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1. Bevezeto

A vendéglatas az egyik legalapvetobb funkcidja a tarsadalmi életnek.
Vendéglatasrél mar akkor is beszélhettiink, amikor még éppen hogy csak néppé
formalodtunk; a vendég tiszteletben tartdsa, a magyar vendégszeretet mar
akkoriban is kiemelkedd fontossaggal birtak. A vendéglatds mint profittermeld
szakma csak késobb jelent meg nalunk, a cukraszat pedig mindehhez képest mar
teljesen Uj kelet vallalkozasi forma. Kétszazétven évvel ezel6tt a hazai
cukraszszakma még igen csak gyerekcipdben jart, és csak a reformkorban, a

»hyugatiasodas” idején indult el magyarorszagi sikeratjan.

Az elmult kétszaz évben rengeteg valtozason és fejlddésen ment keresztil
a cukraszat, ami koszOnheté egyrészt a torténelmi viszontagsdgoknak
(kiegyezések, haboruk, megszallasok), masrészt az id6 mulasaval folyamatosan
valtozo igényeknek. A lehetdségek békeidében hatartalanabbak, haborts idében
szitkebbek voltak; az emberek izlése pedig az UGjabb és Ujabb termékek
megjelenésevel egyitt formalddott. Az évek folyaman az egyszerli cukorkak és
drazsék készitésétdl eljutottunk elészor a marcipanig, a grillazsig és a
csokoladéig, majd megjelentek Magyarorszagon is a lisztes termékek, késobb a
kiilonb6z6é krémek, folyamatosan tanultuk el a technikakat és technologidkat a

kiilfoldi cukraszmesterektdl, mig nem eljutottunk a mai modern megoldasokig.

A jelen szakdolgozat 6 kérdése valdjaban egyszerii: mi maradt meg, és mi
valtozott ezek kozil? Szandékomban allt megvizsgalni, a megfelelé hatter-
informaciok megszerzését kovetden, hogy hol tart manapsdg a hazai

cukraszszakma, de nem a termeldk, hanem a vésarlok szemszogébol.

2012-ben szert tettem egy baratra az Egyesiilt Allamokbdl, akivel
mindketten nagyon szeretiink kiilonb6z6 desszerteket késziteni. Amikor azonban
rakérdezett, hogy milyen hires magyar sutemények léteznek, ra kellett jonnom,
hogy néhany alapvetd példan tilmenden nem igazan tudtam kielégitd valaszt adni
a kérdésére. Elgondolkodtam azon, hogy rajtam Kivil vajon hanyan vannak meg
Magyarorszagon, akik nincsenek tisztdban orszagunk cukrészati Orokségével.
Eltéprengtem tovabba azon is, hogy milyen slteményeket és mas desszerteket
lathatunk manapsag a cukrészddk pultjai mogott; mi az, amit mindenhol

megtalalok, mi az, amit szinte sehol, mi az, amit az emberek keresnek, és mi az,



ami valdszinlileg mar teljesen kiment a koztudatbol? Cukraszdak kirakatai eldtt
elsetalva azt is érdekesnek talaltam megfigyelni, hogy melyek azok a termékek,
amelyekkel az lizletek megprobaljak magukhoz csabitani a vevéket — tehéat

melyek azok, amelyek felkeltik a jarokelok érdeklodését.

Némi utanajards utan arra is ra kellett jonndm, hogy manapsag a fent
emlitett faktoroknal sokkal tébbdn mdalik, hogy valaki megvesz-e egy szelet
slitemenyt, vagy sem. Szlkségesnek éreztem, hogy kdzvelemény-kutatidsokat
végezzek olyan témakban is, mint az ételszinezékek hasznalata, a mélyhiités mint
tartésitasi  technologia alkalmazasa, valamint az instant élelmiszerek

felhasznalasa.

Lényegében elmondhatd, hogy a magyar cukraszipar még mindig él és
virdgzik, csak most mar teljesen méas trendeknek és irdnyvonalaknak kénytelen
eleget tenni, mint a reformkorban és az azt kdvet6 évtizedekben. Nehéz és szinte
lehetetlen elmondani, hogy hova tartunk, viszont mindenképpen érdekes
megfigyelni, hogy most hol allunk. A kovetkezd fejezetekben az olvasod egy
attekintést kaphat a magyarorszagi cukraszipar kezdeti 1épéseirdl, viragkorarol,

hanyatlasardl és ujraéledésérol. Ezutan kovetkezik a jelenbeli allapotok elemzése.

