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BEVEZETO

Debrecen varosa 1997 novemberében nagyszabasu rendezvény-sorozattal
innepelte meg a debreceni cukrdszat 180. évfordulojat. A szakma
koszontése nem volt jdonsag a debreceniek szamara, hiszen 20 évvel ezelott

a 160. évfordulot is ilyen tinnepi keretek kdzott tartottdk meg.

A megemleékezésre Szlics Istvan 1970-ben megjelent ,,Szabadkiralyi
Debrecen varos torténelme” cimii konyvének egy megjegyzése adott

mdittatast.

,»A cukraszatot Debrecenben, Schvajcbol 1817-dik évben itt megtelepedett
Caderas Wioland honositd meg.” A magyar cukrdszat mar évszdzadokkal
azelOtt is, a fenti eseményekkel parhuzamosan, s6t azutan is létezett, igy
elmondhatjuk, hogy a svéjci polgdr nem a cukraszatot, hanem a mai
értelembe vett cukraszipart honositotta meg a fenti idében, Debrecen
varosaban. Bizonyitasul elég, ha megemlékeziink egy XVII. szazadbdl a

miincheni National-museumban fennmaradt vendégloi cégérrol.

A képen egy korabeli szakallas, bajuszos, csipkéskotényes férfi lathatd, amint
a jobb kezét egy diszes tortaformara helyezi. A kép felirata Krentlzer Janos
magyar szakacs. Erdekes a képen lathat6 tortaforma, amely kdzismerten nem
szakacs-eszk6z. Vajon hany magyar ¢ételt, italt és cukraszsiiteményt
ismertetett meg, terjesztett el miikodési korében a mester és vajon hany
keriilt ebbdl ,,visszahonositasra” amikor német - francia ételeket vett at a

magyar konyha?

Régi magyar vagy idegen nyelvli szakacskonyvek forgatdsa kozben
megfigyelhetjilk, hogy a szakacs és cukrasz szakma, kiilonbozé italok,
tésztak ¢€s Ontetek készitése terén nem valt szét. Ezek tudatdban
kijelenthetjiik, hogy a hazai cukraszatunk egyidés a magyar
konyhamiivészettel, vendéglatassal és hogy Caderas Wioland Debrecenben

nem a cukrészatot, hanem az 6nall6 cukraszkisipart honositotta meg.
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A CUKRASZAT KIALAKULASA

A cukréaszat torténetének vizsgalata elott célszerli tisztazni a cukréaszat
fogalmat. Nyilvanvalé, hogy a cukrdsz, cukraszda, cukraszsiitemény,
cukraszat kifejezés a cukor szobdl szarmazik. Kezdetekben mézet hasznaltak
a siitemények édesitésére, majd nadcukrot (nadméz). Ezt az elnevezést csak
a XIX. szazad elején a répacukorgyartas megindulasaval szoritotta ki a cukor

sz0, amely most mar a répacukrot jelenti.

A CUKRASZAT KIALAKULASA EUROPABAN

Nehéz meghatarozni mikorra tehetd az elsd slitemény, vagy siitemény jellegli
étel elkészitése torténelmiink soran, hiszen amidta 6seink a mézet, a lisztet és

a tojast megismerték, ez folyamatosan megtalalhatd volt asztalaikon.

Az okori gorogok cukraszata

Eloszor az oOkori Gorogoknél taldlkozhatunk ilyen jellegi termékkel, a
mazdval. A maza szinte ugyanolyan volt, mint az &skori, kovésztalan
tobbnyire hamuban siilt pogacsa, de a gorogék mar zsirt, mézet €s bort is

kevertek hozza, amitdl siiteményfélévé 1épett eld.

Késébb a gordg siiteményesek mar készitettek néhany egyéb
siiteményféleséget is a rendelkezésiikre all6 nyersanyagok felhasznalasaval.
Arultak mazsolaval, aszalt fiigével, didval megtiizdelt kekszhez hasonld

siiteményeket, és 0k készitették el eldszor a ma is ismert mézeskalacsot.

Megfigyelve a siiteménykészitOk receptjeit megallapithatjuk:
o Az édességeket nagyon szegényes nyersanyagokbol készitették, pl.
buza vagy zablisztbdl, zsiradékként pedig olajat hasznaltak.
e A méznek kozponti szerepe volt. Akkoriban ez volt az egyetlen

¢desitdszer, igy ez adta az alapjat az akkori készitményeknek.

A kozépkori cukraszat

A cukrasz mesterség, mint szakma a kdozépkorbol szarmazik, amikor az olasz

udvaroknal eldszor neveltek e kiilonleges szakmara embereket. Az elsd
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cukraszatrol sz6l6 munka is Olaszorszdgban, Velencében jelent meg 1441-
ben, abbol a varosbol, ahonnan a cukrdszat legnemesebb alapanyaga a

marcipan is szdrmazik.

Az olasz iskolat kovetve eloszor a franciak, majd angolok adtak ki sajat

cukraszkonyviiket, amelyben még kozmetikai tanacsok is olvashatoak voltak.

A cukornad megjelenése

A cukornad mar tobb ezer éve ismert volt Europaban, de olyan ritka €s draga
volt, mint a tobbi mas fOldrészrél széllitott flszer ¢és foleg a
gyogyszerészetben hasznaltdk. A XV. szazadban valt csak a méz
vetélytarsavd, de magas ara miatt még akkor sem tudott a méz felé
kerekedni. A XVI. szdzadban azonban a nadcukor hasznalata &ltalanossa

valt, aminek eredményeképpen a cukraszipar rohamos fejlédésnek indult.

Az édességkeszitok ekkorra a cukorf6zés minden fortélyat megismerik,

valamint mar tudnak rudcukrot, pralinét és cukrozott gesztenyét késziteni.

Az 1600-as években megjelenik La Varenne Francia cukrasz cimii
cukraszkonyve, amelyben tobbek kozott kozli a ma is ismert piskota és

leveles tészta receptjét is.

