivali len ako
letné sidlo. V roku 1842 sa grofke zacnelo po Viedni a rozhodla sa, ze si ju pri-
pomenie aspon v kuchyni. Preto povolala na Horné Uhorsko $éfkuchéara Franza
Sachera, vtedy dvadsiatnika (tvorcu slavnej torty, ktora nesie jeho meno), kto-
ry priSiel aj s manzelkou Rozi Veiningerovou. Ich do¢asnym domovom sa stal
dom stojaci v bezprostrednej blizkosti kastiela. O rok neskoér, 8. februara 1843,
v tomto dome uzrel svetlo sveta ich syn Eduard; on neskdr vo Viedni zalozil
hotel Sacher, ktory si dodnes zachovava svetovu Uroven. Odtial' pochadza stale
pouzivany nazov Sacherov dom.
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Zaznam v matrike dokazujici narodenie Eduarda Sachera v Zeliezovciach
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Po odchode Sacherovcov panstvo v Zeliezovciach, kastiel aj Sacherov dom
zdedili potomkovia rodiny Esterhazyovcov. Novi majitelia, ¢lenovia grofskej
rodiny Breunnerovcov, sa tu dalej s oblubou zdrziavali. V 30. rokoch 20. storo-
Cia bezdetna vdova grofka Ernestina Coudenhove (rod. Breunnerova) poverila
spravovanim Zeliezovského panstva svojho synovca princa Karola Auersperga.
Princ, ktorého Zeliezovéania volalilen »princ Karc¢i”, sa do mesta pristahoval so
svojou pocetnou rodinou. Do Zeliezoviec ho sprevadzala manzelka Henrietta
Meraniova a ich Sest deti (Karol, Heinrich, Lori, Nesti, Johanna a Aglaé). KedZe
ich prichodom sa kastiel stal preplnenym, princova rodina sa prestahovala do
susedného Sacherovho domu. Existuje vela rodinnych fotografii, ktoré ich zo-
brazujd na dvore a na terase domu. Aj dcéra Marianna, siedme dieta princa a
jeho manzelky, sa narodila v Zeliezovciach, hoci nie v Sacherovom dome, ale v
spravcovom dome, ktory stal na druhej strane parku a dodnes sa uz nezachoval.

Roky, ktoré princova rodina stravila v Zeliezovciach, narusilo vypuknutie 2.
svetovej vojny. V poslednych mesiacoch vojny museli utiect a opustit vacsinu
svojho hnutelného majetku. Po ich odchode sa kastiel aj Sacherov dom stali
obetami vandalizmu a pusto$enia.

BUDOVA DNES

o vojne sa tato nehnutelnost stala Statnym majetkom, pricom jej

stav sa neustale zhorSoval, navyse sa Uplne zanedbaval aj jej miestny

historicky vyznam. Budovu, z ktorej do zmeny rezimu zostali takmer

ruiny, napokon odklpila miestna Z&kladna organizacia Csemadok.
Novi majitelia, ktori si pre nehnutelnost priali lepsi osud, ¢ast zbarali, zvysné
torzo renovovali, prestavali a pridali nové kridlo, ktoré dlho stalo nedokoncené.
V roku 2003 Csemadok a ZdruZenie priatelov Rakoczi spolocne odhalili nova
pamatnd tabulu Sacherovcov.

Po roku 2010 sa zacalo obdobie rozkvetu. Vdaka obnovenej Zakladnej orga-
nizacii Csemadok sa v ramci spolocenskej akcie (formou predaja tzv. tehlovych
listkov) podarilo dokoncit nové kridlo a rozsirit ho o vonkajsiu terasu. Tento
novy spolo¢ensky priestor pontka réznorodé moznosti. Dom poskytuje nové
priestory na rézne podujatia: konferencie, vystavy, koncerty a festivaly.

V roku 2016 tu vzniklo Obcianske zdruZenie Sacher, ktoré predstavuje ini-
ciativu miestnej inteligencie s cielom rozkvetu kultu Sacherovcov, ktory bol
dovtedy zanedbavany. Vdaka praci tohto obcianskeho zdruzenia, ktoré Gzko

spolupracuje s Csemadokom, neustéle prebieha obnova interiéru a exteriéru

Foto: Obcianske zdruzenie Sacher - Zeliezovce

Rézne podoby Sacherovho domu v Zeliezovciach

Sacherovho domu. Terasa dostala dlazbu z cerveného vapenca, v dome sa
rekonstruovalo kdrenie. Od decembra 2019 je obnoveny interiér pdvodného
kridla a je otvorend Sacherova séla, ktord bude slizit ako priestor pre stalu
vystavu a ako centrum mensich podujati. Vdaka podpore viedenského hotela
Sacher do Zeliezoviec pridiel originalny nabytok a svietidla z prelomu 19. a 20.
storocia. Planuje sa obnova dvora aj pivnice.

NaSe zdruzenie organizuje sitaz v peceni Sacherovej torty, stale a docasné
vystavy, prednasky o miestnej historii a iné popularizacné podujatia, zapaja sa
aj do medzinarodnych projektov.

Dedicstvo Sacherovcov Zije dalej.

Za poslednych 30 rokov Sacherov dom preSiel obrovskymi zmenami, pridalo
sa mu viacero novych funkcii, opeknel, ale eSte vidy sa nepodarilo Gplne mu
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Sacherov dom v Zeliezovciach na dokumentarnej fotografii zr. 1936

navratit zasly lesk. Prave v zaujme toho doslo v predchadzajdcich rokoch k
spojeniu sil s cielom navratit mu velkopanskl honosnu atmosféru, ktora v
nom kedysi prevladala. Terasa, schody a dlazka vo vstupnych miestnostiach
sU pokryté dlazbou z tardoSského cerveného vapenca. Do Sacherovej saly
boli vybrané mozaikové dubové parkety. Nové vchodové dvere majd vzor
podobny hviezdicovému motivu dobovych dveri. Vdaka ponuke vedenia ho-
tela Sacher a pevnému vztahu, ktory sa s nimi podarilo nadviazat, tu ndjdeme
rézne kusy nabytku a svietidla, ktoré priestorom prepoZic¢iavajd mimoriadne
prijemnU dobovu atmosféru.

Vynovenéa Sacherova séala bola otvorena v ramci slavnostnej vystavy o miest-
nej historii. Vdaka vyskumnej praci dvoch &lenov Obcianskeho zdruzenia
Sacher, historikov Mareka Kepku a Akosa Csonku, ktora sa zameriavala na
mestské panstvo, kastiel a Zeliezovské dedicstvo princovej a gréfskej rodiny,
sa podarilo zhromazdit vyznamné mnoZstvo fotografickej a pisomnej doku-
mentacie. Cast z nich Marek Kepka vyuZil na zostavenie vystavy o miestnej
historii. Vystava dostala nazov ,Fotky z kastiela” kedZze pomocou vystaveného

Foto: Ob¢ianske zdruzenie Sacher - Zeliezovce

ICIE RODINY SACHEROVCOV V ZELIEZOVCIACH

Foto: Obcianske zdruzenie Sacher - Zeliezovce

Sacherov dom v Zeliezovciach v r. 1996

materialu mame moznost zahliadnut, ako v Zeliezovciach prezivali bezné dni
panstvo z rodu Coudenhove a Auersperg. Otvoreniu vystavy predchadzala
prednaska o miestnej historii, pocas ktorej Kepka ozvlastnil vystavené materialy
pomocou pribehov, ktoré sa spéjaji s fotografiami. Mohli sme sa, napriklad,
dozvediet, aké pribuzenské vztahy spajali autora paneurdpskej myslienky Ri-
charda Coudenhove-Kalergi so Zeliezovskou grofskou rodinou, ako aj to, ako
v Zeliezovciach dovolenkovali pruské princezné a vysokopostaveni déstojnici
Wehrmachtu, ktori s nimi boli v pribuzenskom vztahu.

