» lTortamustra 2025” a Munkacsy Mihaly Muzeumban
Torta- €s siiteménykiallitas

(2025. november 8.)

Palyazati felhivas

A békéscsabai Munkacsy Mihdly Muzeum palydzatot hirdet profi és amatér cukraszok, valamint
cukrasztanulok szamara ,, Tortamustra 2025 cimmel. A kiirdsra harom kategoriaban lehet palyazni.
A beérkezett miiveket egynapos nagyszabasu kiallitas és fesztival keretén beliil tekintheti meg a

nagykozonség, a hozza kapcsolodo cukraszati bemutatokkal és vasarral egyiitt.

Téma:
Design kategoria: Tortaliget

Iz kategoria — modern édes siitemények: Marcipan

Palyazati kategoriak:

Design I. kategoria
A kategoriaban hivatasos cukraszok és cukraszdak képviseldi nevezhetnek egyedileg készitett
design tortaval, amely latvanyos megjelenésével és technikai kidolgozottsagaval tiikkrozi az alkotod
szakmai felkésziiltségét. A versenymunka piskédta, gabonamassza vagy hungarocell alapra késziilhet,
¢s lehet hagyomanyos tortaformaji, egyedi formatorta vagy akar cukraszati artisztikai kompozicié is.
A kész miinek vizualisan kapcsolddnia kell a kiirdsban meghatarozott tematikahoz, melynek f6 eleme

a viragdiszités, tovabba megjelenésében kiemelkedd esztétikai mindséget kell képviselnie.

Az értékelés soran a zsiiri a megjelenés harmonikussagat, az aranyokat, az esztétikumot, a diszités
igényességét €s a valasztott technikak szakszer(i alkalmazésat veszi figyelembe. A torta maximalis
alapatméréje nem haladhatja meg a 40 cm-t, a teljes magassaga pedig legfeljebb harom emelet
lehet. A stabilitas biztositdsa érdekében a torta belsd szerkezetében merevités alkalmazasa

megengedett.



Design II. kategoria
Ebben a kategoriaban siités irant elkotelezett amatérok, valamint cukraszati tanulmanyokat
folytato diakok nevezhetnek sajat készitésii design tortaval. A versenymunka piskota-,
gabonamassza- vagy hungarocell-alapra késziilhet, és formdjat tekintve lehet hagyomanyos torta,
formatorta vagy cukraszati artisztikai alkotds. A tortanak vizuélisan kapcsolddnia kell a kiirasban
meghatarozott tematikdhoz, melynek f6 eleme a viragdiszités, megjelenésében pedig kreativitast,

esztétikai érzéket €s technikai igényességet kell tiikkréznie.

A biralat soran elsédleges szempont a latvany, a részletgazdag kidolgozas, az Osszhatas esztétikai
mindsége, valamint az alkalmazott diszitési technikak szakszertisége. A torta legnagyobb megengedett
alapatméréje 40 cm, magassaga pedig nem haladhatja meg a hiarom emeletet. A stabilitas

érdekében bels6é merevités hasznalata ebben a kategoridban is megengedett.

Iz kategoria — modern édes siitemények:
A versenyre profi cukraszok, szakiranyt képzésben részt vevd didkok és siitni szereté amatorok
jelentkezését varjuk. Az ,,iz” kategéria tovabbra is nyitott minden korabbi években megszokott,
hagyomanyos siiteménytipus el6étt — ugyanakkor a nagy érdeklédésre és szakmai igényre vald
tekintettel, a kategdria idén kibdviil: modern édes siiteményekkel is lehet nevezni. A ,,modern édes
siitemények” azok a desszertek, amelyek kiilonleges alapanyagokat tartalmaznak, vagy egyedi,
korszerti elkészitési technoldgiat igényelnek. Ezek ujszertiséget képviselnek akar az izvilag, akar a

textura, kiilalak, diszitéelemek vagy a talalas tekintetében.

Nevezési feltételek:
e Egy minimum 20 szeletes siitemény, vagy 20 darabbdl 4ll6 kollekci6 elkészitése.
e A siiteménynek egyik (de nem kizardlagos) alapanyaga a marcipan legyen.

o Azelsddleges biralati szempont: az iz ¢és az esztétikus megjelenés.

A nevezés nyitott mindenféle siiteménytipus eldtt — legyen az klasszikus recept alapjan készilt

hagyomdanyos torta vagy 0jit6 jellegli modern desszert.



Elvarasok:

Fogyasztéasra alkalmas élelmiszerek felhasznaldsaval késziiljon.

Torekedjlink a valddi alapanyagok hasznalatara, (mint gyiimolesok, csokoladé, vaj, tejszin,
hazilag készitett krém alapok stb.)

Kérjik melldzzék az aldbbiak haszndlatat: alapporok, mesterséges aromak, helyettesitd
anyagok (ndvényi hab, margarin, bevond csokoladék). Kivételt képez, ha valaki mentes
desszerttel indul a versenyen — ezt kérnénk feltiintetni.

Harmonikus izvilag.

A versenyzOk sziveskedjenek stabil alapzatra helyezni a palyamunkakat (nem vékony
papirtalcara).

Etelfestékek hasznélata a kiilsé diszitésnél megengedett. A belsd rétegezés, krémek, habok,

tésztak kérjlik, ne tartalmazzanak szinezéket.

A nevezés modja és hatarideje:

Palyazni lehet a kapcsolodo Google tirlap bekiildésével vagy a mellékelt nevezési lap kitoltésével és

a tortamustra2025@gmail.com e-mail cimre torténd visszakiildésével. A nevezések beérkezésének

hatarideje  2025. szeptember 30. Egy pilyazd6 maximum két kategoridban nevezhet.

A nevezés mindenki szdmara dijtalan. Az online trlap és a nevezési lap a https:/munkacsy.hu/

oldalon érhetd el.

A palyamiivek leadasi hatarideje és helyszine:

2025. november 8. (szombat), Munkacsy Mihaly Muzeum (Békéscsaba, Széchenyi u. 9.)

Zsiirizés:

A beérkezett palyamunkakat neves szakemberekbdl 4116 zstiri értékeli.

Id6pontja és helyszine: 2025. november 8., Munkacsy Mihaly Mazeum

Eredményhirdetés:

2025. november 8-an a ,,Tortamustra 2025 tortakiallitas és fesztival ideje alatt

Tovabbi informaci6 és felvilagositas Smiri Zsofiatol, a rendezvény kuratoratol kérhetd:

tel.: +36 20/251 9241, e-mail: smiri.zsofia@munkacsy.hu | tortamustra2025@gmail.com

A QR-kéd beolvasasat kovetden csatlakozz Te is

a ,, Tortamustra 2025” Facebook csoporthoz!
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