1.1. Hipotezisek
A kutatdsaim soran a tradicio, a hagyomany6rzés és a hagyomanyteremtés
témakorét kivantam koruljarni. Az elméletem az volt, hogy a maltban az Uj
technologidk bevezetésével parhuzamosan meglehetdsen konnyl volt Ujszerli
termékekkel eldallni. Manapsdg viszont a globalizdcionak hdla minden nap
sziletnek (j termékek, ezért nehéz barmelyiket is kiemelni, mint

hagyomdanyteremt6 0jitast.

1.2. Kutatasi modszerek
A szakirodalmi attekintésben szekunder kutatast végeztem (konyvek és

folyoiratok segitségével). Az 6nallo kutatdshoz internetes kérddivet hasznaltam.



2. Szakirodalmi attekintés

2.1. A magyar cukréaszat torténete a 19. szazad elsé felében

2.1.1. A méz mint édesitoszer a 19. szazad elott

A meézet és a nadcukrot a 19-20. szazad legjelent6sebb édesitészereiként
tartottdk szamon. A kettd koziil a méz hasznalata régebbi gyodkerekre nyulik
vissza. A méznek mar a kezdetek kezdetén is nagy szerepe volt a babonak és a
kuruzslas vilagaban, kés6bb elOszeretettel hasznaltdk a gyogyaszatban, és
természetesen ételek izesitésére is (Csapd K. és Elias T. 2010). A cukor
megjelenése elétt a méz szdmitott az egyetlen tomény édesitdanyagnak, igy az
Osszes édes suteményt ennek a felhasznélasaval készitették (Dunszt K. 2009).
Magyarorszagon a 17. szazad elejen alakultak el8szor mézeskalacsos céhek
(Csap6 K. és Elias T. 2010).

Mézeskalacsnak nevezzilk a mézestésztabdl keszilt tartos siiteményt. A
mezeskalacs-készités két fo iranyban fejlodott az évszazadok soran. Az egyik
ezek kozil a mézesbabkészités. A mézesbabok a ma is széles kdrben ismert,
formazott, nagy miigonddal diszitett siitemények. Altalaban vasarokon
lehet/lehetett megvasarolni Oket, legtobb esetben darabaron. A mézesbabkészités
mar a népi hagyomanyban is miivészetté ndtte ki magat. Ma is kedvelt forma a
mézeskalacssziv  és annak tukros valtozata, a mézeskalacshaba, a
meézeskalacshuszar, es a fuzérré dsszefont mézeskalacs-figurak. A fejlédés masik
agat a mézescsokok teszik ki. A mézescsok (vagy mézes puszedli) készitésénél a
tésztabdl apré6 gomboket formaznak, majd miutdn megsiltek, cukros-habos
krémmel vonjadk be O6ket. A mézescsOkokra kevésbé jellemzd a diszitettség,

tobbnyire sulyra értékesitik dket (Dunszt K. 2009).

2.1.2. A cukor megjelenése, a cukraszat kialakulasa

A mézeskalacsos céheknek még évszazadokkal a 17. szazadi megjelenésiik
utan is nagy szereplk volt. Ez igazan figyelemremélto teljesitmény, tekintve,
hogy mar a 14-15. szdzadban megjelent Eurépaban a nadcukor, hogy megkezdje
hoditd hadjaratat a kontinens édességkészitéi felett. A nadcukor Indiabol
szarmazik. Elelmiszeripari feldolgozasa kezdetben a gydgyszerészek feladata volt

(Csap6 K. és Elias T. 2010). A cukrot mint édesitéanyagot is 6k ismertették meg



veliink. Tobbek kozott nekik kdszonhetd a drazsé feltaldlasa is, melynek eredete
az volt, hogy a gyogyszereket cukorral vontak be, hogy konnyebben
fogyaszthatoak legyenek. Hasonld modon késziiltek el az elsé gyogycukorkak, itt
a nehezen elfogyaszthatd gyogynovényeket cukormasszaba gyuartak, és Ggy adtak
a betegeknek (Dunszt K. 2009).

A cukréaszat mint ipari &g magyarorszagi megjelenésére a 19. szazadig
varni kellett, de annak el6észele mar évszazadokkal azel6tt elért minket: Hunyadi
Matyas, Beatrix kiralyné révén, gyakran bizta olasz cukraszmesterekre Unnepi
lakomai elkészitését, melyekben olykor cukor alapu desszertek is helyet kaptak
(Csap6 K. és Elias T. 2010). 1476-os lakodalmukon példaul poérkélt cukorbol
késziilt ,kertet” fogyasztottak; a miialkotasban cukorfak, -gylimolcsok és —
madarak kaptak helyet. Nem sokkal késdbb egy 0jévi lakoméan mandulatejbdl és
cukorbol készilt, sakktabla formaju siteményt fogyasztottak. Ily mddon ismerte

meg az orszag a marcipant és a grillazst, melyeknek mind a cukor a f6 alapanyaga

(Borsody M. 1995).