Pribehy a fotografie prenest cteného zaujemcu do sveta dadvno minulého.
Pri prezerani si vystavenych fotografii oZivajd 30. roky a otvéra sa pohlad na
v&edné dni privilegovanych, pohlad do sveta gréfov a princov, ktori v Zelie-
zovciach prijimali prominentné osobnosti danej doby a Casto aj pribuznych,
ktorych postavenie malo celoeurdpsky vyznam (podla jednej mestskej legendy
aj samotného naslednika tronu Frantiska Ferdinanda). Kastiel Esterhazyovcov,
anglicky park a Sacherov dom z fotografii posielajd pozdrav ako zname mies-
ta, eSte v prostredi zodpovedajicom ich pdvodnému Gcelu, najdeme vsak na
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nich aj zakutia, ktoré spolu so svojimi obyvatelmi navzdy zmizli. Cielom stélej
vystavy je prostrednictvom zobrazenia kiska histérie Zeliezoviec postavit
pamatnik postavam a miestam z déb davno minulych.

Tu zhromazdené a vystavené hodnoty su sice fascinujlce, odusevnena sku-
pinka sa s nimi vak neuspokoji. Zaviazali sa s rovnakym nad$enim pokracovat
v dusevnej a fyzickej praci, ktorej cielom je, aby Sacherov dom opat zaziaril
honosne, ako kedysi katiel'a pritomné panstvo. Dalej aby bolo v o najgirsom
okruhu predstavené dedicstvo, ktoré je k dispozicii ako zdroj vystavy.

Vystavna sala Sacherovho domu v Zeliezovciach

Foto: Obcianske zdruzenie Sacher - Zeliezovce

Foto: Ob¢ianske zdruzenie Sacher - Zeliezovce

OBCIANSKE ZDRUZENIE SACHER

eliezovské Obcianske zdruzenie Sacher bolo zaloZené na jar 2016.

Iniciativa si vybrala pomenovanie podla rodiny Sacherovcov, ktord

s mestom spaja viacero put. Tvorca svetoznamej Sacherovej torty,

Franz Sacher, niekolko rokov prezil v Zeliezovciach v sluzbach rodiny
Esterhazyovcov a tu sa narodil aj jeho syn Eduard, zakladatel preslaveného hotela
Sacher vo Viedni. V sllade s nadnarodnymi kultGrnymi tradiciami monarchie
si zdruZenie vytycilo za ciel ochrafovat a popularizovat historické a kultdrne
hodnoty mnohonarodnostnych Zeliezoviec. Okrem podpory a ukazok kultirnej
¢innosti povazuje za svoju Ulohu aj podporovat spolocensky a kultrny Zivot
v Zeliezovciach, upeviiovat Zeliezovsky lokalpatriotizmus, &irit dobri povest
mesta doma aj v zahranici.

Viedenska delegacia zdruzenia

Stretnutie s majitelmi hotela Sacher vo Viedni

Vedeniu zdruZenia sa podarilo nadviazat kontakty s majitelmi hotela Sacher,
takZe neskdr sa uskutocnila navsteva v niekdajSom hlavnom meste monarchie.

Delegacii sa dostalo prijatia na najvyssej Grovni: hosti privitali spolumajitelka
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hotelovej siete Alexandra Winklerova a generalny riaditel' Reiner Heilmann.
V novej impozantnej zasadacej sieni Sacher Eck delegécia zo Zeliezoviec
predstavila svoju doterajSiu pracu, svoje ciele a vizie. Strany si vymenili po-
znatky o Franzovi a Eduardovi, porozpravali sa o moznej spolupraci v tejto
oblasti, pricom c¢lenovia zdruzenia pozvali zastupcov hotela na navstevu
do Zeliezoviec, ti pozvanie s radostou prijali. Na konci stretnutia hostia
odovzdali svojim hostitelom zaramovany obraz rodného domu zakladatela
hotela. Doplnili ho darcekovym balickom, ktory obsahoval miestne vyrobky
typické pre Zeliezovce.

Vdaka Uspedne nadviazanym vztahom vedenie hotela Sacher darovalo zdru-
Zeniu cenny dobovy nabytok a svietidla. SU vystavené v Sacherovom dome v
Zeliezovciach, a to v Sacherovej séle, ktora bola odovzdana do uZivania v roku

2019.

Stretnutie s princom Heinrichom von Auerspergom

Predseda O/ Sacher Marek Kepka sa vo viedenskom hoteli Sacher stretol
s Heinrichom von Auerspergom, ¢lenom rodiny Auerspergovcov, ktory sa
tesi vynikajicemu zdraviu. Ako &len rodiny, ktora vlastnila Zeliezovsky kastiel
aj panstvo, Heinrich ako dieta roky stravil v naSom meste. Pocas viac ako

Princ Heinrich von Auersperg s predsedom zdruzZenia v hoteli Sacher

Foto: Obcianske zdruzenie Sacher - Zeliezovce

Foto: Obcianske zdruzenie Sacher - Zeliezovce

dvojhodinového rozhovoru si osviezil mnozstvo spomienok, navyse suhlasil aj
s vyskumom rodinného archivu listov Auerspergovcov, za ¢o mu patri mimo-
riadna vdaka. Stretnutia sa zGCastnila aj jeho dcéra Dominika, ktora slubila, Ze
navstivi nase mesto a Sacherov dom. Za srdecny rozhovor sme sa podakovali
flaSou Zeliezovského vina Pesecka Lednka. Difame, Ze v budicnosti dojde k
viacerym takymto priatelskym stretnutiam ¢lenov princovej rodiny a nasho
zdruzenia.

Zdruzenie vyuzilo moznost uchadzat sa o fondové zdroje a spustilo webovl
stranku v Styroch jazykoch - v madarskom, slovenskom, anglickom a nemeckom
jazyku. Madarska a slovenska stranka je v prevadzke na adrese www.sacherhouse.
com, na anglickej a nemeckej verzii sa pracuje (stav v auguste 2021).

Cielom zdruZenia je popularizacia dedi¢stva Sacherovcov a zaroven vytvo-
renie spolocenského priestoru v autentickej lokalite dvora Sacherovho domu,
ktory bude priatelsky aj k detom. V ramci Sacherovej oazy, ktorej realizacia
prebieha v roku 2021, je priestor na vyrobu tradi¢nych sladkosti, rekonstruuje
sa ihrisko a malé javisko, na ktorych sa budt méct deti zabavat, realizovat sa a
z(castRovat sa vzdelavacich ¢innosti. Nové komunitné priestory sa nachadzaja v
zelenej zone, v bezprostrednej blizkosti kastiela Esterhazyovcov, Schubertovho
parku a mestskej cyklotrasy, takze navstevnikom poskytuje idealne prostredie
v priatelskom objati prirody.