100 ¢évvel késobb jelennek meg az elsd kavéhazak Parizsban, amelyek a
jelenlegi cukraszdak eldédeinek tekinthetdk. Fagylaltot, siiteményeket, kavét
¢s egyeb kiilonlegességet szolgaltak fel a vendégeknek. Sikereiket a
felszolgalt kiilonleges siitemények a fénylizd berendezésiik €s az akkor

ujdonsagnak szamito fagylalt adta.

A répacukor hoditasa

A XVIII. szazad végén a répacukor felfedezése meghatdroz6 szerepet
jatszott a cukrdszatban. Europaban ez, valamint a XIX. szazad elején
polgéarosodo tarsadalom inditotta el az ujkori cukraszipar és altaldban az
¢dességgyartas ipari kialakuldsadt, Ennek hatasara jelentek meg az els6
cukraszdak, melyek szdma az évszazadok folyaman egyre csak novekedett és

novekszik napjainkban is.
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A CUKRASZAT KIALAKULASA MAGYARORSZAGON

,Nincs hazankban még egy olyan iparag, amelynek multja, illetve multjanak
bizonyos szakasza annyira misztikus, titokzatos lenne, mint a magyar
cukraszaté.”

/Zsemley Oszkar 1940./

A magyarorszagi édességkeszitokrol visszaemlékezést irni azért nehéz, mert
az allamalapitds utani évszdzadokban kiilonbozé foglalkozasi agazatok
kozott oszlott meg az édességkészités. Kiilonbozo ¢dességeket készitettek a
szakacsok, gyogyszerészek, finomsiitdk, vandor édességkészitOk és a
mézeskalacsosok. Mindezekkel parhuzamosan az édességkészités haztartési

tevékenység is volt.

I. Istvan korabeli méztermelés

Adataink I. Istvan koraig, vezetnek vissza. A kereszténység felvételekor
megnovekedett a méhviaszbol készitett gyertydk felhasznaldsa, ami a
méztermelésre volt gyorsitd hatassal. A méztermelés vallasi hattere miatt ezt

a munkat a szerzetesek €s szolgaiparosok végezték a kolostoraikban.

Ezt bizonyitja, 1. Istvan 1015-ben a pécsvaradi apatsagnak kiadott levele,
amelyben a kovetkezd mestereket €s szolgaiparosokat adomanyozta az
apatsagnak: 10 kovacs, 6 bognar, 12 esztergalyos, 9 siitd, 9 szakacs, 6

viaszonto.

A mézes édességek késztése a XV. szazadban fokozatosan keriilt ki a
kolostorok hataskorébdl. Csak ezutdn alakulhattak az 6nallo foglalkozast
1z0 mézeskaldcsosok és viaszgyertya ontOk szakmai szervezetei, a céhek,

amelyek mar magasabb szinten izték az ipart.

Az udvarhazak cukraszata

A céhek mellett, a régi udvarhazak levelesladaibol kertilt el6 sok olyan levél,
amelyekbdl kovetkeztetni lehet a régi magyar cukraszatra, illetve a
cukraszatnak arra korszakéra, amikor még nem voltak nyilvanos cukraszdak,

hanem a fdurak, fopapok hdzi szakacs-cukraszai készitették remekmiiveiket
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magas szinvonalon, mivel a vendéglatas a csaladban, vagy talan helyesebben
a magangazdasagokban sokkal magasabb szinvonalat ért el, mint az akkori
céhes ipar mind szolgéltatdsaiban, berendezésében, felszerelésében ¢s

felkésziiltségében.

Az irni, olvasni tud6 fouri asszonyoknak, lanyoknak, akik kiilonb6z6 csaladi
eseményeken kiviill egyik maradand6 szorakozasuk az egymadssal valod
levelezés volt. Leveleikben megirtdk egymasnak a nagyobb lakomakat, a

felhordott ételeket, édességeket és sok egyéb kisebb-nagyobb eseményt.

Ezekbdl a levelekbdl tudtak meg a kutatok, hogy pl. a XVII. szdzadban a
fouri csaladok konyhamesterei, cukraszai azzal versengtek egymassal, hogy
ki tud olyan miivészi dolgot produkdlni, amiben mas nem utdnozhatja 6t.

Képesek voltak az otleteket egymastol elcsenni, megszerezni.

Annyi bizonyos, hogy a XX. szazadi ember nem enne meg olyan kdzépkori
tortat, amelyben a fahéj és flige mellett még borju vagy sertésmdj is

megtalalhato.

Igen érdekes lakomardl irt Apor Péter, amelyben megordkiti Berzencey
Marton hires pastétomsiitét, - pastétomsiitd volt a cukrdsz megnevezése
akkoriban - aki olyan iigyesen mintdzta meg Fogas varat, hogy még a német
silbak sem hidnyzott a varbol. A varat koriilfolyo illatos vizli vararokban
eleven halak ficankoltak! De tudott Berzencey mester mast is kiformalni édes
cukoranyagbol: szarvasokat, 6zeket, gerléket, amelyek szobraszati remekek

voltak.

Ezek utan megaéllapithatjuk, hogy mar a XIV. szdzadtol létezik a cukrész

mivészet, mely napjainkig csak tovabbfejlodott.

A céhek megjelenése

Folmertilhet a kérdés, ha Magyarorszagon mar ilyen koran megtalalhatoak
voltak a cukrdszat nyomai, akkor miért nincs irasos emlékiink egyetlen

cukrasz céhrol sem?

Az egyik céhokirat bizonysaga szerint, a XV. szazadban elséként a pozsonyi

mézeskalacsosok valtak kiilon a stitoktol és 6nalld céhet alapitottak.
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A XVII. szazadtol mar két céh is képviselte az édességkészitdket, de egyik

sem volt cukrasz céh.

A XIV-XVII. szdzadokban végig megvoltak az 6nalld cukrasz foglalkozas
alapelemei, de mivel az 6nall6 édességkészitok vandor iparosok voltak, ezért

nem volt kotelez szdmukra a céh alapitasa.

Ez megmagyardzza azt, hogy miért nem volt cukrasz céh, amikor minden

helyhez kotott iparlizonek be kellett 1épni valamely céh kotelékébe.

Amellett, hogy a torvény nem kotelezte dket a céhéletre, a lehetdség sem
volt meg, miutan szétszortan vandorolva éltek €s nem, vagy alig volt szakmai

kapcsolatuk egymassal.