Késébbi szazadokban a cukrdszat egyre inkdabb kiilonvalt a
gyogyszerészettdl, dm nem szakmanak, hanem miivészeti agnak tekintették.
Ekkoriban a cukraszok még nem tomoriiltek céhekbe, hanem féurak
haztartasaiban dolgoztak (Csapé K. és Elias T. 2010). Erdekesség, hogy ezek a
cukrdszok nem Kkizarolag fogyasztasra szant termékeket készitettek. A
tragantszobrok cukorbdl és a csédfli nedvébdl készilt alkotdsok. Ezek emberi
fogyasztasra alkalmatlanok voltak, azonban eldszeretettel hasznaltdk Oket
asztaldisznek. Ez is mutatja, mennyire kiterjedt miivészetnek szamitott akkoriban

a cukrészat (Draveczky B. 1999).

A cukrasztermékek fejlédésében erés visszaesést és egy teljesen Uj irdnyu
fejlodést jelentett a torok megszallds. Az eddigi cukros és mandulas termékek
(ideiglenesen) eltlintek, helyettiik a torokok ujfajta édes ételeket és italokat
,honositottak meg” hazankban. Az egyik ilyen fontosabb ital a sorbet volt,
amelyet cukorbol, mézbdl és friss gylimolesokbol készitettek, és hidegen
fogyasztottak. A masik a melegen fogyasztott pekmez, amely szintén cukorbdl és
mézbdl, valamint mazsolabdl késziilt. A harmadik és talan legfontosabb torokok

altal behozott aru a kavé volt, bar a magyarok korében ekkor az ital még



népszeritlen volt; csak késébb, a 18. szdzad végén, a nyugati mintdra elterjedt
kavezasi szokéssal valt kozkedveltté. Az édes ételek kozil a legjelentdsebb torok
hagyatékok kozé tartozik a torokméz, a rahat-lbkum és a halva-félék. Ezeket a
kornyezd orszagokban a mai napig készitik, hazdnkban ma mar kevésbé

népszeriek (Borsody M. 1995).

Az édességek gazdasagi jellegli termelésére a 18. szézad végéig kellett
varni, amikor a cukraszok mar piaci eladasra keszitették a cukorkakat, cukrozott
gyimolcsoket, édes italokat, marcipant. Ezzel beléptink a 19. szézad
cukraszataba, amely a cukraszat piaci megjelenésével kezdddott (Csapd K. és
Elias T. 2010). Persze fontos megjegyezni, hogy ekkor még csak ,.elméletben”
beszélhetiink cukraszatrél, ugyanis a ,,cukrasz” kifejezés ekkoriban még nem
létezett. Elsoként Széchenyi Hitel cimli munkajdban talalkozhatunk ezzel a

kifejezéssel (Draveczky B. 1999).

Erdekesség, hogy a 19. szazad kezdetén a ma olyannyira népszerii lisztes
termékek még nem léteztek — az egyetlen ilyen az angolszdsz szarmazasu
,biscuit” (egyfajta édes teasiitemény) volt. A lisztes terméekeket a Svajcbol érkezd
,mandoletti-siitok” hoztdk be Magyarorszagra, ahol a szdzad folyaman
tevekenységlkkel fokozatosan egybeolvadtak a helyi cukraszatokkal (Csapo K. és
Elias T. 2010). Ezek az emberek magukkal hoztdk hazajuk kultdrajat és
vendéglatd szokasait. Hatdsukra a magyar vendéglatas is ugrasszeri fejlédésnek
indult, n6étt a szinvonal, a felhasznalt eszk6zok és felszerelési anyagok is
valtozatosabbd véaltak. A sikeresebb cukrészok az Uzletvezetés mellett
szakacskonyveket is  irtak; ebbdl  kovetkezik, hogy az  akkori
receptgyiijteményekben foként a francia és német behatas érzddik. Erdekesség
tovabba, hogy a receptek elnevezese is francia szokasbdl ered; addig az ételek
neve foként az alapanyagokra, készitési modra vagy esetleg a készitdre utaltak,
most viszont megjelentek az ezektdl eltérd fantazianevek is (Draveczky B. 1999).
A receptek elnevezése szintén alkalmat adott a ,,nagy emberek” eldtt valo
tisztelgésre; gyakran fordult eld, hogy valamely hires emberrdl neveztek el egy
sltemenyt, vagy azért, mert az adott személy kifejezetten szerette azt, vagy
pusztan tiszteletbdl, annak ellenére, hogy a névadoé taldn nem is ismerte azt, vagy

kifejezetten utalta (Draveczky B. 2007).