Sacherova oaza
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SUTAZ V PECENI SACHEROVE] TORTY

ednym z hlavnych cielov Zeliezovského Obcianskeho zdruzenia Sacher

je udomacnit v tomto pohronskom meste sitaz v peceni torty. Organi-

zujl ju kazdy rok a je Coraz popularnejsia, laka Coraz viac sUtaziacich aj

zaujemcov, ¢im ziskava vyznam aj z hladiska cestovného ruchu.
Podstatou je, ze kazdy sam doma pripravi tortu na zaklade receptu, ktory po-
vazuje za najlepsi. Hoci ma Sacherova torta jasne stanovené zakladné suroviny,
mnoho receptov od nich odbocuje, to jej vSak neubera na hodnote, prave nao-
pak, robiju zaujimavejSou a zvlastnejSou. OdliSnosti mézu byt v druhoch surovin,
v umiestneni lekvaru, dokonca aj cokoladovej polevy. Hovori sa, Ze Sacherovu
tortu je tazké pokazit, a predsa sa to kazdému podari. Clenovia zdruzenia su
vSak toho nazoru, Ze bez ohladu na sposob pripravy torty jej podstata spociva
v zachovani tradicie.

,BoZsky dar zaliaty Cokoladou™

TROCHU Z HISTORIE TORTY

Dnes je Uplne bezné v ramci vyznamnych rodinnych
alebo spolocenskych udalosti podavat slavnostni tortu,
ale v jej sGCasnej podobe vobec nejde o stary vynalez.

UZ v staroveku poznali rézne placky plnené ovocim, medom a orechmi,

boli to viak len velmi vzdialeni pribuzni dnesnych sladkosti. NajCastej-

Sie sa ani nepovazovali za sladkosti, pretoze ich cesto nebolo sladké

a plnka bola Casto zo zeleniny alebo masa. V 1/. storoci sa zacali isté
zmeny v oblasti zakuskov, ale v kucharskych knihach az do zaciatku 18. storocia
najdeme iba recepty zo sladkého kysnutého cesta plnené ovocim a medom.
Prvé torty sa v stlade s moédou baroka a rokoka zameriavali viac na vzhlad ako
na obsah. Podobne ako kreacie na Satach a parochniach versaillskych dam, aj
torty boli skér monumentalne stavebné diela. Ich hlavnym cielom bolo oharit
a dekorovat, na ich chuti, ktora bola ich ,dusou”, si davali zalezat menej.

1 Franz Sacher, der beriihmteste Kochkinstler Osterreichs. (Neues Wiener Journal, 15/4809/12. marca 1907, str.
7-8)
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Foto: Ob¢ianske zdruzenie Sacher - Zeliezovce

OV WS & B W AN
POLGARI TARSULAS

Uvodna stranka webovej domény zdruZenia sacherhouse.com

Biedermeier priniesol tortam viac puritansky vzhlad, ktory bol v stlade s ob-
Cianskymi hodnotami, ale v podstate islo nadalej o cesto plnené lekvarom ale-
bo suSenym ovocim. Polevy z praskového cukru, vaje¢ného bielka a citronu sa
niekedy farbili potravinarskym farbivom. K tomu, aby sa na stoly zacali dostavat
sladkosti podobné dneSnym tortam, bolo potrebné pockat si v podstate na dva
vynélezy: na maslovy krém a cokoladovi polevu.?

Vynalez maslového krému sa viaze predovsetkym k menu pestianskeho
majstra cukrara Jozefa Dobosa (1847 - 1924)3. Ked Dobos v roku 1884 vy-
myslel tortu, ktora nesie jeho meno, jeho cielom bolo vytvorit tortu, ktora
aj napriek jednoduchym chladiacim zariadeniam doby zostane dlho jedla a
chutna. Vytvoril ju v roku 1884 a o rok neskdr ju na Celostatnej vystave v
Budapesti predstavil Sirokej verejnosti. Medzi inymi ju ochutnali aj kréalovna
Alzbeta a Frantisek Jozef. Jeho torta bola ina, ako torty plnené varenymi
krémami a Sfahackou, na ktoré boli dovtedy ludia zvyknuti.* Rovnako ako
,doboska” aj Sacherova torta je zaloZena na koncepte jednoduchého vzhla-
du ale chutného ducha.

Druhym problémom bola otazka spravneho vytvorenia nevyhnutnej Co-
koladovej polevy. Nevieme presne, aka cokoladova poleva bola na zakusku,
ktory v roku 1832 pripravil Franz Sacher, ale je isté, Ze glazlru, ktora je dnes
ochrannou znamkou znamej Sacherovej torty, vtedy nebolo mozné vytvorit.

2 https:/www.blog.der-leiermann.com/die-sachertorte

3 Podla jednej anekdoty bol vynalez maslového krému vysledkom nehody: ucen, ktory matil maslo, omylom pridal
do maselnice namiesto soli cukor, ale Dobos maslo ochutnal a chutilo mu, takze s nim zacal experimentovat.
Takto vznikol sladky maslovy krém.

4 Dobos ako prvy prepravoval torty v drevenych krabiciach. Chranili zékusky pred pripadnymi narazmi pri preprave a
dali sa chladit na lade. Tradiciu drevenej debnicky zdobenej zlatymi rohmi prevzal aj Sacher a znacka si ju uchovala
dodnes.
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V tom Case bola cokolada sucha a drobiva, najviac sa vyuzivala ako ,horlca
Cokolada” alebo pomleta na prasok. Na tato otazku priniesol odpoved novy
postup vypracovany v Svajéiarsku. Pridanim suseného mlieka alebo kakaového
masla sa Cokolada konsovala®, vysledkom coho bola tekutd, hladka cokoladova
poleva. Tato poleva preslavila tortu, ktort pévodne vytvoril Franz. V sGcasnosti
sa vSetci odbornici zhoduju, Ze najpodstatnejSie tajomstvo prisne strazeného
receptu ,Original Sacher Torte” sa ukryva v Cokolddovej poleve. Trojaka ¢o-
kolada, ktoru Specialne na tento Ucel vyrabaju v Belgicku a v Lubecku, sa len
tazko da nahradit bezne dostupnymi vyrobkami. Osobitnl vedu si vyzaduje
aj varenie cokoladovej masy, jej chladenie a dosiahnutie pozadovanej hrabky
vrstvy. Spiegel v jednom videu © uvadza, Ze poleva s vysokym obsahom cukru
slGZi ako ,,konzervacna Cokolada”, pretoZe dokaze zabezpecit erstvost vnutri
torty na niekolko tyzdnov.

DISTRIBUCIA SACHEROVE] TORTY

ko sa uvadza vyssie, recept originalnej Sacherovej torty dalej zdoko-

naloval Eduard Sacher, rodék zo Zeliezoviec, ked pdsobil ako cukrar-

sky ucen u dvorného kuchara Demela, neskdr sa pustil do vlastného

podnikania. Tento konflikt zadujmov spdsobil neskorsie spory o to, kto
moZe pripravovat originalnu Sacherovu tortu. Na zéklade mimosudneho vy-
rovnania stran pouziva ochrannt znamku ,,Original Sacher-Torte” hotel Sacher,
ktory ju podava ozdobenl cokolddovou pecatou v drevenej krabicke so zlatymi
rohmi. Podnik v3ak uZ nepatri rodine Sacherovcov. Vdaka velkému trhu je viak
»Zakuskova vojna” uz minulostou. Aj kaviaren Demel podava tortu pod nazvom
~Demel’s Sachertorte” a, samozrejme, narodnu pychu Rakdsanov ngjdeme gj
v inych cukrarfach, pripadne si ju méZzeme doma pripravit sami.

