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1. Bevezetés

Erdekelnek a régi, hagyomanyos magyar siiteményreceptek. Szabadidémben szivesen
segitek otthon siitni, egyszeriibb siiteményeket magam is el tudok késziteni. Jelenleg azt
tervezem, hogy felndttként cukrasz leszek. Kivancsi lettem arra, hogy vajon melyek a
legismertebb magyar siitemények. Ismeretgyiijtésem soran a témamat a hungarikumok iranyaba

sziukitettem.

Utananéztem, melyik cukrasztermékek érdemelték ki ezt a magas rangot. Eldzetesen azt
gondoltam, hogy joval tobb ilyen lesz, de megtudtam, hogy minddssze két ilyen siitemény van,
a pozsonyi kifli és a dobostorta. Mindkettd a turizmus és vendéglatas kategoridba tartozik. Ezek
a ,turizmus és vendéglatas szellemi és anyagi értékei, kiilonosen a turisztikai latvanyossagok,
szolgdltatdsok, termékek, élelmiszer- és italgydrtasi modszerek a gasztronémia teriiletén.”

Munkamban a dobostortardl irok részletesebben, ami 2019 novemberében keriilt be az addig

70 értéket tartalmazo gyiijteménybe.

2. Tudomanytani besorolas

Témam a gasztronémia korébe tartozik, de érinti a hungarikumok értelmezése révén a

nemzeti értékek vizsgalatat is.

3. Hungarikumok

A hungarikum ,, gyiijtéfogalom, amely egységes osztalyozdsi, besoroldsi és nyilvantartdsi
rendszerben olyan megkiilonboztetésre, kiemelésre mélto értéket jelol, amely a magyarsagra
jellemzo tulajdonsagaval, egyediségével, kiilonlegességével és mindségével a magyarsag

csticsteljesitménye.

A Hungarikumok Gytlijteményébe olyan kiemelkedd nemzeti értékek keriilhetnek be,
melyek nemzeti szempontbol meghatarozd jelentdséglieck, a magyarsagra jellemzdek,

kozismertek, jo hirét viszi Magyarorszagnak az Eurdpa €s a vilag orszagaiba.

1 https://www.hungarikum.hu/hu/szakkategoria 2025.01.15.
2 https://lexikon.uni-nke.hu/szocikk/hungarikum/ 2025. 01. 15.
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Ahhoz, hogy valami bekeriilhessen a Hungarikumok Gytijteményébe, hosszu procediran
kell atmennie. Els6 1épésként a hazai vagy kiilhoni, telepiilési- vagy tajegységi értéktarba kell
az adott értéket javasolni. Ha oda bekertil, akkor tovabbi javaslat alapjan a varmegyei, az
agazati vagy kiilhoni nemzetrész értéktarba juthat. Ezt kovetden nevezhetd kiemelkedd nemzeti
értéknek, igy a magyar értéktar részét képezheti. Végiil csak az értékek legsziikebb rétege

kaphat javaslat utan felvételt a Hungarikumok Gytjteményébe, és lehet hungarikum.
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4. A dobostorta torténete

4.1. Megalkotoja, Dobos C. Jozsef munkéssaga

A dobostorta nevét a megalkotojarol, Dobos C.
Jozsefrdl kapta. Dobos C. Jozsef Pesten sziiletett 1847.
januar 18-an, és itt is halt meg 1924. oktober 10-én. Hires
szakéacsdinasztidbol  szarmazott, O maga cukrasz,
szakacsmester, szakird is volt. 1878-ban nyitotta meg
csemegelizletét Budapesten, ahol sajat készitési ételeket is

arult.

1884-ben készitette el a rola elnevezett édességet. A
megalkotasakor fontos célja volt, hogy olyan tortat

készitsen, amely az akkori - kissé elmaradott - hiitési

technikak mellett is hosszl ideig fogyaszthat6 és élvezhetd

3. dbra Dobos C. Jozsef

marad. Végiil sikeriilt egy vilagszinten elismert

gasztronoémiai ujitast kidolgoznia.