A mandoletti-siitok koziul Bertha Bertalan volt az elsd, aki a 18. szazad
végén iparlizési jogot kapott az orszdgban, majd a 19. szdzad elején a ,,cukrasz”
név hasznalatara is engedélyt szerzett. 1805-ben az 6vén kivul mar nyolc masik
cukraszat Uzemelt Pesten, Budan pedig négy. A fentiek alapjan talan nem is
meglepd, hogy e tizenhdrom cukrdszmester koziil csak egy volt bizonyitottan

magyar leszarmazott (Csap6 K. és Elias T. 2010).

Magyarorszagon az édességkészités azok kezébe kerllt at, akik nyugatrol
bevandorolva megismertették vellink a hazajuk fejlettebb technoldgiait, valamint
akik téliik ezt a mesterséget eltanultak (Csapd K. és Elias T. 2010). Addig a
kavéhazakat torok stilusban rendezték be és lizemeltették, ugyanis maga a kavézas
szokésa is torok kozvetitéssel érkezett hazénkba (Draveczky B. 1999). Ezek az
intézmények a reformkorban ,,nyugati” irdnyba fejlddtek. Hazdnkban foként az
olasz behatas érzddott abban az idOben, a cukraszda-kavéhazakat is olasz mintara
rendezték be, innen szarmazik szamos Uj édességink (példaul a fagylalt — bar
utobbit Franciaorszdgbol kaptuk, de az eredeti feltaldldja ennek is egy olasz
mester volt)(Csapd K. és Elias T. 2010). A cukraszdak népszeriiségét segitette eld
tovabbad az is, hogy a Qyarmatositas hatasara a keresked6k 1j, exotikus
alapanyagokat hoztak be az orszagba. Ilyen volt a k&vé, a vanilia, a kiilonb6zd
déli gyimolcsok, a tea és a fahéj is. Ezzel olyan izek kerliltek be a magyar
gasztronomidba, amelyek merdben eltértek az eddig ismertektdl, és ezt a polgari

réteg kivancsisaggal és lelkesedéssel fogadta (Marfi A. 2010).

A nyugatiak segitségével ismertiik meg a csokoladét is, és annak sokrétii
felhasznalasi lehetdségeit a cukraszatban. A csokolddé mar a kezdeti behozatalkor
népszertivé valt kiillonleges édes ize miatt, habar voltak olyanok (egyes plspokok
vagy orvosok), akik ellenezték fogyasztasat. Mindezek ellenére a csokolade
diadalt aratott Magyarorszagon és egész Eurdpaban is; kezdetben a cukraszatokat
hoditotta meg, valamivel késébb a pékségekbe is bejutott, habar utébbiban eleinte
nem igazan hasznaltdk romlanddsaga és ,hagyomanyellenessége” miatt. A
csokoladénak hala temerdek (j europai sltemény jelent meg a piacon (Sacher
torta, Fekete-erdd torta), amelyek Magyarorszagon is elhiresiiltek (Balla J. 1996).
fgy a korabbi torok stilusti édességkészitést felvaltotta a modern nyugat-eurdpai
stilus (Csapo K. és Elias T. 2010).



Ezzel el is értink a reformkorhoz, amikor is az orszagunk hatalmas
eldrelépést tett a nyugati mintak és életstilus meghonositasiban. Ide tartozott a
cukraszatok, mint vendéglatohelyek megjelenése. A kavéhdzak mellett
parhuzamosan alakultak meg a helyben fogyasztasra alkalmas cukraszboltok,

melyek aztan a tarsasagi élet fontos szinhelyeivé fejlodték ki magukat (Csapo K.
és Elias T. 2010).

A 19. szdzad masodik felében mar valodi igény volt arra, hogy a
cukraszokat eldirt szabalyok szerint képezzék. A tanuldsnak fontos része volt a
szakmai képesités, valamint a vandorlas a kiilonb6z6 cukraszmesterek kozott

tapasztalatszerzés céljabol (Csapd K. és Elias T. 2010).