A helyhez kotottség hianya nem tette lehetdvé a szoros kapcsolatok
kialakulasat. Mégis azokat a XIV-XVII. szdzadi vandor édesség-készitoket
tekinthetjiikk az 6nall6 cukraszipar elsd képviseldinek, akikbdl fokozatosan,
két-harom évszazad alatt alakult ki a helyhez kotott, onalld cukrasz

kézmiiipar.

A DEBRECENI CUKRASZAT KIALAKULASA

Feltehetd, hogy Debrecen igazi, még fel nem fedezett dscukraszai valahol a

XIV. szazad végén, a XV. szazad elején keresendok.

XIV. szazadi debreceni korkép

A varosok kialakulasa volt a magyar szakacs és cukraszipar bolcsoje,

sziiletésének feltétele.

Ismeretes, hogy a kdzépkorban bizalmi allas volt a szakacsoké (akik egyben
cukraszatot is miivelték). Ezért természetes, hogy a kirdlyok, fourak,
fdpapok magukkal vitték mindeniivé konyhai személyzetiiket is. Debrecen
torténetét lapozgatva tucatnyi ilyen esetet felsorolhatunk. igy pl.: Zsigmond
1412. 4prilis 2-an Jagello U. Laszl6 lengyel kiraly tarsasagaban egy €jszakat

toltott Debrecenben, de 6 maga tobbszor is megfordult itt.

1376-ban - Nagy Lajos rendeletére - megalakitottak a céheket. Debrecennek

az elsé vasartartasi jogot Zsigmond. adomanyozta 1405-ben. Majd Matyas
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Nagyvaradtol elvette az arumegallitasi jogot, €s azt Debrecenre ruhdzta
1478-ban. Hunyadi Janos 6zvegye Szilagyi Erzsébet 1446-ban 15 napig tartd
vasart engedélyezett. A Hunyadiak korszaka utani idékben 7 vasar is volt

egy évben.

A torok hodoltsag idején a debreceni kereskedOk eljutottak egész Perzsiaig,
Konstantindpolyban hazuk volt. Majd a torok kiverése utdn a Habsburg
birodalom egész teriiletére nyertek kereskedelmi szabadalmat ¢és
vammentességet. Ezért debreceni kereskedok nyomaival taldlkozunk
Hamburg, Brema varosokban. A kereskedelmi é¢let szervezésére 1695-ben

alakult meg a Debreceni Kereskedd Tarsulat (Nemes kalmar tarsasag).

Ugyanakkor kiilfoldi keresked6k népes szamban jelentek meg a debreceni
vasarokon. Kérésiikre a varosi tanacs engedélyével allando kdsatrak épiiltek,
valdsagos bazarvaros jott igy létre, a varos nyugati rész€én, a keritésen kiviil.
Az egyediilallo bazarvaros utcdkra volt osztva; (Bécsi utca, Pesti utca,

Kézmarki utca, Zsidok utcdja - koser kocsmaval és imahazzal).

A cukraszat megjelenése

A mézeskalacsos céhek ellatasi korzetekként, varosokként alakultak ki.
Gazdasagi tevékenységiik meghatarozta varosuk anyagi elhelyezkedését a
varosok sordban, rangot adtak varosuknak. Sok magyarorszagi varos a
mézeskaldcsosok céhének munkdja utan valt ismertté €és hiressé az orszag

hatarain tal is.

Debreceni levéltari adatok szerint a varosban, 1807-ben a mézeskalacsos
céhnek 14 tagja volt. A helyi céh-szervezeten kiviil 54 mézeskalacsos
mikodott a varosban. Az adatok mutatjak, hogy ez mar a céhek

eloregedésének kezdeti idészakara esett.

AbbOl, hogy a 68 mézeskalacsosbol csak 14 volt tagja a céhnek, levonhatjuk
azt a kovetkeztetést, hogy a céhek hatalma erdsen sziinbben volt mar 1807-
ben. Abbol pedig, hogy Debrecenben 68 mézeskalacsos készitett
mézeskaldcsot és mas édességeket, levonhatjuk azt a kovetkeztetést, hogy

tevékenységiik messze tilndtt a varos és kornyéke igényeinek kielégitésén,
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feltehetden termékeik nagy részét az orszag messzibb teriiletein

értékesitették és exportaltak.

A mézeskalacsosok diadalanak a cukorgyartas és a cukraszat vetett véget.
Ahogyan ndtt a cukrasziparosok szama, ugy fogyatkoztak a
mézeskaladcsosok. Az 1807-es év 14 céhben 1évé mézeskalacsosdnak szama

1849-ben 6, 1853-ban 5, a XX. szdzad forduldjan 6.

De mi lehetett az oka, hogy az évszdzadok soran létezd cukraszipar €s

cukorgyartas a XVIII. szdzad elején indult csak hoditod utjara?

A répacukor megjelenése az eurdpai piacon, egész Eurdpaban
meggyorsitotta az Ujkori édességkészité ipar fejlédését. Az tjkori
cukraszipar valamint a polgarosodd tarsadalom kialakuldsdnak hatasara
elészor Pesten és Budan, majd az orszadg nagyobb varosaiban is megjelentek
az ujkori cukraszddk. Debrecenben Caderes Wioland nyitotta az elsd

cukraszdat, majd 1822-ben Reisz Lip6t és 1891-ben Jost Ferenc.
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A CUKRASZAT 180 EVES TORTENETEBOL

A fentiekben bizonyitast nyert, hogy a cukoripar legkorabbi szerve a céh volt
¢s maradt is egészen az 1800-as évekig. Bar a céhek fejlodést gatlo hatasuak
voltak, de a XIX. szézad el6tt miikodésiik szadmos eldnnyel is jart:
e A céh szervezete el6tt semmilyen szervezet nem létezett, igy nem volt
semmilyen szakmai kapcsolat a cukraszok kozott.
e Védte a szakmakat a kontaroktdl, oly modon, hogy a céhen kiviili ipar

miikodését nem engedélyezte.

e Minden tagjatol megkovetelte, hogy mestervizsgat tegyen. (Ilyen
modon védekezve a céhbe belépd kontaroktol.)