Dvaja najvacsi raklski vyrobcovia predajd ro¢ne takmer pol miliona kusov Sa-
cherovej torty. Na predaj torty existuje siet obchodov pod ndzvom Café Sacher
a velké mnoZstvo sa vyvaZza aj do obchodov mimo Rakuska. Velkost najlepsie
vidime v tom, Ze hotel Sacher ako lider na trhu predéva priblizne 360 000
kusov, Demel okolo 67 500. Priemerne velka torta stoji v internetovom ob-
chode hotela 51,90 eur, u Demela 31 eur. V hoteli Sacher na pripravu torty

5 KonSovanie je postup, pri ktorom sa ¢okolada za neustaleho trenia a mieSania pri vytvorenom teple roztopi a
pbévodne drobiva masa sa za niekolko hodin zmeni na tekutd, hladka ¢okoladu.

6 https:/www.spiegel.de/video/sachertorte-70-tonnen-marmelade-pro-jahr-video-25316.html

rocne pouziju 2 miliény vajec, 80 ton cukru, 70 ton cokolady, 37 ton marhu-
lového lekvaru, 25 ton masla a 30 ton muky. Hotel Sacher aj kaviaren Demel
sU aj vyznamnymi zamestnavatelmi: maju 360 a 100 zamestnancov. V hoteli
sU hrdi na to, Ze kazda torta je vysledkom timovej prace, kedZe na jej priprave
sa podiela asi 50 [udi.

,Originalnu” Sacherovu tortu si mdzete klpit aj mimo hotela Sacher, pre-
toze vo Viedni, Salzburgu, Innsbrucku aj v Grazi prevadzkujd obchody pod
nazvom ,Café Sacher”. Tato obchodnéa skupina méa predajiu aj v bezcolnej
zone rakUskeho letiska a okrem Rakuska najdeme obchod Sacher aj v Bolzane
(Juzné Tirolsko, Taliansko). Na predaji Sacherovej torty sa dnes uZ nepodielajd
potomkovia Sacherovcov ani Demelovcov, pretoze predali svoje vlastnicke
podiely.[8] Okrem toho evidujeme vela pokusov o oficidlne okopirovanie alebo
napodobenie Sacherovej torty. Koluje mnoho receptov a bezne najdeme torty
predavané pod tymto ndzvom. Zndmy je napriklad pripad z roku 2003, ked'bol
Graz eurépskym hlavnym mestom kultdry, a predstavili ,,Sacherovu-Masochovu
tortu” (meno jej prepozical Leopold von Sacher-Masoch) s ribezlovym lekva-
rom a marcipanovou polevou.

Torta sa dodnes tesi neotrasitelnej oblube, 5. decembra sa dokonca oslavuje
jej den.

SACHEROVA TORTA V POPULARNE] KULTURE

orta sa stala svetoznamym viedenskym zakuskom a sdcastou ma-

sovej kultdry. Taliansky filmovy rezisér Nanni Moretti spracoval my-

tus slavneho viedenského zakusku vo filmoch Sacher Film (1986),

Premio Sacher (1989) a Nuovo Sacher (1991). Torta sa spomina vo
viacerych literarnych dielach 19. a 20. storocia. Napriklad v roméne Stefana
Zweiga Netrpezlivost srdca (Ungeduld des Herzens), dalej v romane Janosa
Hercega Pominutelnost (Mulandésag) je sle€na, ,ktora by si bez Sacherove;j
torty nevedela predstavit zivot.

V roku 1967 si Gerard de Villiers v roméane Kennedyho zlozka, ktory vysiel
ako sUc&ast cyklu detektivnych romanov SAS, robil Zarty z jej pripravy, pricom
jej urobil bezplatnt reklamu: ,,Hotel Sacher je na celom svete znamy svojou
¢okoléddovou tortou plnenou marhulovym lekvarom, Sacherovou tortou, kto-
rej recept sa uZ sto rokov nezmenil. Podla profesionalnych cukrarov je také
tazké ju pripravit, Zze od Cias Raklsko-uhorskej monarchie sa to nikomu ani
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nepodarilo!” Neskdr v romane Embargo z roku 1967 Villiers napisal: ,,Marco
Linge, aby mu odpustil jeho nepozornost, ho vzal do Sacherovej cukrarne, aby
ochutnal slavnu Sacherovu tortu.”

Doteraz najvacsia Sacherova torta mala priemer 2,5 metra, pripravili ju v roku

1998 a hned'sa aj dostala do Guinnessovej knihy rekordov.
V RakUsku sa den Sacherovej torty slavi 5. decembra.

VERZIE RECEPTU NA SACHEROVU TORTU -
RECEPT CARLY SACHEROVE] POVAZOVANY
ZA ORIGINAL

Recupt Sarbiento ke

lU\, Mz 3 lM "rbﬂlm
e ?mum ok M v it 8 ) wlken
I QOB e ktmin | itk
5 vninbly oystanie { vighd 2 ik (ot Ghown,)
1% Klan Smec sshlaagmt sabom. 3,0 oh q“‘flUliqu/ﬂu\
Eh Y 4" Mehl, f. (JML
Mmﬂyﬁ%q%twh syl l‘m)nl-ilm 3y G .dﬂ,s
460-172%wm baken.

vl s fneir oin M/Rmu

o e dakondantihon, wik U Miahadlen
Wavmilone DrdMidovn 2 omonsdam. Qoo Gk
vl Al g Sy, o8 yoin W e Wi oM

Lymumdovn
oo & Qfmaua il Hikw thao ¢ yudrinman dubs bowr
o Kl mlrashe s oAV Conmamd
'SGM" !MMW\\ 3o K A o, Fudt

&M@MM APpin A W \hw(m wm .

Rukopis receptu, ktory sa povazuje za pévodny,

na digitalnom pozadi
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bcianske zdruzenie disponu-

je rukou spisanym receptom,

ktory spisala Carla Sache-

rova, manzelka Franzovho
vnuka, Eduardovho syna. ESte nikto
nedokazal, ze ide o povodny recept,
pretoZe recept na Sacherovu tor-
tu je velmi vzacnym a prisne straze-
nym tajomstvom, ktory sa nelspesne
pokUsaju rozlGstit mnohé generéacie
cukrarov.

Legendy tvrdia, Ze recept je ulo-
Zeny v trezore hotela Sacher. Jed-
nym z prisne strazenych tajomstiev
je mnozstvo cokolady, ktoré sa dava
do cesta. V hoteli na pripravu tohto
kuriézneho dezertu denne spotre-
buja 7000 vajec, pouZitd mika sa
vyraba s vyuzitim Specialnych po-
stupov vylu€ne pre potreby hote-
la. V kucharskych knihach najdeme
mnozstvo variacii, ani jedna vsak
nechuti presne tak, ako v hoteli Sa-
cher, kde tajomstvo prisne strazia.

Samotny hotel sice vydal kuchéarsku knihu Sacher, aj v nej v3ak zverejnili len
,zjednodusend verziu” receptu.

V roku 2007 Cosi predsa len uniklo na verejnost, v denniku Kurier bol totiz
zverejneny rukou pisany recept s nazvom Sacherova torta podpisany Carlou
Sacherovou. List, ktorého prilohou je recept, sa zacina slovami: ,Mojej drahej
vnucke Irene”. Dama spisala recept podla pokynov Marie Lahnerovej, ktora roky
sl0Zila ako kucharka u Franza Sachera, vynalezcu Sacherovej torty. Carla sa vydala
za vnuka Franza Sachera, syna toho Eduarda, ktory sa narodil v Zeliezovciach,
a recept spisala v roku 1980 pre svoju rodinu. Mala vtedy devatdesiat rokov.

Recept pracuje s mnozstvami potrebnymi na dve torty. Je vSak potrebné
mysliet na to, Ze dnes beZna 26-centimetrova torta vtedy eSte nebola tradicna.
Obvykle sa pouZivala 22-centimetrova forma.

