. Tortamustra 2026 a Munkacsy Mihaly Miizeumban
Torta- és siiteménykiallitas
(2026. november 7.)

Palyazati felhivas

A békéscsabai Munkdcsy Mihdly Mizeum palyazatot hirdet cukrdszok, cukrdsztanuldk €s siitni
szeretd amatorok szdmdra ,,Tortamustra 2026” cimmel. A kifrdsra 9 kategdridban lehet
palyazni. A beérkezett miiveket egynapos nagyszabdsu kidllitds és fesztivdl keretein beliil

tekintheti meg a nagykozonség, a hozza kapcsol6dé cukraszati bemutatokkal és vdsarral egyiitt.

Téma: HAGYOMANY MODERN KONTOSBEN
Design kategoria

- Disztorta I., II.

- Cukraszati artisztika I., II.

- Cukorvirag

- Meézeskalacs

Iz kategoria
- Torta
- Klasszikus siitemény

- Modern siitemény/desszert

Design kategoria:

I. Disztorta I.
Ebben a kategéridban cukraszok vagy cukraszati képzésben részt vevé diakok nevezhetnek
sajat készitést design tortdval. A versenymunka piskéta-, gabonamassza vagy hungarocell
alapra is késziilhet - NEM Kell a piskétat krémmel betolteni, mert NEM lesz felvagva.
Form4jat tekintve lehet hagyomdnyos kor, kocka, téglatest, vagy barmilyen tetszdleges
geometrikus forma (sejt alakd, haromszog stb.). A tortdnak vizudlisan kapcsolddnia kell a
kifrasban meghatarozott tematikdhoz, melynek f6 eleme a népi motivumok. Megjelenésében
pedig kreativitast, esztétikai érzéket és technikai igényességet kell tiikroznie.
A birdlat sordn elsédleges szempont a latvany, a részletgazdag kidolgozds, az Osszhatds
esztétikai mindsége, valamint az alkalmazott diszitési technikdk és alapanyagok kezelésének
szakszeriisége. A torta legnagyobb megengedett alapatmérdje 40 cm lehet, a magassaga

(emeletek szama) viszont tetszoleges (amit a versenyzé sajat elbirdldsa szerint biztonsdgosan



tud szallitani és kidllitani). A stabilitds érdekében bels6 merevités hasznalata ebben a
kategéridban megengedett. A kiilsd diszitéseknek viszont ehetd alapanyagokbol kell
késziilnitik (kivételt képez, ha cukorvirdg is keriil a pdlyamunkdra — ez esetben a milanyag

virdgbibék, drétok, porzok haszndlata megengedett).

II. Disztorta II.

Ebben a kategoridban siités irant elkotelezett amatérok nevezhetnek sajit készitési design
tortaval. A versenymunka piskéta-, gabonamassza vagy hungarocell alapra is késziilhet - NEM
kell a  piskétat  krémmel  betolteni, mert NEM  lesz  felvagva.
Form4jat tekintve lehet hagyomdnyos kor, kocka, téglatest, vagy bdarmilyen tetszdleges
geometrikus forma (sejt alakd, haromszog stb). A tortdnak vizudlisan kapcsolddnia kell a
kifrasban meghatarozott tematikahoz, melynek f6 eleme a népi motivumok. Megjelenésében
pedig kreativitast, esztétikai érzéket és technikai igényességet kell tikkrdznie.

A birdlat sordn elsédleges szempont a latvany, a részletgazdag kidolgozds, az Osszhatds
esztétikai mindsége, valamint az alkalmazott diszitési technikdk és alapanyagok kezelésének
szakszeriisége. A torta legnagyobb megengedett alapatméréje 40 cm lehet, a magassaga
(emeletek szama) viszont tetszéleges (amit a versenyz0 sajat elbirdldsa szerint biztonsagosan
tud szallitani és kidllitani). A stabilitds érdekében bels6 merevités hasznalata ebben a
kategéridban is megengedett. A kiils diszitéseknek viszont ehetd alapanyagokbdl kell
késziilnitik (kivételt képez, ha cukorvirdg is keriil a pdlyamunkdra — ez esetben a milanyag

viragbibék, drétok, porzok hasznédlata megengedett).