e Az inaskodést szorosan Osszekapcsolta a tanuld életével, ugyanis a
bentlakds a mihely kozelében nem egyértelmiien volt rossz dolog.
(Kizardlag szakmatanulasi szempontbol vizsgalva a dolgot.) Egy
értelmes, ligyes gyermek, aki jol feltalalta magat, hogyha megtalalta a
helyét, gylijtotte a tapasztalatokat.

o A kotelez0 vandorlas: Amikor valaki inasnak szegddott, akkor a
keresztlevelét céhladaba helyezték. Felszabaduldsakor arr6l neki hiteles
masolatot adtak egy bizonyitvannyal, amelyben magaviseletére vonatkozo
kozlemények voltak. Ezzel a bizonyitvannyal indult vandorutra a fiatal
segéd. Kotelezd volt a mestervizsga elott igazolni az 5 éves vandorlast,
sikertelen vizsga esetén a céhtanacs Ujabb vandorlast irhatott eld. A
vandorlas soran 0j dolgokat, fogdsokat, modszereket ismert meg és a

mesterek is tanulhattak tdle, igy a szakma sem laposodott el.

Ugyanakkor a céh szervezetben egy bizonyos visszahuzo erd is mikodott,
amelynek hatdsdra a szakma kevesebbet fejlodott a céh tobb, mint fél

évezredes 1ddszakéban, mint az azt kovetd 180 évben napjainkig.
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A CEHEK MEGSZUNESE

Elosz6r Maria Terézia 1761. évi egységes céhszabdlyzatot jovahagyo

rendeletével nyirbalta meg a céhek mitkodését.

Az orszag polgari kozvéleménye felé elsOként Széchenyi Istvan tarta fel a
céhek fejlodést gatlo szerepét. Az 1830-ban megjelent ,Hitel” cimii
munkéjaban irta az aldbbiakat: ,,A céhek s a limitatio megsziintetése nagy
hasznot hajtanak.” A cikk hatdséara, azt kovetéen a torvényhatdsagok is

siirgették a céhek megsziintetését.

A XIX. szazad elején mar a céh szabdlyzata szerint a cukréasziparhoz
tartozonak tekintettek minden olyan tevékenységet, amely az édességnek
valamilyen fajtdjat allitotta eld. Ez az-az idOszak, amikor a cukraszipar

érdekvédelmével is foglalkozni kellett.

AZ ELSO SZERVEZETEK MEGJELENESE

Ko6z6s érdek volt az érdekvédelmi szervezetek megalakitasa. Természetesen
a feltételek nem voltak érvényesek az egész orszagra, csak Pest-Budan volt

meg a sziikséges iparsiiriiség az érdekvédelmi 6sszefogashoz.

Ebben az idészakban a céhek mar eloregedett, megtiirt szervezetek voltak,
ezért a cukraszok Pest-budai Egyesiilete - miutan nem céh volt - mar egy
fejlettebb szervezet volt, dtmenetnek tekintheté a céhek és az ipartestiilet

kozott.

A pest-budai egyesiilt cukrasz szervezet miikddésében erdsen szakma
centrikus volt, fontos feladatanak tartotta, a szakmai tovabbképzés

szervezett bonyolitasat, és a cukraszsegédek vandoroltatasat.

Bar a céhrendszer Debrecenben még makacsul tartotta magat, a debreceni
cukraszat sokat er6sodott ebben az idOszakban. A debreceni cukraszat

fejlodését szolgalta az alapvetd nyersanyagok helyben valo eldallitasa.

1847-ben alapitottdk az Istvan nadorrdl elnevezett gézmalmot, amely a

legjobb mindségli grizes és sima liszteket allitotta eld, még exportra is.
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Itt 1étesiilt 1861-ben a mai Monostorpalyi ut és a Hid utca sarkan 1évo telken
(raktdr) az egylk els6 hazai cukorgyar. Létesitését Gertinger Janos
gyogyszerész kezdeményezte (osztrdk tékével), aki uttord szakértdje volt

iparanak.

A szabadsagharc bukasa utdn az abszolutizmus, az 0§sszbirodalmi
szempontok  érvényesitése  ¢érdekében  hozta egymas utan az

iparrendtartasokat €s ipartorvényeket.

1851-ben az egyesiilet eldirta a szakmai képesités megszerzését és 6
vandorlassal eltoltott év igazoldsat, az iparengedély megszerzéséhez. A
vandorlas csak azoknak volt kotelezd, akik 06nallo iparosként kivantak

mukodni a cukraszszakmaban.

Az 1860-ban megjelent iparrendtartas a cukraszipart a szabad iparok kozé
sorolta. Nem irta eld, de lehetdve tette, hogy aki a cukraszipart meg akarja

tanulni, az valamelyik cukréasziparosnal alkalmazasba Iépjen.

I. Ipartorvény

1872-ben jelent meg az 1. Ipartdrvény, mely minden ipari szervezet
megsziintetését tette kotelezové: a még mikodd céheket, egyleteket,
tarsuldsokat betiltotta. A belépés a kézmiivesek szamara nem volt kotelezo,
de a belépési szandékot bejelentd iparostél nem volt szabad megtagadni a

felvételt.

Minden valosziniiség szerint a pest-budai cukraszok szervezete is ebben az
iddszakban sziint meg, a két ipartorvény megjelenése kozotti idészakban nem

talalhaté semmi nyom a mitkodésiikrol.

A 1II. Ipartdorvény megjelenéséig eltelt 12 év alatt nem volt érdekvédelmi
szervezete a cukrasziparnak.

I1. Ipartorvény

A 1I. Ipartorvény az 1884. évben lépett €letbe €s a cukraszipar megitélést

illetéen is hozott pozitiv valtozasokat.
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Eloirta, hogy aki a cukrasziparban 6nallo tevékenységet akar folytatni, az
koteles azt a szandékat az els6fokt iparhatosagnal irasban bejelenteni €s

igazolni, hogy az ipar gyakorlasahoz eldirt altalanos feltételeknek megfelel.