Presny preklad pévodného receptu z listu, ktory napisala Carla Sacherova:

Na 2 velké torty:
28 dkg masla alebo margarinu vymiesame na penu s 8 dkg cukru (Podla
cukrarky Margd Rupaner-Gallé je margarin omyl, podla zdrojov priSiel v tom
¢ase margarin do mody a do receptu sa asi dostal omylom.)
12 vajecnych Zltkov (ak si vajcia malé, viac)
28 dkg zmaknutej cokolady, ale nesmie byt prilis hordca (strati aréomu)
12 vajecnych bielkov vyslahanych, kym zbelejd, osolit, pridat 20 dkg cukru a
vyslahat tvrdd penu
22 dkg preosiatej hladkej miky a 6 dkg kakaa
tortové formy vylozit dookola papierom, naplnit, 3/4 hodiny piect na 160 -
170 stupnoch
nechat vychladnit, vybrat z foriem
v strede prerezat napoly, potriet teplym marhulovym lekvarom, platy ulozit
na seba. Virch a boky natriet hortcim marhulovym lekvarom.

Cokolada (&okoladova) glazira:
1/4 kilogramu ¢okolady nasekat nadrobno
3 dkg kakaového prasku
1/4 kilogramu krystalového cukru alebo fondanu
trosku viac ako 1/8 litra vody
na drobné vlékna (uvarit)
teplé natriet..

Carla Sacher
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Upraveny recept, v ktorom amatérska cukrdrka a blogerka Margé Rupdner-Gallé
upravila a prispésobila dnesnej dobe tajomny recept z listu, ktory napisala Carla:
Suroviny:

Na ¢okoladovy piskot:

6 vajec
15 dkg masla
1,5 tabulky (15 dkg) zmaknutej kvalitnej horkej Cokolady s vysokym obsahom
kakaa
Thrncek muaky (11 dkg)
3 kopcovité polievkové lyZice kakaového prasku (3 dkg)
1 Stipka soli
pol hrn¢eka cukru (10 dkg)
Na cokoladova glazaru:
5 polievkovych lyZic vody (6 ml)
1,25 tabulky (12,5 dkg) ¢okolady
3 kopcovité polievkové lyZice holandského kakaa (3 dkg)
% hrnceka cukru (12,5 dkg)
+ na potretie pol az jeden hrn¢ek marhulového lekvaru

1. Oddelime vajeéné bielka od Zltkov.

Maslo a cukor vymieSame na penu v mise.

3. K maslu a cukru primie$ame vajecné ZItka a Cokoladu, ktorG sme nechali
zmaknat v mikrovinnej rare.

4. Vajecné bielka vyslahame, kym nezbelejd. Pridame sol'a za stéleho Slahania
pridame v malych davkach cukor a Slahame (mdzeme aj mixérom), kym
nevznikne tuha pena.

5. Do peny zlahka pridame preosiaty kakaovy prasok a maku, napokon Zltkovi
masu.

6. Vylejeme do tortovej formy a pec¢ieme 40 - 45 mindt na 160 - 170 stuphoch.
Davajme pozor, aby sa cesto nevysusilo, po 35 — 40 minGtach skontrolujme,
¢i sa uzZ cesto nelepi na ihlu!

7. Pockédme jednu - dve mindty, potom noZom oddelime piskot od stien formy.
Otvorime formu a opatrne vyklopime cesto na mriezku.

8. Ked'cesto uz nie je horlce, prereZzeme ho v strede na 2 platy, na potretie
pouzijeme priblizne pol hrnceka teplého marhulového lekvaru, napokon
natrieme vrch a boky hordcim marhulovym lekvarom. Necely hrnéek mar-
hulového lekvaru zohrejeme (napr. v mikrovinke) a polovicu jednoducho
lyZicou natrieme na piskot. Zvysny lekvar vratime do mikrovinky, zohrejeme
ho na vyssiu teplotu a pomocou silikdnovéeho Stetca potrieme cell tortu.

=

9. Teraz nasleduje glazira. Kakaovy prasok, nadrobno nasekand ¢okoladu,
cukor a vodu vloZime do mensej nadoby, postavime varit na miernom
plameni. Neustale mieSame! Varime najmenej dobra Stvrthodinku, kym sa
odpari voda a masa bude Uplne tmava, zhustne a bude bublat. Ak by sme
citili, Ze sa zacina pripalovat, na chvilu ju méZeme stiahnut z plamena.

10. Po uvareni nechame glazdru niekolko minat chladnat. Chvilamiju aj pocas
chladnutia pomiesame, potom ju nalejeme na tortu a rozotrieme po celom
povrchu.

Kaloricky obsah Sacherovej torty: 114 kcal (100 gramov, 1 kdsok)

INE VARIACIE RECEPTU

acherova torta si ziskala najvacsiu oblubu az dlho po vynéajdeni. Za dnes

dobre znamu chut v3ak vdacime Eduardovi, synovi Franza Sachera,

ktory ju vo svojich ucnovskych casoch zdokonalil v cukrarskej dielni

cukrarskeho majstra Demela. Svetova slavu jej zabezpecila kucharska
kniha s nazvom Juhonemecka kuchyna, ktort napisala Katharine Prato (Cho-
colate Torte a la Sacher, 1858), ktora dodnes poZiva velkd G¢tu v cukrarskych
kruhoch.

Pdvodny recept aj tie, ktoré ho nasledovali, napriklad Kuglerova cukrarska
ucebnica, pridavaju do cesta rovnaké mnozstvo cokolady, masla, cukru, muky
alebo mletych mandli, ako aj velké mnozZstvo vajec, ktoré sa pouZivaji oddelené
a bielka sa Slahajd na tuhd penu. Ak st uvedené pokyny k peceniu, uvadza sa
nizka teplota a nie velmi dlha doba pecenia, z Coho predpokladame, Ze cesto
bolo po upeceni makké a malo konzistenciu ako brownie. Na upecené cesto
sa nedaval marhulovy lekvar alebo sa natieral len na vrch a Cokoladova poleva
sa varila s pouzitim velkého mnoZstva cukrového sirupu.

Recept Sacherovej torty, ktora sa dnes predava ako najoriginalnejsia a ochut-
nat ju moZete len v hoteli Sacher vo Viedni, sa v mnohom liSi od pévodnych
receptov z 19. storocia. Podla z&dberov Spiegelu’ sa uz aj do surového cesta
priddva marhulovy lekvar, torta sa prereze napoly, vrch a okraje sa potra zo-
hriatym lekvarom. Torty sa pecu dlho pri nizkej teplote v parnej rare s vysokym
obsahom vlhkosti. Poleva obsahuje priblizne 70% cukru. V torte z hotela Sacher
hlavnd Glohu jednoznacéne dostava dominantna chut lekvaru, cukru a polevy,
pricom cesto je trosku suché a nevyrazné, rozhodne ustupuje o Uzadia.