III. Cukrészati artisztika L.

Ebben a kategdriaban cukraszok vagy cukraszati képzésben részt vevé diakok nevezhetnek
egyedileg készitett design alkotdssal, amely latvanyos megjelenésével ¢&s technikai
kidolgozottsdgaval tiikrozi az alkotd felkésziiltségét. A versenymunka gabonamassza vagy
hungarocell alapra is késziilhet. Lehet egyedi formatorta vagy akédr cukrdszati artisztikai
kompozici6 is. A kész miinek vizudlisan kapcsolédnia kell a kifrdsban meghatarozott
tematikdhoz, melynek f6 eleme a népi motivumok, és megjelenésében kiemelkedo esztétikai
mindséget kell képviselnie.

Az értékelés sordn a zsiiri a megjelenés harmonikussagét, az ardnyokat, az esztétikumot, a
diszités igényességét és a valasztott technikdk és alapanyagok szakszer(i alkalmazasét veszi
figyelembe. Az alkotds alapmérete ne haladja meg az 50x50 centimétert. A stabilitds
biztositdsa érdekében a munka belsé szerkezetében merevités alkalmazasa megengedett. A
kiils6 diszitéseknek azonban ehetd alapanyagokbdl kell késziilniiik (kivételt képez, ha
cukorvirdg is keriil a pdlyamunkdra — ez esetben a milanyag virdgbibék, drétok, porzok
hasznilata megengedett).

Ebben a kategoridban varjuk az isomalt (karamell/huzott cukor) és grillazs alkotdsokat is.



IV. Cukraszati artisztika II.
Ebben a kategéridban lelkes amatorok nevezhetnek egyedileg készitett design alkotéssal,
amely latvdnyos megjelenésével és technikai kidolgozottsdgaval tiikrozi az alkotd
felkésziiltségét. A versenymunka gabonamassza vagy hungarocell alapra is késziilhet. Lehet
egyedi formatorta vagy akdr cukrdszati artisztikai kompozici6é is. A kész miinek vizudlisan
kapcsolddnia kell a kifrdsban meghatarozott tematikdhoz, melynek f6 eleme a népi
motivumok, és megjelenésében kiemelkedo esztétikai mindséget kell képviselnie.
Az értékelés sordn a zsiiri a megjelenés harmonikussagét, az ardnyokat, az esztétikumot, a
diszités igényességét és a valasztott technikdk és alapanyagok szakszer(i alkalmazasét veszi
figyelembe. Az alkotds alapmérete ne haladja meg az 50x50 centimétert. A stabilitds
biztositdsa érdekében a munka belsé szerkezetében merevités alkalmazasa megengedett. A
kiils6 diszitéseknek azonban ehetd alapanyagokbdl kell késziilnie (kivételt képez, ha cukorvirag
is keriill a pdlyamunkdra — ez esetben a mllanyag virdgbibék, drétok, porzok hasznilata
megengedett).
Ebben a kategoridban varjuk az isomalt (karamell/huzott cukor) és grillazs alkotdsokat is.

V. Cukorvirag

A kategéridba barki nevezhet kézzel készitett cukorvirag kompozicioval. A kompozicié
0nallo6 installacioként késziiljon. A felhasznélt virdgoknak, leveleknek és dekoraciés elemeknek
teljes egészében ehetd vagy cukriszati dekordcids célra alkalmas anyagbdl kell késziilniiik,
beleértve a cukormasszat, virdgmasszat, de megengedett a milanyag virdgbibék, droétok,
szarkotozo szalagok haszndlata. Miianyag levelek, miianyag viragok hasznalata viszont nem
engedélyezett! A kész alkotdsnak vizudlisan kapcsolddnia kell a kiirdsban meghatéarozott
tematikdhoz, azaz valamilyen formaban jelenjen meg a népi motivum az alkotidson. A
kompozicionak minimum 5 darab virdgot kell tartalmaznia, és legaldbb két kiilonb6zo
viragtipus alkalmazdsa kotelezd. A bimbdk és kitoltd virdgok nem szamitanak teljes értéki
virdgnak. A palydzok torekedjenek az élethli szinek, valésaghtli virdgok-levelek készitésére.
Hasznéljanak minél tobb kitoltévirdgot és levelet, hogy a munka latvanyos és esztétikailag
mutatds legyen.