A szakmai képzést kotelezove tette és elrendelte az elméleti képzés
bevezetését is. Eldirta, hogy a tanoncoknak vasarnaponként iskolaba kell
jarni, ahol altalanos ismeretekbdl kapnak felkészitést. (4 vasarnapi iskola

ellen a kis cukraszok évekig hadakoztak.)

A 1I. Ipartorvény ¢letbelépésétdl Budapesten sorba jottek létre azok a
nagyhiri cukraszdak, amelyek a polgarsdg kedvelt szoérakozd helyeivé,
termékeikkel ellatoiva valtak. A Gerbaud, Hauer, Kuggler és mas foleg
Svajcbdl és Olaszorszagbol betelepiilt mesterek €s utddaik tették kdzismertteé
a cukraszipart. Az {lizletben torténd fogyasztas mellett csomagoltak, sot
széllitast vallaltak, amit elsdsorban a gazdag polgarsag és az arisztokracia

vett igénybe.

Nem kevés érdeme volt ezeknek a cukrdszddknak, hogy a hazi cukraszatot
kezdte kiszoritani a profi mesterek altal vezetett cukraszat. Ez csak ugy volt

lehetséges, hogy a mesterek jobbat tudtak késziteni még a nagymamaknal is.

A 1I. Ipartorvény eldirasai kozott a legfontosabb a szakmai ipartestiiletek

megszervezésének kotelezettsége.

Azokban a varosokban, ahol a szakmai iparosok szama elérte a 100 16t (ilyen
Magyarorszagon nem volt), szakmai ipartestiiletet kellett alakitani. Ahol az
azonos szakmat miivelokbdl nem volt meg a 100 {0, ott a rokon iparosokkal

tarsulva kellett megalakitani az ipartestiileteket.

1884-ben Budapesten a siitdipart az iparhatésagok elfogattak a cukraszat
ipardnak. A siité-, cukrasz- és mézeskalacsos iparosok alakithattak egyiitt
szakmai ipartestiileteket. gy a fovarosban megalakult Siitd-, Cukrasz- és

Mézeskalacsos ipartestiilet.

Az 1. vilaghabort kitoréséig jol alakultak a dolgok. Eddig az idépontig érte

el mind a magyarorszagi, mind a debreceni cukraszat a legfejlettebb allapotat.
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Debrecenben ekkor a Debrecen ¢s Vidéke Ipartestiilet Cukrasz szakosztélya

vezette a cukraszipart.

AZ 1. VILAGHABORU

A haboru alatt a kormanyhatosdg meghatarozott liszt- és cukorkontingenst

bocsatott a testiilet cukraszattal foglalkoz6 tagjainak rendelkezésére.

A haborts konjunktarat kihasznald6 szerencselovagok  kiilonb6zo
osszekottetéseik révén iparengedélyekhez jutottak. Az alapanyagokat
feldolgozas helyett elfeketézték, és ezzel tobbet kerestek, mint ha abbol

cukrasztermékeket készitettek volna.

A hébort utani évek politikai zlirzavarai, a hatarvaltozasok olyan gazdasagi

kaoszt teremtettek, melyben fOleg a cukrasziparnak nem termett babér.

A kenyér-kérdés volt az elsddleges, a lakossdgnak nagyobb hdnyada nem is
gondolhatott az édességre. Az anyagok olyan magas arakat értek el, hogy az

ipar folytatdsa atmenetileg stagnalt, a cukraszok tobbsége csak vegetalt.

1920-ban bevezették a cukraszokat sulytd fénylizési adot. A fénylizési ado
ala vontak a cukrészda helyiségeket €s az ott elfogyasztott mindennemii

¢dességet, italt, kavét stb.

1930-as években, az orszagban nagy fejlodés indult meg, ami Debrecenben is
a vendéglatas illetve a cukraszat terliletén is érvényesiilt. A varosban

egyesiiletbe tomoriiltek a cukraszok és komoly szervezeti ¢letet €ltek.

A II. VILAGHABORU

Tehat elmondhatjuk, hogy a hdboru kitérésekor Magyarorszagon erds ¢€s
versenyképes ¢édességkészitd ipar mikodott, mely soran fokozatosan
megszlint az édesipari termékek behozatala és megteremtddott az édesipari
termékek exportja. A Gerbeaud, a Lukacs €és még néhanyan komoly exportot

bonyolitottak le nyugat felé, még az Amerikai Egyesiilt Allamokba is.
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A 1I. vilaghaboru alatt a cukraszoknak nem csak az anyagok beszerzése
okozott gondot, de a termékek értékesitése is probléma volt, mert a lakossag

szegényedése ¢és a magas arak elszoktattak a cukraszdatol a fogyasztokat.

A 1II. vildghdboru utdn mar 1945-ben megkezd6dott Magyarorszagon egy
olyan szemlélet kialakuldsa, amely szerint az édesség fogyasztasa a
népélelmezésbe nem illik bele. Az folosleges luxus, luxusiparnak tekinthetd
¢s nincs sziikkség a feltdmasztasara, miikodésére. Ez a szemlélet évekig

er6sodott €s bizonyos mértékig allami szemléletté is valt.

A haboru uténi elsé 3-4 év a remény €s bizakodas évei voltak. Sajnos a nagy

gyarak allamositasa utan 1951-ben allamositottak a kis cukraszdéakat is.

AZ ALLAMOSITAS

A virdgz6 vendéglatoipar, benne a cukraszipar allamositdsa véget vetett a
szakma egy korszakanak. Tulajdonképpen az tortént, ami az egész
gazdasagban végbe ment, nevezetesen, hogy bevontdk az iparengedélyeket,

igénybe vettek az iizleteket.

Egy korabeli debreceni vendéglatos visszaemlékezése szerint az allamositas
igy zajlott: ,,Lehetett mar erre gondolni, mert allanddan préseltek benniinket
az adoval, de azért mégis meglepett, hogy ilyen kurtan-furcsan intéznek el.”
,»Egy Fonyddi nevii budapesti rdm parancsolt, hogy menjek fel az emeletre az

étterembdl, €s én megsziintem tobbé vendéglétulajdonos lenni.”