2.1.3. A cukraszipar fellendllése

A cukraszipart illetéen hatalmas eldrelépést jelentett hazanknak, amikor az
importalt cukornad hasznalatarol attértlink a Magyarorszagon is termeszthetd
cukorrépa feldolgozasara. Erre tobb okbol is kiemelt sziikség volt. Egyrészt
Napodleon blokadja miatt erdsen lecsokkent az orszagba behozhaté nadcukor
mennyisége, masrészt a cukrasztermékek iranti ugrasszerien megndvekedett
kereslet megkovetelte, hogy nagy mennyiségli és olcsdé cukrot hasznéljanak a
cukrasziizemekben. Magyarorszagon az elsé cukorrépa-feldolgozd lGzem a mai
Ercsi Cukorgyar terlletén épllt, és az 1848-as szabadsagharcig még 62 hasonld
létesitményt nyitottak. Késdbb a gyarak megjelenésével az eddigieknél is erdsebb
fellendiilés kezdédott. 1869-re mar 21 ilyen cukorgyar miik6dott hazankban
(Borsody M. 1995). Mivel a termeldk az eddigi cukormennyiség sokszorosat
voltak képesek eldallitani, ardnyosan megndtt a hazai cukraszatok szama is

(Csap6 K. és Elias T. 2010).

A cukorgyartds magyarorszagi fellendiilése és az ipari fejlodés lendiletet
adott a cukrasztermékek Uzemi termelésének is. Az (zemi termelés azon
édességek készitését vette magahoz, amelyek természetiikb6l addddan
tomeggyartasra alkalmasak és hosszan eltarthatdak voltak. Ide tartoztak a
kiilonb6z6 csokoladék, cukorkak és tartos lisztes termékek. Ezeket természetesen
valtoz6 mértékben a cukraszdakban is elkészitették, bar az évtizedek mulasaval

mar nem ez volt a jellemzd tendencia. A cukraszddk ehelyett kifejezetten a
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kézmiives jellegli termékek készitésére es eladasadra szakosodtak, és
vendéglatohelyként mikddtek (Dunszt K. 2009).

Ugyanez a folyamat azonban hatalmas visszaesést jelentett a
mézeskalacsosok szamara, akik a 19. szazad masodik felében a cukorgyartas
fellendiilésével erds hanyatldsnak indultak. Ekkoriban mar a cukraszatot ¢és a
mézeskalacs-mesterséget is iparagként fogadtadk el (a céhesedés mar a szézad
elején megsziinében volt), és az 1884-ben megalakult ,,Budapesti Siit6-, Cukrész-
¢s Mézeskalacsos Ipartestiilet” altal megkisérelték egy iparagként kezelni a kettot
(a stitdiparosokat ekkor mar alapjaiban véve cukrasziparosoknak tekintették). Ez
azonban folytonos vitdkhoz, sztrajkokhoz vezetett, igy a 20. szdzad elején
hivatalosan is killonvélasztottak a két szakmat (Csap6 K. és Elias T. 2010).

2.2. A 19. szdzad mésodik fele, a nagy magyar cukraszdinasztidk megjelenése

Amilyen elterjedté valt a cukraszipar, olyan Kicsi volt a cukrasztermékek
skalaja. A cukrdszmesterek jellemzden a termékeik minden elemét maguk
készitették el, beleértve azok csomagolasait is, példaul a szaloncukrok rojtozott
papirjat (Csapo K. és Elias T. 2010). Mivel még nem volt lehetéségiik arra, hogy
nagytermelOktdl szerezzék be az Osszes sziikséges alapanyagot, ezért az olyan
feldolgozott, itt alapanyagként szolgalo termékeket, mint a gyiimdlcsbefdtteket, -
lekvarokat és —szorpoket maguk a cukraszok készitették el tovabbi felhasznalas
céljabol. (Ez a tendencia még a 20. szazad elsé felében is tartott, utdna azonban
megkezdték ezeknek a termékeknek a gyari termelését)(Dunszt K. 2009).
Természetesen mindennek gyakorlati okai voltak; mivel abban az idében a méz és
a cukor voltak az egyetlen tartositoszerek, igy magatol értetddd, hogy ezek a
tevékenységek a cukraszok és édességkészitok kezébe keriiltek. Akik anyagi okok
miatt nem engedhették meg maguknak, hogy cukrot vegyenek, egyéb alternativ
modszerekkel probalkoztak. Igy sziletett meg a borban, palinkaban, ecetben és
alkoholban torténd tartositds, amelynek eredményessége a cukorral torténd

tartositassal vetekedett (Borsody M. 1995).