A recept azonban nem johetett volna létre egy szerencsés véletlen nélkiil. Ugy tartjak, hogy
az édes vajkrémet - ami a csokoladés doboskrém alapja - egy vajat kopiil6 fia hozta 1étre, aki
tévedésbdl so helyett cukrot tett a kopiilé edénybe. A cukraszmester nem dobatta ki a vajas

krémet, tetszett neki, igy az elrontott vajbol alkotta meg remekét. Tovabbi Ujitasnak szamitott

az is, hogy a korabbi szokasokkal ellentétben a soiths rvess o =~ ]

piskotaba is vajat tett, ami igy porhanydsabb lett.

A tortat a megalkotasat kovetd évben, 1985-ben

mutatta be Dobos Jozsef elokeld érdeklédoknek az
elsé Budapesti Orszagos Altalanos Kiallitason, ahol
sajat pavilonja volt. A torta nagy sikert aratott. A vajas - » ; S -~
krém és piskota mellett egyszertiségével is kitlint a ETTEREM RESTAURATION

korban megszokott emeletes, erdteljesen diszitett {t(&}i DOBOS C. JOZSEF
tortak kozil. ,, Az tjdonsag elso kostoloi kozott ott volt %

BUFFET “==\

az akkori magyar uralkodo par, Sissi, azaz Erzsébet . o ndustrieputasie 1 Hol rechts ‘
i par, ’ 4. dbra Dobos C. Jézsef pavilonja a Budapesti

Orszdgos Altaldnos Kidllitdson



kiralyne és 1. Ferenc Jozsef, osztrak csdszar, magyar kirdly is.’

A sikeres bemutatot kovetden Dobos C. Jozsef

egész Eurdpat megismertette a remekmiivével. A
torta szallitasahoz alkottak egy megfelel6 fadobozt,
majd szekereken, soézott jég kozott szallitottak

Nyugat-Eurdpa jelentdsebb nagyvarosaiba.

A siitemény receptjét tobb éven at titokként
Orizte, melyben a cukrasziizemének dolgozoéi is
hiilen segitették. Sokan probaltak megfejteni az
Osszetevok listajat, mennyiségét, az elkészités
modjat, de senki nem jart sikerrel. Dobost zavarta,
hogy sok, silany utinzat késziilt, ezért az eredeti
tortakat védjeggyel lattak el. Az 1906-0s nyugdijba
vonulasakor azonban kozkinccsé tette tortaja
receptjét. Atadta a Févarosi Cukrisz és
Mézeskalacsos Ipartestiiletnek, azzal a kikotéssel,
hogy azt barmelyik ipartestiileti tag szabadon

felhasznalhatja.

3

Véd-
jegy.

Dobos-torta.

Hogy & va'6di , Dobos tortat” az utinzésoktol
megkiilbmbdztethessiik, mivdn torta a sas és bardny-
nyal van ellitva,

A valodi 3 Dobos tortae kiisetserd czégeinél eredeti
éiron kaphité:

Budapesten : Szenes Bd= f8iizletdben,Dorot ya-utera

63 fiokiizletében Andrdssy-ut (ssjst palota), Takdcs

Lsjosnél Hatvani-urcza (sajat hziban), Seidl Jozsef-

1€l korinaberezeg-uteza, M=szuer J.-nél firdG-utcza,

Emwmerling V.-n&l koronsherczeg-uteza, Rabsch

Savdornal viczi-u‘cza

Budan : Weninger M.-pél fd-utcza,
Pozsony : Germivs Fereatinél,
Székesfehérvar : Pongricz Gyulinil,
Nagyvarad: S erszdm Victornil.
za.?-n: Willer A-nal.
r: 8'mon Feretcend',
ben : Theodor Etti Akademiezasse, Koberl &

P entuk Kicotoerstrisse, F Tommas<oni Wollzeile,

M. Ldowentha' Heidenschuse, O, Gerike Getreide-

warsf, J. Tschernes Erben Lichtensteg, Mathilde

Singer Fleiscbmirkt, Georg Echuster, Wiedenar

Hauptstrasse, Johaon Tretzmitler Wildpretmarkr.