Debrecenben az Italipari Kozségi Vallalat birtokdba jutottak a patinas
iizletek. A cukraszdak szinte teljes egészében megsziintek ¢és az 50-es
években kezdtek kialakulni az eszpresszok. Ez a tipus abban kiilonbozott a
szabalyok szerint a cukraszdatol, - ahol egyébként cukraszsiiteményeket,
fagylaltokat ¢és 1idit6 italokat lehetett forgalmazni - hogy atvette a fészerepet

a presszokavé ¢€s a kiilonféle szeszes italok arusitasa.

A viarosban, ebben az idOben cukraszdaként két-harom jelentéktelen kis
magankézben dolgozé {izlet maradt meg. A cukrésztészta termelést atvette

az allami vallalat Sagvari utcai - ma Vasary Istvan u. - nagyiizem.
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Létrehoztak a Batthyanyi utcat a Ludas Matyi eszpresszoval miiemléki
hazban miik6dé masik nagytermeld {izemet. Tovabb folytatta tevékenységét
az akkor Budapest iranyitdsa alatt miikodé Arany Bika, ahol elsdsorban az

étterem, illetve az eszpresszo szamara termeltek.

Az emlitett lizemek lattak el az élelmiszeriizleteket, mint viszonteladokat,
iizemi konyhdkat kalacs és sliteményfélékkel. Gyartottak fagylaltot, amit

részben kiskocsikrol utcai arusitasban forgalmaztak.

Részt vett még a varos ellaitasaban az egyetemi menzan dolgozo
iizemélelmezési vallalat cukraszata is. A kdzponti termelésnek kdszonhetden
az 50-es években silanyult a cukraszkészitmények diszitése, csomagoldsa. A

tomeggyartas hattérbe szoritotta a kézimunkat.

10 évi kihagyas utdn Gjra megindult a tanuloképzeés. A vidéki mesterek
mellett Debrecenben a nagylizemek is ujra lehetdséget kaptak, hogy a
forradalom utan tanulokat képezhessenek. A tanuloképzésben nagy szerepet
vallalt az iskola mellett a gyakorlati munkahely. A nagyiizem akkori vezetdje
Sipos Endre mestercukrasz mellett, a fiatalabb korosztalybol, Sz¢ll Sandor az
Arany Bika cukraszatanak mestercukrasza tett igen sokat a szakma

érdekében.

Az allamositas utan is emlegették a régi cukraszdakat. A Palma, amely T6th
cukrdszda néven volt ismert évtizedekig, a régi nevén ¢élt a kdoztudatban épp
ugy, mint az Uni6d aruhaz helyén volt régi hazban a kapualjan miikdo picike
iizem, amely rendkiviil nagy cukrasztészta- és fagylalt-forgalmat bonyolitott
le. A mai Mindségi cukraszda helyén a Miivész, a Piac utca 56. szam alatt a

Kedves cukraszda volt kozismert.

A 80-as ¢évek legelején megindult a vendéglatdsban a szerzddéses
iizemeltetési formara valo attérés. Az allami vallalat elsOként tomegesen adta
szerzOdésbe az eszpresszokat. A vallalkozok felismerve a lehetdségeket,
szivesen vallaltdk az 0j megoldast, ahol mar megjelent az érdekeltség is az

uzemeltetésben.
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A PRIVATIZACIO

Az allamositas a vendéglatasban eleve csddre volt itélve, mert a kiilondsebb
érdekeltség nélkiili alkalmazottak nem foglalkoztak az iizletmenettel,

pocsékoltak, pazaroltak az anyagot, megsziint a fegyelem, az etikett.

A szerzddéses iizemeltetést a rendszervaltassal egyidoben ¢€s kozvetleniil
utana kovette a magénositds. A varosban lényegében mindent ideértve az
Arany Bikat is - magéankézbe keriilt a cukraszat. Megindult az 1j felviragzas,

europai szinvonalil cukraszdak jottek 1étre.
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NAPJAINK ES A JOVO CUKRASZATA

Jelenleg Debrecenben 16 cukrasziizemmel rendelkezé cukraszda miikddik.
Osszevetve az 1918 és 1940 évi adatokat megallapithatjuk, hogy a XX.
szazad folyamdn a cukraszddk szdma nem, vagy csak kis mértékben
novekedett. (Bar a termeldiizemmel nem rendelkezo, csak értékesitést végzo
tizletek szama az utobbi idoben erdsen megszaporodott.) Ez a 16 cukraszda
igencsak kevésnek bizonyulhat, ha megvizsgaljuk a debreceni polgéarsagot az
elmult évszazadban.
e A lakossag szama jelentdsen megnovekedett a II. vilaghaboru oOta.
Jelenleg Debrecenben 270 000 ember €l
e A polgérsdgnak nem csak azon része jar cukraszdaba, amelyik a szazad
elején latogatta Oket. Méara mar a cukraszkészitmények szinte barki
szamara elérhetdek, még ha csak alkalomszertien is.
e A haziasszonyok egyre inkdbb az otthoni siitemény készitésérdl, azaltal,
hogy a mesterek jobbat tudnak késziteni a csak az altaluk ismert
technologia segitségével. E mellett a kor mindig rohand emberének ideje

sincs az ilyen jellegli tevékenységre.

A RENDSZERVALTAS HATASA

A rendszervaltas utan a vallalkozé polgarok felismerve ezeket a
lehetéségeket egyre masra nyitottak meg a kiilonbozd tipust vendéglatd
egységeket. Ebben az idészakban gomba modra elszaporodtak a fagylaltozok
¢s cukraszdak, melyek a fagylalt, siitemény ¢€s iiditok arusitasa mellett mas
vendéglatdipari tevékenységet 1s folytattak (hot-dog, hamburger stb.

drusitasa).

Jellemzd volt ezekre az iizletekre, hogy a gyors meggazdagodas érdekében
nem megfeleld mindségli terméket gyartottak.

e Olcsobb alapanyagokbol készitettek a siiteményeket €s a fagylaltot

higitottak. Igényesebb vasarlok hamar faképnél hagytak ezeket az

iizleteket, igy azoknak be kellett zarniuk.