Magyarorszagon ekkoriban mar ismerték a fagylaltvel6-keszités fortélyait.
A svajci mesterek altal megismerték a lisztes termékeket, igy a cukraszatok altal
kinalt termékek kozott — tobbek kozott — megjelentek a kiilonb6z6 ostyak (Csapd
K. és Elis T. 2010).
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A kovetkezd nagy attorés a vajkrém elterjedése volt. Pesten eldszor nem
Kisebb személyek, mint Gerbeaud Emil és Dobos C. Jozsef hasznaltak
siteményeikben — maig tisztazatlan, hogy melyikiik volt az elsd, igy a torténelem
megosztott elsd helyet adott a két cukraszmesternek. Dobos a vajkrémet a maig
hires remekmiivében, a Dobos-tortdban hasznéalta el6szor, melyet az 1885-0s
Orszdgos Kiallitasra készitett el. Eurdpa-szinten ez egy rendkiviil jelentds
esemény volt, hiszen ennek hala kezdett el elterjedni a kontinensen a

magyarorszagi cukraszati markanevek hire (Csap6 K. és Elias T. 2010).

2.2.1. A Fisher cukraszda és a fagylaltkészites

Bar a 19. szazad elején még nem kifejezetten hasznaltak a ,,fagylaltozo”,
mint Uzlettipus kifejezést, de mar akadtak kifejezetten fagylaltgyartasra
szakosodott (vagy inkabb arrdl elhiresilt) cukraszizletek. Ezek kdzé tartozott
Fischer Péter Uzlete. A fagylaltkészitést Magyarorszagon az olasz mesterek
munkéssdgai terjesztették el, az izvalaszték pedig az évek sordn egyre boviilt.
Fischer foként a granatalméabol késziilt fagylaltja miatt valt hiress€, mely titkos
recept alapjan késziilt (Csap6 K. és Elias T. 2010). A reformkorban még kizardlag
helyben fogyasztottak a fagylaltot, ugyanis az utcan sétalva étkezni illetlenségnek
szamitott. Ellenben a fagylalttdlcsér mar a sétalva fogyasztas (amerikai hatasra
torténd) elterjedése el6tt is eljutott Magyarorszagra. A hazai cukraszmesterek a
spanyoloktdl tanultak el azt az ostyasiité technoldgidt, hogy az ostyat még

melegen tolesér (,,stanicli”’) alakra formaztak (Draveczky B. 1999).

A fagylaltkészités ekkoriban még a cukraszdak kivaltsaga volt, de pusztan
abbdl az okbdl kifolydlag, hogy a haztartasokban még nem terjedtek el a
fagylaltgyartashoz sziikséges eszko6zok. A hazi fagylalt készitése az erdsebb
mechanikdval rendelkezd héztartdsi mélyhiitd berendezések megjelenésével
kezd6dott; ezek képesek voltak akar -20 °C-ra lehiiteni a belé helyezett ételeket.
Természetesen ez eldtt is sokan kisérleteztek az otthonukban fagylaltot késziteni,
azonban a megfeleld berendezés nélkiil az eldkészités meglehetdsen hosszl ideig
tartott, a kész fagylaltot pedig — a benne 1év6 romland6 alapanyagok miatt — szinte
azonnal el kellett fogyasztani. Ellenben egy fagyasztoszekrényben a kész termék
akar honapokig is elallt, valtozatlan minGség mellett. A hazi fagylaltkészitést

ugyancsak el6segitette a modern fagylaltgépek megjelenése. Ezeknek altalanos
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funkcidjuk, hogy a benniik 1évé keverdlapatokkal a megfeleld hiités mellett

gondoskodjanak a késziil fagylalt habositasarol (Lodsz V. 1994).

A fagylaltoknak két nagy valfajat ismerjiik. Sajat keziileg legegyszeriibben
a sorbeteket lehet elkésziteni, melyeknek a f6 alapanyaga lehet likér, szaraz bor
vagy szirupba kevert gylimdlcs. A kiilonbozd aranyokban eldallitott keveréket
megfeleld edénybe téve mélyhiitdbe helyezik, és idonként atkeverik, amig végiil

meg nem szilardul (Lodsz V. 1994).