7 http://www.spiegel.de/video/video-1043020.html
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Podla odborného nazory Claudie Botosovej na gastroportali S6Bors je tortu
[ahké pokazit, za chyby m&Ze neznalost zakladnych pojmov. Prva sQvisi so za-
kladnou vlastnostou Sacherovej torty, ktorou je jej hustota. Hutna konzisten-
cia totiZ nie je to isté ako sucha konzistencia ani tvrdost, ide len o to, Ze cesto
obsahuje velké mnozstvo surovin, ktoré ho zahustuja, ako st maslo, vajcia,
Cokolada, pricom lahkost zabezpecuju vyslahané bielka. Preto by sme ju nemali
ponat ako kakaovy piskot ani pouZivat kypriaci praSok do peciva - tieto verzie
sa u nas pravdepodobne udomacnili na zaklade lacnejSej zjednodusenej ver-
zie llony Horvathovej. Kypriaci prasok do peciva nenahradi vyslahané vajecné
bielka, pretoze zvacsuje objem cesta, pricom narusi optimalnu dobu a teplotu
pecenia, odvadza tekutinu a vysusuje, nasledkom coho je cesto drobivé a su-
ché, a to ani nehovoriac o miernej pachuti, ktord mnohi citia po konzumacii
cesta pecCeného s kypriacim praskom.

Na pripravu dokonalého cesta pouzijeme 6 vajec, ZItka dodaji cestu boha-
tost, bielka vyslahané s cukrom lahkost, Cokolada zamatovost. Upecené cesto
oblejeme zohriatym marhulovym lekvarom, ktoré sa do cesta vpije, pricom co-
koladova poleva sa dava na tortu az po stuhnuti lekvaru. Tento bozsky zakusok
vzdy podavajme so Slahackou, ktora sa k nemu dokonale hodi.

Poleva: 200 gramov horkej cokolady
Pripravné prace: 20 minat
Priprava: 1hodina 5 minat

Postup:
Maslo s préaskovym cukrom vymiesame na penu, potom pridame vychladnutd
zmaknuta cokoladu.
Oddelime vajecné bielka od Zltkov.
Zltka po jednom primie$ame do cukrovo-&okoladovej masy.
Z vajecnych bielkov, cukru a vanilkového cukru vyslahame tuhd penu, ktoru
opatrnym prekladanim pridame do ZItkovej zmesi, potom primie$ame muku
a prasok do peciva.
Cesto pecieme vo forme vytretej maslom pri teplote 180 stupriov 40 - 45
minut.
Po vychladnuti cesto prerezeme napoly, potrieme hortcim marhulovym
lekvarom, platy polozime na seba, natrieme aj vrch a boky a pockame, kym
lekvar vsiakne do cesta.

Nakoniec tortu polejeme roztopenou cokoladou, aby sa dostala viade. Ked

poleva stuhne, mézeme tortu nakrajat.
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rdovsetkym vdaka Einnosti ob&ianskeho zdruZenia sa Sacherova torta

stava Coraz zndmej$ou medzi Zeliezovéanmi a obyvatelmi blizkeho oko-

lia. Tato cukrarsku lah6dku predavajd na troch miestach v mestecku.

Ponuka ju tradicna cukraren Betti, v dielni ktorej ju pripravujd kazdy
deri Eerstvi. Podla prevadzkovatela sa zvysuje dopyt po torte, Zeliezové&ania ju
Eoraz viac povazuiji za prirodzend a vlastnid. Okrem toho ju v Zeliezovciach po-
ntka Melylla Cafe a Eden Cafe, prva objednava tento zakusok od sikromného
cukréra, druha z cukrérskej velkovyroby v Sliaci. Da sa, samozrejme, kipit aj v
cukrarni Caramelo, ktord ma turecké vedenie, pricom tu objednavajd tortu z
vlastnej dielne cukrérne v Starove. Okrem tychto troch miest je torta v ponuke
aj v cukrariiach v Leviciach, v Sahach aj v Starove.

Cukrareri Betti v Zeliezovciach pésobi uz desiatky rokov a okrem mnohych
inych vyrobkov uz tradiéne pontka aj sladkosti, ktoré si v Zeliezovciach tradiéné
alebo ich k Zeliezovciam viaze histéria. Pri cukrarni prevadzkuje profesionalna
cukrarska dielfna, ktora okrem cukrarne zasobuje mnoho inych odberatelov. O
téme hovori manazér podniku Tamas Paldi:

»Ponuku nasej cukrdrne sa snazime ¢o najviac prisposobit poZiadavkdm a chutovym
pohdrikom nasich zdkaznikov. Je trochu tazsie posadit, nakolko si nasi zakaznici
obozndmeni s historickym pozadim tychto sladkosti, pretoZe st zdkaznici, ktory
pridu do naSej cukrdrne a vedome hladaja Sacherovu tortu alebo zmrzlinu. Potom
s, samozrejme, aj taki, ktori ako-tak poculi o tychto suvislostiach a maju nejaké
informdcie, ale radi si o nich zistia viac, hoci aj v spolocnosti kiska Sacherovej
torty, ktord si vychutnajd pri kdve. Treba spomendt, Ze v nasej cukrdrni pecieme
Sacherovu tortu podla vlastného receptu a sme velmi radi, Ze nasi zakaznici sd s
jej chutou velmi spokojni.

Visetci turisti, ktori navstivia nase mesto, s oblubou zdjdu aj do nasej cukrdrne.
Hlavne, ak prisli do mesta kvéli miestnym kultdrnym pamiatkam (napr. kvéli Es-
terhazyho kastielu), je takmer isté, Ze najdu cukrdren a pytajd si Sacherovu tortu,
Schubertovu tortu alebo tortu Esterhdzy, aby ochutnali kisok histérie. V hortcich
letnych drioch zase dobre padne aj nasa zmrzlina s prichutou Sacherovej torty,
ktord miestnym mimoriadne chutr.

Sacherovu zmrzlinu v ponuke nasej cukrdarne takisto pripravujeme podla adap-
tovaného receptu, ale podla Zeliezovskych cukrdrov ma tato letndg sladkost velky
aspech.
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Podla nasho ndzoru je v gastrokultire velky potencidl, ludia totiZz maja velmi radi
zvlGitne lahodky, ktoré dnes prezivaji renesanciu. Ci uz vo forme torty, zakusku,
zmrzliny alebo inych sladkosti. Historické pozadie, ktoré v Zeliezovciach stvisi s
tymito sladkostami, na to pésobi ako pridand hodnota. Aj jeden z prevadzkovatelov
Zeliezovskej cukrarne, Tamds Padldi, vsak sahlasil s tym, Ze eSte vzdy st v tom velké
rezervy, priestor, ako to vyuZit. lento odbornik rieSenie vidi v neustdlom inovovani
a rozvoji potrebnom pre toto odvetvie.”

INE VYROBKY SUVISIACE
SO SACHEROM VO SVETE

acherova torta je mimoriadne oblibeny dezert. Najdeme ju nielen v

ponuke cukrarni v Zeliezovciach a okoli, ponikajd ju cukrarne v celom

Sirom svete. Pri naSom vyskume sme zistili, Ze aj v Sarajeve a Odese

maji Sacherovu tortu vo velkej oblube. Coraz va&si zaujem je viak aj
o iné vyrobky s prichutou Sacherovej torty. Spominana cukraren v lete ponu-
ka zmrzlinu s touto prichutou. Siet Cafe Frei, ktora sa neustale rozsiruje aj na
medzinarodnom trhu, uviedla na trh kavovu Specialitu s prichutou Sacherovej
torty. Vo Viedni propaguju legendarny hotel Sacher v srdci hlavného mesta
ako spojenie tradicie a moderného stylu. Nuz, ak to plati pre tento luxusny
viedensky hotel s takmer 150-rocnou historiou, tak potom spojenie tradicii a
moderného sicasného nahladu plati aj pre tito odvaznu kavu. V publikacii vy-
danej kaviariou sa docitame, Ze sladkost, vdaka ktorému je hotel svetoznamy,
naliala do kavy zamestnankyna Cafe Frei Vivien Kurcsicsova.