I PAGE ] 18+



e Masrészrdl az ANTSZ, a Fogyasztovédelmi Fofeliigyeloség és az APEH
a legalis vallalkozasokhoz képest sokkal kevesebbet foglalkoztak a
kontarokkal, akik vallalkozasi engedély nélkiil rendezvényekre,
lakodalmakra, bankettekre, sziiletésnapi Osszejovetelekre a varosban a
megtermelt tortadk és siitemények 80-90 szazalekat gyartottak, otthon
vagy kisebb miihelyekben, mindenfajta ellen6rzés nélkiil. Ezen a téren még

ma sem teljesen megnyugtato a helyzet.

A KOR IGENYE A MAI CUKRASZATTAL SZEMBEN

A lakossagi igények valtozasaval csak olyan iizleteknek van jovojiik, amelyek
mindségi termékeket tudnak produkalni elfogadhat6 aron. A vendégek
elonyben  része-sitik a
berendezésben és
felszerelésben luxus szinvo-
nalat képvisel6 cukrasz-
dakat, ahol kényelmesen,
ilve tudjak elfogyasztani
megrendelt  sliteményeiket.

Nagy hangsily van a

cukraszdak valasztékan. A
silany, néhany siiteményt felsorakoztatdé cukraszddkat nem szivesen

latogatjak a vendégek.

Ugyanez a helyzet a higiéniaval is. A vallalkozoi szabadsag hirtelen
sz€lsOségeket teremtett a vendéglatasban. Megjelentek a nyugati
cukrasztechnologiaval felszerelt kulturalt cukraszdak, de a masik oldalon az
¢tel eloallitasara alkalmatlan ,,baktériumtanyak™ is 1éteznek. Az ilyen moédon
vezetett cukraszddk nem tudnak tartdsan lizemelni, ezért elobb vagy utobb

be kell szintetnitik mikodésiket.
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A MODERN CUKRASZIPAR

A jovOben csak fokozddnak az elvarasok a cukraszdakkal szemben. Persze
szdmos dolog van, ami segiti a jelen €és a jovO cukraszait, hogy ezen
elvarasoknak megfeleljenek.
e Az 0 gépek megjelenése lényegesen leegyszerlsitette a cukrdszok
munkdjat és higiéniai szempontbdl is lényegesek.
e Nagy valtozast hozott az 1j alapanyagok ¢és félkész termékek

megjelenése a cukrasziparban.

e Masik oldalrdl viszont nem biztos, hogy a modern alapanyagok minden

esetben jobbat is jelentenek.

e Ha a hagyomanyos siitemények eldallitdsara hasznaljak fel - pl. Rigo
Jancsi, oroszkrém torta, somloi galuska, diplomata puding - akkor
vesz€lyesek lehetnek, hiszen az elkészitett silitemények egyhangtva,
egyiziivé valhatnak.

e Az Uj félkész termékekkel is csinjan kellene banni, hiszen széleskorti
alkalmazasuk az egész cukrasz szakma uniformizalodasdhoz vezethet.
Jobb, ha minden {izletnek megvan a maga jellegzetes ize, és ebben
kiilonbozik a masiktol (és nem csupan abban, hogy a jilkes masszat

milyen sziniire festik).

o Itt kell megemliteni, hogy a cukraszatnak torekednie kellene a
természetes alapanyagok hasznalatara, valamint jobban kellene képviselnie

az egészséges taplalkozast.

e (C¢lul lehetne kitlizni a jovoben:
e Cukraszsiitemények energiatartalmanak csokkentését ¢€s az A4llati
zsiradékok kivaltasat novényi zsiradékokkal.
e A konnyebben emészthetd savanyitott tejtermékekbdl eldallitott fehérje
forrasok alkalmazasat (turo, joghurt).
o Krémek cukortartalmanak csokkentését, gyilimolcsok fokozottabb

hasznalatat.
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Régota elfelejtett alapanyagokat - pl. méz - hasznélatat jra be lehetne
vezetni. Sajnos szdzadunk masodik felében a méz felhasznaldsa az édességek
készitéséhez érdemteleniil hattérbe szorult, pedig kozismert, hogy ezen

¢desitdszer fogyasztasa sokkal egészségesebb, mint a répacukoré.

A CUKRASZDINASZTIAK

A hazai cukréaszat, cukraszipar nagy maulttal rendelkezik. A régi cukraszok
biiszkeséggel gondoltak szakmdjukra. Foleg a XIX. szazadtdl jellemzdek
orszagszerte a cukraszdinasztidk, melyek Budapesten a Gerbaud, Heuer,
Kugler, Ruszwurm, Rorériusz, Debrecenben a Sipos, Ruzicska, Toéth €s
Sztan6 csaladokbdl alakult ki. Elmondhatd, hogy a hazai cukraszatban ezek a
nevek fogalomma valtak az id6k folyaman, €s hogy a szakma fejlodése
els6sorban 6 érdemiik. Nekik volt koszonhetd, hogy a hdzi cukraszat

szerepét a cukraszipar fokozatosan atvette.

A cukrész dinasztidk sikere abban lehetett, hogy az évek soran megszerzett
tapasztalatokat az apa atadta fianak, majd 0 a sajatjanak. A generaciok
folyaman a megszerzett tudds gyarapodott, a folyamatos kisérletezések

eredményeképpen a régi technikakat uj valtotta fel.

Orommel tapasztalhatd, hogy a dinasztidk kialakuldsa Gjra megindult
Debrecenben is. Az elkdvetkezendd években az 1j cukraszdinasztidk
alapitasahoz sok szakmaszeretd fiatalra lesz sziikség, tehat a szakma jovoje a

fiatalok képzésében van.

CUKRASZKEPZES

Valamikor Magyarorszag biliszke volt a cukrdsz képzésére, ami egyediil
Svéjchoz volt hasonlithatd. Az utobbi idoben rengeteg kivannivalot hagy
maga utdn az iskolai képzés. Jellemzd hogy a szakmunkasvizsgat tevok koziil
csupan néhany marad hosszabb tavon a szakmaban. Ez a probléma abbol
adodik, hogy az iskolai oktatas szinvonala ma nem éri el azt a szintet, hogy
azzal a frissen végzett szakmunkds egy igényes munkahelyen boldogulni

tudjon. Javitani lehetne a kivalogatas moddszerén egy hosszabb probaidd
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alkalmazasaval, mert rengeteg olyan cukrasztanuld van, akinél

bizonytalansag érezhetd a cukrasz szakmat illetden.