Ezzel szemben a krémfagylaltok f6 alapanyaga — rendszerint — egyfajta
f6zott krém, amely tejszinbdl, tejbol, cukorbdl és tojassargdjabol késziil. Ehhez
keverik hozza az izesitésil szolgdlo alapanyagokat, legyen az gylumodlcs,
csokoladé vagy barmilyen méas hozzavalo. Bar a krémfagylaltok elkészithetok
hideg krémbdl (turmixolds segitségével), a klasszikus krémfagylaltok fozott

krémbél késziilnek (Lodsz V. 1994).

2.2.2. A Ruszwurm cukraszda

A Fischer-féle miihellyel egy id6ben alapitotta meg Schwabl Ferenc azt a
cukraszdat, amely kozel hatvan évvel kés6bb mar a Ruszwurm nevet viselte. A
Ruszwurm az eldkeldségek cukraszdaja volt, fourak, arisztokratdk, kiralyok és
kirdlynék fogyasztottdk széles valasztékat. A termékei kozott megtaldlhatoak
voltak a diszes dobozokban arult cukorkak, a kuglofok, és a kilénleges am mégis
népszerli fodormenta-rudacskdk, valamint olyan iditd jellegli italok, mint a

jegeskavé (Csapo K. és Elias T. 2010).

2.2.3. A Gerbeaud cukréaszda

Bizonyara mindenkinek ismerds a Kugler név, vagy ha az nem is, a
Gerbeaud mindenképpen — sokan azonban nem tudjak, hogy a ket név bizonyos
értelemben egy és ugyanazon cukraszdat jeloli. Az 1860-as évek elején az akkori
Szinhaz téren nyitott kavéhazat Privorszky Ferenc (aki kordbban a Pilvax kdvéhaz
tulajdonosa volt), ezt vasarolta meg 1870-ben Kugler Henrik, aki cukraszdat
nyitott az epiletben. Kugler egy soproni cukraszdinasztia leszarmazottja volt,
nevéhez pedig sz&mos cukrasztermék és —siitemény fiizédik, a leghiresebb talan
mégis az altala meghonositott ,.kugler” siitemény volt, azaz a francia eredetii

mignon. A Kugler-tortak és mignonok az Uzlet legkeresettebb termékeivé valtak.
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Bar eredet szerint nem magyar siiteményrdl van sz6, Kugler cukraszdéja volt az
els6, ahol a mignonokat papirtalcara csomagolva kinaltak. Ezen Kivil a cukraszda
valasztéka bovelkedett kiilonbozé cukorbonbonokban, kiilonleges likérokben,
csokoladés kavékészitményekben (Csapé K. és Elias T. 2010). Kugler
termékeinek népszerlisége persze nem volt véletlen; kemény munka eredménye
volt, és hozzésegitett az is, hogy a cukrdszmester nem volt rest a legjobb
alapanyagokat felhasznalni, még ha a vilag kiilonb6z6 pontjairol is kellett
importalnia azokat: hires fiiszerkeverékében példaul olasz z6ld narancs, afrikai
muskat-did, indiai kardamom, mexikoéi vanilia, kinai fahéj és persze magyar 6rolt
kesertimandula volt (Niszkacs M. 2008).

Kugler utédja a svijci szarmazasu Gerbeaud Emil lett, akirél hamar
kiderult, hogy tobb mint ratermett a posztra. A mar eddig is népszerii
termékkindlatot szamos 1j, sajat készitésti cukraszkészitménnyel bdvitette: tobb
szaz féle teastteménnyel (példaul macskanyelv), csemegecukorkaval, vajas,
parizsi és hasonld krémmel toltott siteményekkel, valamint az azéta orszagszerte
elhiresiilt csokoladébonbonokkal, példaul a népszeri konyakos meggyel.
Gerbeaud cukraszdajaba jarni egyszerre volt gasztrondmiai élmény és kozéleti
szereplési lehetéség — a hely vonzotta a gazdagokat és eldkeloket (Csapo K. és
Elias T. 2010). Gerbeaud Emil amellett, hogy a cukraszszakma mestere és
utdnozhatatlan miivész volt, kivald iizletemberré is nétte ki magat: a novekvd
kereslet nyomasara j pavilonokat nyitott, 0j fiokiizleteket vasarolt a fodvarosban.
Ezek kozil a legsikeresebbé az Orszagos KaszinG éplletében nyitott fioklzlet
valt, de szintigy fontos megemliteni az Andrassy Gton, Mivész cukraszda néven
nyitott Uzletet is. A Vorosmarty téri cukrészda és annak berendezése ma mar
védett miilemlék (Niszkacs M. 2008). Gerbeaud Emil a térbeli terjeszkedes mellett
odafigyelt dolgozoi megfeleld szakmai motivalasara is: alapitvanyt hozott létre az

igéretes cukraszok tanulmanyainak tamogatasara (Csap6 K. és Elias T. 2010).