Praga : Anton Klinger, Olmfiitz : Anton Selinger.
Triest : Domenico Costa a Szorsissa,
Berlin : Gebr. Thisle k. k. Hoflizferan en.
Hamburg : L. W C. Miche!sen.
Bodenbach : H. Zarnowndl.

M:ly tis:tele tel

Dobos C. Jdozsef,

M. da Comestib'e . 227

s

5. dbra Védjegy

3 https://www.mindmegette.hu/pasik-a-konyhaban-blog/125-eves-a-dobos-torta 2025.01.15.
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4.2. Az eredeti recept

A DOBOSTORTA EREDETI RECEPTJE
(valtoztatds nélkiili eredeti szoveg)

1 db 22 cm dtméréjii tortdhoz 6 db
piskotalap sziikséges:

6 db tojas sargdjat jol kikeveriink 3 lat
(5 dkg) porcukorral. 6 db tojasfehérjét
felveriink habnak, j6 keményre 3 lat (5 dkg)
porcukorral, utdna Osszekeverjilk a sdrgival
6 lat (10 dkg) liszttel és 2 lat (3,5 dkg)
olvasztott vajjal.

1db tortdhoz valé krém osszedllitdsa:

4 db egész tojas, 12 lat (20 dkg) porcukor,
14 lat (23,5 dkg) teavaj, 2 lat (3,5 dkg)
szilard kakaémassza, 1 lat (1,7 dkg) vanilias
cukor, 2 lat (3,5 dkg) kakévaj, 1 tabla
csokoladé,

A fenti 4 tojast, 12 lat porcukrot gizon

felverink, és ha meleg, addig verjik a
gazrol levéve, amig ki nem hdl. 14 lat
vajat jol kikeveriink, 1 lat vanilias cukrot
tesziink bele. 2 lat olvasztott kakadval és

2 lat olvasztott kakadvajjal dsszekeverjiik a
12 lat felmelegitett, puha dllapotban lévé
tablacsokolddét is. Ezutén a hideg tojisos
masszdval osszedntjilkk és jo dtkeverés utdn
5 lapot osszetoltiink, a hatodikat athazzuk
a dobos cukorral és 20 részre vigjuk.

6. dbra A recept leirdsa a Hungarikumok Gydjleményében

4.3. A dobostorta hungarikumma valasa

A Hungarikumok Gyiijteményébe vald bekeriiléshez az alabbi javaslati szempontokat

tartalmaz¢ javaslati adatlapot kell kitolteni.

l. A javaslattevd adatai
1. A javaslattevd neve

2. A javaslatot benyujto vagy a kapcsolattartd személy adatai



Il. A nemzeti érték adatai
1. A nemzeti érték megnevezése
2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoriak szerinti besoroldsa
3. A nemzeti értéket tartalmazoé értéktar megnevezése
4. A nemzeti érték rovid, szOveges bemutatdsa, egyedi jellemzdinek &s
torténetének leirasa
5. Indoklasa a Hungarikomok Gytijteményébe felvétel mellett
6. A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciot megjelenitd forrasok listaja
7. A nemzeti érték hivatalos weboldaldnak cime
II. Mellékletek
1. Az értéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizualis
dokumentécidja
2. A HTV 1. (1) bekezdés c) pontjdnak valdé megfelelést valosziniisitd
dokumentumok , tdmogat6 és ajanlo levelek
3. A javaslathoz csatolt sajat készitésti fényképek ¢és filmek felhasznalasara