Oadzis (tizéhab) haszndlata megengedett (hogy a virdgokat konnyebben el lehet rendezni és
ezaltal mutatds csokrot lehet alkotni beldliik), de minden esetben rejtve legyen az odzis!

A cukorvirdg kompoziciét lehet iiveg, vagy porceldn (tehat nem ehetd alapanyagbdl késziilt)
vazaban prezentdlni, de 6rommel vessziik, ha cukorbdl készitett kaspdban, virdgos ladaban,

dobozkéban, kosarban, vagy cukor vazaban helyezik el a palyamiivet.

VI. Mézeskalacs
A Kkategéridban barki nevezhet. Mézeskaldcs alapra, irkamazzal diszitett palyamunkakat

varunk. Egyéb ehet6 alapanyagokat hasznalhatdak (pl. zselatin, cukorcsipke, isomalt — de ezek



kiegészitd diszitéelemként szerepeljenek, tehat foként az ir6kamdzas diszités domindljon). A
palyazok torekedjenek a pontos, preciz vonalvezetésre. Melldzz€k a nem ehetd anyagok
hasznalatdt. Térben lehet épitkezni, hasznéljdk a kreativitdsunkat! Etelfestékek hasznélata
megengedett, tehat lehet szines dekoralast prezentalni, de a natur hagyomanyos diszités is
alkalmazhaté. A diszmunka legyen latvanyos, és a megadott témdhoz kapcsoléddan késziiljon.
Elsddleges birdlati szempont a megjelenés, esztétika, diszités, technikdk alkalmazdsa. A

maximalis alapméret 40 cm atmérdjii lehet.

Iz kategéria:
I. Torta

Cukraszok, cukraszati képzésben részt vevo diakok, valamint siitni szeret6 amatérok
jelentkezését varjuk ebben a kategoéridban. A nevezés nyitott mindenféle torta tipus elott, legyen
sz0 klasszikus recept alapjdn késziilt hagyomanyos tortarél vagy modern kinézetii, innovativ
izvilagu alkotasrdl. A nevezési feltétel egy minimum 20 szeletes torta elkészitése. Az alktds
egyik — de nem kizarélagos — alapanyaga a méz vagy fahéj legyen, és megjelenésében
kapcsolddjon a verseny f6 tematikdjahoz.

A zslri az értékelés sordn elsdsorban az izharmonidt, a kreativitast, az esztétikus megjelenést

és a technikai kivitelezést veszi figyelembe.

II. Klasszikus siitemény
Cukraszok, cukraszati képzésben részt vevo diakok, valamint siitni szeret6 amatérok
jelentkezését varjuk ebben a kategoéridban. Ide tartoznak a klasszikus édes szeletelt siitemények,
piték, piskotds (kevert tésztds siitemények), lepények, leveles, kelt tésztds édességek,
linzertésztas siitemények, hagyomanyos édességek). A nevezdé minimum 10 darab, egymassal

azonos kivitelli desszerttel nevezhet. Szintén jelenjen meg alapanyagként a méz vagy fahéj.