Podla povodného receptu sa cokoladovy piskot poliaty chrumkavou cokola-
dovou glazlrou natiera marhulovym lekvarom. 23-ro¢né barista Vivien Kurc-
sicsova, ktora pracuje v Cafe Frei v meste Gydr, prisla s novym rieSenim, ako by
sa dal aj do tekutej kavy prepasovat ten chrumkavy ,,pevny” pocit z torty. Vivien
namrvila francizske miniatarne palacinky crépe bretagne na penu espressa s
marhulovym Zelé a horlcou cokolddou. Husta cokolada dokaze udrzat na po-
vrchu Sirokého kokteilového pohara lahuc¢ké palacinkové lupienky zmieSané s
kakaom. Takto mo&ze byt kava s prichutou Sacherovej torty ,,chrumkava”.

»> kolegynou sme pili hordcu cokolddu a pritom sme dostali ndpad, Ze je takmer
ako Sacherova torta. Napadlo mi, Ze je to dobry ndpad, z ktorého by mohol vzniknat

22

Foto: ww.sacher.com

ORIGINAL SACHER
RINKSCHOKOLADE

Cokoladovy prasok s prichutou Sacherovej torty, mleta kava a dalsie vyrobky,
ktoré najdeme v e-shope hotela

aj sttazny kus. Vymyslala som ju ako raka, pospiatky, zacala som s pohdrom a vrs-
tvami, ktoré by vyzerali dobre, lebo som vedela, Ze by som chcela kdvu vo vrstvach.
Pri niektorom pokuse som pridala privela kakaového prasku, takZe bola prilis hor-
kd, zlakla som sa, Ze cely recept ani nebude dobry. Napokon som z kdvy kakaovy
prasok vynechala. Po troch - Styroch pokusoch vznikol findlny recept, vtedy som
uZ na gramy presne vedela, aké budi spravne pomery,” povedala mlada barista.

Nedavno sa chut Sacherovej torty objavila aj v pecive. Medzinadrodny potravi-
novy retazec Lidl vo svojej ponuke v Madarsku prvykrat predstavil tzv. Sache-
rov marhulovy kolacik, ktory takisto zapada do koncepcie, podla ktorej zacina
Sacherova torta fungovat ako znacka, ktora zasahuje Coraz vacsi trh.

Okrem toho, samozrejme, aj viedensky hotel Sacher, ktory vlastni vsetky
prava, ponuka jedinecné Speciality, ako st napriklad bonbony, zrnkovd a mletd
kavu, Caj a Cokoladovy ndpoj s prichutou Sacherovej torty, ako aj velky vyber
dar¢ekovych a reklamnych predmetov.
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aj ako velky labuznik. Podla niektorych legiend je po hom pomenovana aj Es-
terhazyho rosStenka.

KedZe aj niekdajsi majitelia Zeliezovského kastiela pochadzaju z galantskej
vetvy Esterhazyovcov, pribuzensky vztah je zrejmy, nie je to vsak jediné puto
sGvisiace so Zeliezovcami.

To, Ze Esterhazyho torta si opantala madarskeé, rakuske aj nemecké chutové
bunky, pravdepodobne savisi aj Franzom Sacherom, hviezdnym cukrarom tej
doby. Kombinéacia vysokopostavenej madarskej Slachtickej rodiny a oslavova-
ného cukrara bola zarukou toho, Ze najchutnejsie sladkosti sa lahko dostali do
vSetkych kdtov monarchie.

Pocas cesty do vacsich miest sa vsak recept vyvijal, menil a upravoval, preto
dnes pozname viacero receptov na Esterhazyho tortu a tvorcovia mnohych
> verzii nepochybujd o ich originalite.

e Zakladom torty je Styri alebo pat platov piskotového cesta naplnenych maslo-
e ‘ vym krémom, vrchn( vrstvu tvori fondan a Cokolada, ktoré sa pred stuhnutim
upravia do typického pavucinového vzoru.

Foto: Ob¢ianske zdruzenie Sacher - Zeliezovce

Kava s prichutou Sacherovej torty v budapestianskej kaviarni Cafe Frei

DALSIE CUKRARSKE VYROBKY S PODOBNOU
TEMATIKOU - TORTA ESTERHAZYA

acherova torta viak nie je jedina, ktord ma cosi spoloéné so Zeliezov-

cami, mestom pri Hrone. Prostrednictvom velkopanskej Slachtickej

rodiny Esterhazyovcov, ktora zamestnavala Sachera, ma nanho po-

dobné, hoci nie a7 také silné, prepojenie aj torta Esterhazy, ktora je
takisto velmi oblibena medzi cukrarskymi dobrotami.

Torta Esterhazy nema az tak jednoznacne dobre identifikovatelny pévod
ako Sacherova torta, prave preto ma tento dezert s orechovym krémom vela
roznych verzil,

Tortu pravdepodobne pripravili na zaciatku 19. storocia pre princa Paula An-
tona Esterhazyho de Galantha, ktory sa ako minister a dedi¢ny hlavny Zupan
mestskej Zupy Sopron pohyboval vo vysokych kruhoch okolo kréla. Casto sa =
pohyboval aj na viedenskom dvore. Okrem vysokej politickej funkcie bol znamy Torta Esterhazy

Foto: citromhab.blogspot.com
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Cukréarska odborna webova stranka mindmegette.hu takto opisuje réznorodost
Esterhazyho torty: , Zdkladné piskétové cesto sa pecie s pridanim mletych vlasskych
orechov, casté su vsak aj verzie s mletymi lieskovymi orieskami alebo mandlovou
mukou. Medzi nimi s také, ktoré do cesta priddvaja jednoducho pomleté orechy,
iné vopred opraZené pomleté orechy.”

Aj krémy, ktoré sliZia ako plnka, pozname v mnohych verziach. NajcastejSie
sa pripravuju s maslovym krémom, casto sa pridava brandy alebo iny alkohol,
napriklad rum, amaretto, orechovy likér alebo iny chutovo harmonicky smo-
tanovy likér, pripadne kava. Podla niektorych receptov sa do krému nepridava
Ziadny alkohol, ale pri zostavovani torty sa jednotlivé piskotové platy pofrkajd
alkoholom. Maslovy krém mézeme pripravit aj v Cokoladovej verzii, resp. v
stlade s vkusom modernej doby mézeme Esterhazyho tortu naplnit aj [ahSim
krémom zo smotany alebo mascarpone.

Aj poleva, na ktord sa vytvara vzor, sa v priebehu rokov velmi zmenila. Dnes
sa Casto vyuZivaju dva druhy cokolady a rozsirena je aj inverzna forma, pri ktorej
sa na vrchny piskotovy plat dava roztopena horka cokolada, do ktorej sa vzor
kresli s pomocou bielej cokolady.

Okrem tradi¢ného vzoru sa torta zdobi suSenym ovocim a steny potreté
krémom sa zdobia mandlovymi lupienkami, vlasskymi orechmi alebo nahrubo
podrvenymi lieskovymi orieSkami. V mnohych pripadoch sa do cesta pridava
iny druh orechov ako sa pouzije na zdobenie, takze nezriedka najdeme tortu
Esterhazy s cestom upecenym s pridanim vlasskych orechov a ozdobend man-
dlami a orechmi, dokonca su miesta, kde tento zakusok pecu aj s arasidmi, jeho
chut sa vsak uz velmi vzdaluje od harmonie povodnych surovin.