A probléma megoldasa érdekében 1991-ben alakult meg a tobbszakmas

képzést biztositd vendéglatos szakmai oktatas

A valasztott szakmabol erésebb mind elméleti, mind gyakorlati tuddsat
illetéen. Az iskola miithelye jol felszerelt és gyakori hazversenyek szinhelye.
A didkok itt az elméletet azonnal kiprobalhatjak a gyakorlatban is, azon feliil

biztositva van szamukra a nemzetk6zi gyakorlat lehetdsége is.

A jovOben a tanuloprobléma megoldasat az iskola ¢és a gyakorlati
munkahelyek kapcsolatanak erdsitésében latom, hiszen amig nem a
gyakorlati hely donti el, kit vesznek fel tanulonak, addig dontd attdrés nem

varhato.

A SZAKMA VEDELMEBEN

A jovOben sok a tennivald, hogy a szakma megdrizze hirét, ne valjon ipari

jellegiivé. A szakmai elsivarosodas ma is fenyegetd veszély.

Egyre inkabb el6térbe keriilnek azok a készitmények, melyek elkészitése
egyszerll és nem igényel sok szaktudast, illetve id6t. A siitemények koziil
tobbnyire ezeket készitik a mai cukraszatban. A kisérletezd, tjabb recepteket
kiprobalo cukraszok hidnyoznak a szakmabol. Az 1880-as években
praktizald Dobos C. Jozsef receptjeivel jelentésen hozzajarult a magyar

cukraszat ismerté valasahoz.

Természetesen napjainkban 1s tevékenykednek nagy szaktekintélyii
cukraszok. Kopcsik Lajos egri mestercukrasz szamos nemzetkdzi versenyen
vett részt €s nyert meg (1996-ban a berlini Cukrdasz Olimpian mind a 10
aranyérmet 0 vitte el). Munkai bizonyitjak, hogy a cukraszat nem csak a napi
készitmények eldallitdsat, hanem a miivészi szinten megalkotott
tortakredciokat is magéba foglalja. A kiilonb6zé rendezvényekre,
innepségekre, csaladi iinnepekre készitett diszmunkakndl a cukraszat

miivészi jellege kertil el6térbe az iparit hattérbe szoritva.
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Nem szabad félni a valtoztatastol. A mai cukrdszok kialakitanak egy
siitemény valasztékot az iizletilkkben, és ahhoz ragaszkodnak, pedig a
standard valaszték mellett 0 termékek kikisérletezésével, bevezetésével,

sokkal népszeriibbé valhatndnak a mindig Gjra vagy6 vendégek korében.

A cukrészipar fogalmat Schack Modern Uzleti Enciklopédidja tigy hatarozza
meg, hogy ,,a cukraszipar képesitéshez kotott ipar, munkakorei: a finomabb
tészta nemiiek mellett a fagylaltkészités, cukorkafdzés, keksz, piskota €s
konzervkészités. Mig az 1972-ben megjelent Ertelmezd Szotarunk a
cukraszatot, siiteményeket, édességeket készitd kistizemként jeloli meg. Két
megfogalmazast Gsszehasonlitva lathatjuk, hogy a cukraszipar nem egészen

fél évszazada mennyit valtozott.

1997. november 15-én linnepelte Debrecen Caderas Wioland letelepedésének
180. évforduldjat. A szakmai bemutatdval egybekotott megemlékezésen a
cukraszat régi és jelenleg is mikodd képviseldi vettek részt. Elhangzott
tobbek kozott, hogy a cukraszipar jovoje a fiatalok kezében van €s a szakma

fennmaraddsa érdekében k6zos 6sszefogasara van sziikség.

I PAGE ] 23+



FELHASZNALT IRODALOM

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

A Magyar Kereskedelmi és Vendéglatoipari Muzeum
Evkonyve 1970, Budapest 1970. p=298

A Magyar Kereskedelmi és Vendéglatoipari Muzeum
Evkonyve
1976, Budapest 1976. p=348

A Magyar Kereskedelmi és Vendéglatoipari Muzeum
Evkonyve
1982, Budapest 1982. p=272

Georges Blond - Germaine Blond: Evezredek asztalanal
Historie Pittoresque de notre alinentation, Budapest, Gondolat
Kiado6 1971. p=363

Sziics Istvan: Szabadkiralyi Debrecen varos torténelme
Budapest 1970. p=225

Zsemley Oszkar: A magyar siit6-, cukrasz- és mézeskalacsos
ipar torténete
Budapest 1940. p=354

A cukraszképzésrol
Cukraszmester VII. évfolyam 1995. marcius, p=15

A mindség garanciaja,

Gasztronomia Szalloda Turisztika I1I. évfolyam 1993. 1. 20. p=8
Bemutatom Frohlich Gyorgy cukraszmestert és cukraszatat
Cukraszmester VII. évfolyam 1995. aprilis, p=15

Hol vagytok ti régi kavéhazak?

Vendég 1997. junius, p=23

Ilaziok és sikerek
Vendég 1996. aprilis, p=31

Magyar szakacsok és cukraszok kozgyiilésének kronikaja,
Gasztrondmia Szélloda Turisztika III. évfolyam 1993. 2. 20. p=8

Mintha még mindig vendégre varna / Pal Sandor visszaveszi
sorozojét,
Hajda-Bihari Naplo 1990. majus. 26. Szombat, p=8

On hogyan hasznalja az un. kényelmi félkész termékeket?
Vendég 1997. januar, p=31

Ruszwurm dinasztia, UKBA '93
Cukrasz Hirado6 V. évfolyam 1993. 4prilis, p=19

Taverna estek a Zsolnai kavéhazban,
Gasztronomia Szalloda Turisztika VII. évfolyam 1997. 12. 5. p=8

I PAGE ] 24+



17. Visszaemlékezés az egykori Magyar Cukraszok és Mézeskalacsosok
Ipartestiiletére
Cukraszmester V1. évfolyam 1994. janius, p=15

I PAGE ] 25+