vonatkoz6 hozzdjarul6 nyilatkozat

A dobostorta esetében a javaslatot a Magyar Cukrasz Iparosok Orszagos Ipartestiilete
nyUjtotta be Selmeczi Laszl6 Janos altal. A javaslat szerint az agrar- és élelmiszergazdasag
vagy a turizmus-és vendéglatas kategoriaba kivantak felvetetni az akkor a Magyar Ertéktarban
szerepld tortdt. Az indoklas szerint a dobostorta , egyedi, magyar eredetii, népszerti
cukrdsztermék. A Hagyomdnyok-Izek-Régiok termékgyiijtemény II. kotetében szerepel,
valamint a Magyar Elelmiszerkényv 2-311 szamii irdnyelvében felsorolt, hagyomdnydrzd
cukrdszipari termék.”  * A nemzeti érték hivatalos weboldala

https://www.cukraszat.net/dobostorta.

5. Eredeti és eredetinek nevezett receptek 0sszehasonlitasa

Amikor az eredeti dobostorta receptet kerestem, megfigyeltem, hogy tobb helyen is ez a
kifejezés olvashatdo, de a leirdsok mégis kiillonboztek kisebb-nagyobb mértékben.

Alapreceptnek vettem végiil azt, ami A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/17-1 szamu el8irdsaban

4

https://hungarikum.kormany.hu/download/f/bd/72000/Javaslat%20a%20Dobostorta%20Hungarikumok%20Gy
%C5%B1item%C3%A9INY%C3%A9be%20t%C3%B6rt%C3%AIN%C5%91%20felv%C3%A9tel%C3%A9hez.pdf
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¢és a Hungarikumok Gytijteményébe valo javaslatban olvashato, ez a ketté ugyanis megegyezett,

és hiteles forrasoknak vélem.

Hozzavalok A Magyar Ruszwurm 1909. Ujsag 1924. Est
Elelmiszerkonyv Cukraszda
1-3/17-1 szamu
eldirasa és
Javaslat a
Hungarikumok
Gyiijteményébe
16 szelet 22cm atméroji
6 db piskotalaphoz
tojassargaja 12 dkg 6 db
porcukor 10 dkg 6 lat (10 dkg)
tojasfehérje 18 dkg 6 db
liszt 10 dkg 6 lat (10 dkg)
vaj 3,5 dkg 2 lat (3,5 dkg)
krém
tojas 20 dkg 4 db
porcukor 20 dkg 12 lat (20 dkg)
teavaj 23,5 dkg 14 lat (23,5 dkg)
kakadmassza 3,5 dkg 2 lat (3,5 dkg)
vanilias cukor | 1,7 dkg 1 lat (1,7 dkg) kevés vanilia Kis darabka
vanilia
kockacukorral
megtorve
kakadvaj 3,5 dkg 2 lat (3,5 dkg)
csokoladé/ 20 dkg 1 tabla 6 tablacska
étcsokoladé
kakao
Dobos teto
porcukor 10 dkg nincs megadott | 15 dkg
mennyiség

Jegyzet: 1 db tojas =kb. 60 g

llat=1,75¢

kicsit tobb

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3/17-1 szam el6irasa
a Hungarikumok Gyiijteményében szereplo recepthez képest az 6sszetevo:

_ kicsit kevesebb




A Magyar élelmiszerkonyv volt az igazi —a Hungarikumok Gyiijteményében is szerepl -
receptnek megfeleld, ezért a tobbit ehhez hasonlitottam. Ami a legjobban hasonlitott 4 az a
Ruszwurm Cukrészda receptje volt, bar a végén nem adott meg mennyiséget a porcukornal, de
csak két helyen tért el a mennyiség, mert kicsit tobb volt. A tobbiben sok volt az eltérés (pl.
kakadmassza, kakaovaj sincsen benne). Az 1924-es Est receptje nem rakott bele csokoladét, de

kakaot igen.