Suroviny:
Cesto: 10 vajecnych bielkov, 30 dkg cukru, 35 dkg vlasskych orechov, Stipka
soli
Krém: 2 Cajové lyZicky brandy, 3 polievkové lyZice hladkej miky, 2,5 dl mlieka,
2 balicky vanilkového cukru, 5 vaje¢nych 7ltkov, 5 dkg cukru, 30 dkg masla,
Poleva: 10 dkg horkej cokolady, 5 dkg bielej cokolady

Postup:
Orechy rozloZime na plech vyloZeny papierom na pecenie, uprazime ich v
rre pri teplote 160 stupriov, nasledne ich pomelieme najemno.
Raru vyhrejeme na 200 stupriov. Na 2 plechy na pecenie polozime papier na
pecenie a na kazdy z nich nakreslime 2 kruhy s priemerom 20 cm.
Vajecné bielka zacneme Slahat na penu. Ked'sa spenia, v malych davkach
pridavame cukor. K hotovej pene opatrne primieSame orechy a Stipku soli.

VymieSame na hladky krém bez toho, aby sme rozbili penu. Krém nanesieme
na nakreslené kruhy a uhladime, tak, aby postacil na 5 platov. Ak méame tep-
lovzdu$nd rdru, naraz vieme upiect 4 platy. Platy peCieme priblizne 10 minat.
Po upeceni pripravime krém. Mlieko a brandy nalejeme do kastrolika, pridame
cukor a zohrievame na miernom plameni. Vaje&né Zltka a maku vymiesame
na hladkd masu, opatrne pridame k mlieku a mieSame, kym nevznikne husty
kréem. Davame pozor, aby nezovrel. Po zhustnuti stiahneme z plamena.
Maslo nechame odpocivat pri izbovej teplote 20 mindt, potom ho v mise
vySlahame do penista, pridame vychladnuty vajecny krém a elektrickym
Slahacom dbkladne vyslahdme. Potom poskladame tortu a strany potrieme
zvySnym krémom. Vrchny plat nakoniec potrieme tenkou vrstvou roztopenej
bielej Eokolady a prizkami horkej Eokolady. Spickou noza opatrne vytvorime
vzor a tortu nechame niekolko hodin odpocivat v chladnicke.

Schubertove rezy

Sacher viak nebol jedinou svetozndmou osobnostou, ktorej Zivot a praca sa
spéja so Zeliezovcami. Jan Karol Esterhazy (1777-1834) a jeho manzelka Rozina
Festetichova velmi obdivovali a podporovali kultdru. Vyznamne sa podielali aj
na hospodarskom a kultdrnom rozmachu tohto pohronského mestecka. Pod-
porovali zaloZzenie Madarského narodného muzea, vystavbu mestskej radnice
v Sahach a podielali sa aj na zaloZzeni Madarskej akadémie vied. Aj v Zeliezov-
ciach sa k nim viaze viacero objektov, ktoré reprezentujd dodnes pretrvavajice
hodnoty. V mestecku po sebe zanechali budovy, sochy a sakralne pamiatky z
19. storocia. Predtym, ako gréfka Rozina prilékala do Zeliezoviec Sachera, este
za Zivota jej manzela bol u nich pri Hrone hostom aj Franz Schubert.

Pozvali ho ako ucitel'hudby pre mladé gréfky. Mladého, pomerne pochabého
skladatela uz vtedy vo Viedni povaZovali za velky talent. Prva Schubertova nav-
$teva v Zeliezovciach trvala od jula do novembra 1818. Aj po navrate do Viedne
vSak zostal s rodinou v kontakte. O Sest rokov neskér, v maji 1824, sa vratil do
Zeliezoviec a zostal do decembra. Podla dostupnych zdrojov na neho Zeliezovsky
Zivot mal velky vplyv a zloZil tu viacero vyznamnych hudobnych diel. Tzv. Sovi
dom, kde v tom obdobi tvoril, stoji dodnes. Preto sa o Zeliezovciach hovori aj ako
o Schubertovom meste, ved aj v sikromnej koreSpondencii skladatel viackrat
vyjadril, Ze sa v meste citil dobre a Cerpal tu aj pre svoju tvorbu. Podla niekto-
rych legiend aj pri dvoch najznamejSich dielach Pekna mlynarka a Ave Maria.

Tomuto pevnému kultu vdacime za viacero jeho séch, pomenovali po fiom

ulicu, umeleckd skolu, hotel a Gspesny zmieSany spevacky zbor. Okrem toho
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torta je pokryta cokolddovou polevou a na pocest Schubertovych hudobnych
diel ju zdobia huslovym klGcom.

Je nepochybné, Ze tieto tri cukrarske zaujimavosti, ktoré mézu byt zname v
kazdom klte sveta, predstavuju gastrokultirne ochranné znamky tohto mes-
tecka pri Hrone. V sQvislosti s tym Tamas Paldi, manazér cukrarne Betti a jej
cukrarskej dielne, povedal: ,Myslime si, Ze gastrokultira ma velky potencidl aj v
Zeliezovciach. Ludia totiz oblubuji neobvyklé delikatesy, ktoré dnes prezivajd svoju
renesanciu. Ci uZ je to vo forme torty, zakusku, zmrzliny alebo iného dezertu. Toto
historické pozadie, ktoré sa v Zeliezovciach spdja s tymito sladkostami, pésobi na
vsetko ako velké plus. Musime spomendt, Ze v nasej cukrarni pripravujeme Sache-
rovu tortu, Schubertove aj Esterhdzyho rezy podla vlastného receptu. A velmi nds
tesi, Ze nasi zakaznici su s ich chutou velmi spokojni. VSetci turisti, ktori navstivia
nase mesto, s oblubou zdjdu aj do nasej cukrarne. Hlavne, ak prisli do mesta kvéli
miestnym kultdrnym pamiatkam, ako si Esterhdzyho kastiel ¢i Sacherov dom, je
takmer isté, Ze ndjdu cukrdreri a pytaja si zo spomenutych sladkosti, aby ochut-
nali kasok histérie. V horacich letnych drioch zase dobre padne aj nasa zmrzlina s
prichutou Sacherovej torty, ktord miestnym mimoriadne chuti,“ vysvetluje tento
odbornik.

Foto: Ob¢ianske zdruzenie Sacher - Zeliezovce

Schubertova torta

po nom pomenovali aj cukrarsky vyrobok Schubertove tortoveé rezy. Tento za-

ujimavy dezert vobec nie je taky znamy ako jeho spolocnici, Sacherova alebo
Esterhazyho torta, ale v Cukrdrni Betti, ktort prevadzkuje rodina Paldiovcov, %

ho predavajd spolu s ostatnymi historicky zaujimavymi lahddkami.
Schubertove rezy sice nie st vynalezom Zeliezovskej cukrarne, miestniich vsak
vdaka Schubertovi povaZuju rovnako za svoje ako Sacherovu alebo Esterhazyho
tortu. Rodina Paldiovcov, ktora prevadzkuje Zeliezovskl cukraren, na fu natrafila
nahodou na vylete do Madarska. Ked'ju ochutnali, jej chutova kombinacia ich
velmi zaujala, preto sa rozhodli, 7e ju budi pontkat aj v Zeliezovciach. Zeliezov-
ski zakaznici boli velmi otvoreni novinkam, takZze po dlhom skdsani a viacerych
pokusoch vyvinuli vlastny recept, ktory odvtedy prisne strazia. Zakladom torty
je piskotové cesto, na ktoré nadvazuje krémovejsia pudingova vrstva s prichu-
tou vajecného likéru a vanilky. Aby Uplne vynikla kombinacia chuti a estetika,
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