III. Modern siitemény/desszert
Cukraszok, cukraszati képzésben részt vevo diakok, valamint siitni szeret6 amatérok
jelentkezését varjuk ebben a kategéridban. Olyan korszer(i cukrészati alkotdsok nevezhetoek,
amelyek innovativ technologiat, modern megjelenést és Kreativ izvilagot képviselnek. Ide
tartoznak példaul a mousse desszertek, pohdrkrémek, égetett tésztdk (choux, eclair),
monodesszertek, ujragondolt klasszikusok, tartok, tiikkorglazirral vagy barsonyfujassal késziilt
siitemények, valamint a kiilonleges textirdkat és modern tdlaldsi megolddsokat alkalmazé
desszertek. A nevezett alkotasok késziilhetnek hagyomanyos alapanyagok ujragondoldsaval,
vagy prémium, kiilonleges alapanyagok felhaszndldsdval is. A palydzé minimum 10 darab,
egymassal azonos kivitelii desszerttel nevezhet. Szintén jelenjen meg alapanyagként a méz

vagy fahéj.



A zstiri az értékelés sordn figyelembe veszi az izharmonidt, a kreativitdst, az esztétikus
megjelenést, a technikai kivitelezést, valamint azt, hogy a desszert mennyire tiikrézi a modern

cukrészat aktudlis trendjeit és innovativ szemléletét.

Elvarasok:

* A pédlyamunkdk fogyasztdsra alkalmas élelmiszerekbdl késziiljenek. (Kivételt képeznek
a design kategdridk technikai elemei €s belsé merevitései.)

* Torekedjenek valédi, mindségi alapanyagok haszndlatara (pl. gyiimolcsok, csokoladé,
vaj, tejszin, hazilag készitett krémalapok stb.).

o Kérjiik, mell6zzék az aldbbiak haszndlatat: alapporok, mesterséges aromak, helyettesitd
anyagok (novényi hab, margarin, bevoné csokoladék).

* Mentes (pl. gluténmentes, cukormentes, tejmentes) desszertek nevezése megengedett,
azonban ezt kérjiik a nevezési lapon feltiintetni.

e Harmonikus izvilag.

e A palyamunkdkat stabil, biztonsagosan szallithaté alapra kell helyezni. Vékony
papirtdlca haszndlata nem megengedett.

* Etelfestékek haszndlata a kiils6 diszitésnél engedélyezett. A belsd rétegezés, krémek,
habok, tésztak kérjiik, ne tartalmazzanak szinezéket.

* Korabban mas versenyen nevezett vagy dijazott palyamunka ismételt nevezése

nem megengedett, és Kizarast von maga utan!

A nevezés modja és ideje:

Péalyazni a mellékletben taldlhaté nevezési lap kitoltésével és a tortamustra2026 @gmail.com
e-mail cimre torténd visszakiildésével lehet. A nevezések beérkezésének hatarideje 2026.
szeptember 30. A nevezési lap letolthetd itt:  https://munkacsy.hu/wp-
content/uploads/2026/06/Nevezesi_lap_Tortamustra_2026.pdf

A palyamiivek leadasi hatarideje és helyszine:
2026. november 7. (szombat), Munkacsy Mihdly Muizeum (Békéscsaba, Széchenyi u. 9.)

Zsiirizés:

A beérkezett palyamunkakat szakmai zstiri értékeli, nemzetkozi pontozas szerint.

A versenyzok osztott helyezéseket kapnak, ami azt jelenti, hogy egy kategoérian beliil tobb
arany-, eziist- és bronzérem, illetve oklevél keriil kiosztasra, a végs6 pontszamnak megfelelden.
Idépontja és helyszine: 2026. november 7., Munkdcsy Mihdly Muzeum (Békéscsaba,
Széchenyi u. 9.)



Eredményhirdetés:

2026. november 7-én, a ,,Tortamustra 2026 tortakidllitas és fesztival rendezvény keretében

Tovabbi informacio:
Téjékoztatds Smiri Zsoéfiatol, a rendezvény kuratoratol kérheto.
Tel.: +36 20/251 9241, e-mail: smiri.zsofia@munkacsy.hu | tortamustra2026 @gmail.com

A QR-kod beolvasasat kovetéen csatlakozz Te is
a,,Tortamustra 2026’ Facebook csoporthoz!