6. Osszegzés

Munkam soran megtudtam, hogy a hungarikumok sziikds kore valdban olyan nemzeti
értekeket képvisel, amikre joggal lehetiink biiszkék. A munkam elején azt hittem, hogy sokkal
tobb nevezetes silitemény szerepel ezen a listin. Dobos C. Jozsef tortdjanak torténetét
megismerve megértettem, hogy miért ilyen kiilonleges. Meglepett, hogy ez a siitemény ilyen

fontos mérfoldko volt a cukraszatban.

Korabban nem akartam ezt a finomsagot megkostolni, mert nem tudtam, mi van a tetején.
Most mar tudom, hogy az egyik kedvenc édességem, a karamell. Szerettem volna kiprobalni,
de sajnos még nem volt ra lehetdségen. A kornyékbeli — zalaszentgroti és zalaegerszegi -
cukraszdakban, sliteményeket arusitd helyeken nem talaltam. Egy cukraszda kinalatdban ugyan
szerepelt az eredeti dobostorta — itt a weboldalukon hangsulyoztak is, hogy eredeti receptura
szerint készitik a hungarikum tortat -, de, sajnos, csak egész torta megrendelése lehetséges,
szeletek nem vasarolhatok bel6le. Néhany helyen
lattam ranézésre hasonlo tortaszeletet, de sehol nem
hivtak dobostortanak, hanem pl. kakads tortaszelet
cukormazzal volt az elnevezése. A egyik dolgozé
elmondta, hogy azért nem  nevezhetik
dobostortanak, mert nem az eredeti receptet

alkalmazzak. Ennek ellenére ezt megkostoltam, és

nekem izlett. Remélem, az eredeti siiteménnyel is

{. Gbra Dobostorta helyett ezt drusitjdk

Ossze tudom hasonlitani a kozeljovdében.

A palyamunkam elején azt irtam, hogy cukrdsz szeretnék lenni. Az ismeretgyljtésem
megerdsitett ebben, felkeltette az érdeklédésemet az egyes receptek eredete, a siitemények
torténete. Szivesen készitenék régi receptek szerinti édességeket, de jonak gondolom az 11jit6

Otleteket is.
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7. Felhasznalt irodalom, képjegyzek

https://felvidek.ma/2020/12/28/a-dobostorta-vilaghiru-alkotojanak-sikerei/ 2025.02.15.

https://ezazelso.blog.hu/2021/04/12/az elso dobostorta 2024.12.19.

https://ruszwurm.hu/dobos/ 2025.01.17.

https://net.jogtar.hu/jogszabaly?docid=A1700016.FM&timeshift=20170401&txtreferer=0000
0003.TXT 2025.01.17.

https://njt.hu/jogszabaly/2024-245-20-22 2025.01.17.

https://www.cukraszat.net/dobostorta  ~ 2025.02.12.

https://www.hungarikum.hu/hu/content/hogyan-lehet-valami-hungarikum 2025.02.13.

https://www.mindmegette.hu/pasik-a-konyhaban-blog/125-eves-a-dobos-torta 2025.02.23.

https://nlc.hu/gasztro/20161010/dobostorta-tortenete/ 2025.02.13.

https://colore.hu/egeszseq/gasztro/a-veletlennek-koszonheto-hungarikum-a-dobostorta-
tortenete/ 2025.02.13.

https://www.hungarikum.hu/hu/content/javaslat-bek%C3%BCIld%C3%A9se 2025.01.17.

https://hungarikum.kormany.hu/download/f/bd/72000/Javaslat%20a%20Dobostorta%20Hung
arikumok%20Gy%C5%B1jtem%C3%A9ny%C3%A9be%20t%C3%B6rt%C3%A9IN%C5%9
1%20felv9C3%A9tel%C3%A%hez.pdf  2025.01.17.

https://gerocukraszda.hu/rendeles/tortak/klasszikus-tortak/dobos-torta-eredeti-recept-alapjan/
2025.03.02.

Képjegyzek
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