Gerbeaud Emil feleségevel, Ramseyer Eszterrel egylitt vezette az Uzletet —
mig a férj a terjeszkedéssel és az (zleti életvitellel, addig a feleség magaval az
uzlethelyiséggel és a személyzet igazgatasaval foglalkozott. Gerbeaud Emil halala
utdn ozvegye és két veje (Radocza Kalméan és Tibor) vették &t a cukrdszda

vezetését, majd Ramseyer Eszter 1940-es haladla utan, a vilaghaboru
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viszontagsagainak koOszonhetéen, a Radocza testvérek kénytelenek voltak

elarverezni a Gerbeaud-hagyatékot (Niszkécs M. 2008).

A hébor( utan, a szocializmus idején a Gerbeaud is allami kézen volt,
azonban az évtizedek folyaman a szinvonal ndvekedésével Gjra virdgzasnak indult
az tizlet. Kés6bb a Gerbeaud nevet is visszakapta, ma pedig mar Ujra aranykorat
éri a cukrészda — az exportalas Gjraindult, a versenyeken sorozatosan els6 dijakat
nyernek, és (j vallalkozast nyitottak Onyx étterem néven, amely szinte azonnal
kirobbano sikert aratott (Niszkacs M. 2008).

2.2.4. A Hauer cukréaszda

Gerbeaud Emil tanitvanyai koziil keriilt ki tobbek kozott Hauer Rezsd is,
¢s mint az hamarosan kideriilt, az egyik legnagyobb vetélytarsava ndtte ki magat.
Hauer el6szor Kazilek Nandor cukraszdajaban dolgozott, majd Kazilek haldla
utdn 0 maga vette at az lzlet vezetését. A Hauer cukraszda a fovaros talan
legjobban iparosodott és leggyorsabban bdviild cukraszdaja lett. Korszerli gépeket
lizemeltetett, tobbek kozott ndla épiilt meg az orszag elsé gézkemencéje. A boltot
késobb bonbontzemekkel, fagylalt- valamint parféfagyasztoval, modern
habfiivokkal és még szamos mas modern csodaval bdvitette (Csapd K. és Elias T.
2010).

Hauer termékeit a fovarosba és vidékre egyarant szallitottak. Kinalataba
olyan cukraszkészitmenyek tartoztak, mint a Hauer-krémes, az igen népszeri
ananasz ¢és marcipan izesitésii tejszines silitemény, a jegelt tejszintorta és egyéb
tartds desszertek. Fagylaltot és parfét télen-nyaron készitettek és arultak, és ezeket
hazhoz is szallitottak. A csokoladékészités (bar az 1880-as években a nagyuzemi
csokoladéipar fokozatosan elkezdte kiszoritani azt) tovabbra is emblematikus

szerepet toltott be a cukraszda termékkinalataban (Csap6 K. és Elias T. 2010).

2.2.5. Az Auguszt cukraszda

Habar az Auguszt cukraszda nem a legrégebben miik6dd cukrasziizlet a
fovarosban, az 6 csaladjuk a legrégebbi olyan cukriszdinasztia, amely kozel
szazotven éve folyamatosan cukrésztevékenységet folytat hazankban. A torténet

1870-ben kezdddott Auguszt Elekkel és a Tabanban 1évé elso tizlettel, ¢s még ma
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is javaban tart Budapest kiilonb6z0 pontjain, leszdrmazottainak kdszonhetden

(Auguszt A. A. és Auguszt O. 2007).

Elek fia, Auguszt E. Jozsef tette meg a taldn legfontosabb Iépéseket a
csaladi Uzlet fellendtlése érdekében. Ennek a folyamatnak az elsé 1épése volt a
teaslitemények meghonositasa Magyarorszagon. A 19. és 20. szdzad fordulgjan
cukraszdaba jarni még mindig a gazdagok, fourak kivaltsdganak szamitott. Ezek
az emberek keresték a nyugaton népszerti arucikkeket, és hajlandéak voltak akar
honapokat is varni, mire az importalt teasiteménylk megérkezett a hazukhoz. Ezt
az igényt felismerve kezdte el Auguszt E. Jozsef elsként a teaslitemények hazai
gyartasat. 1900-ban mar javaban folyt a termelés és arusitas, nem csak a csaladi
cukraszdaban, hanem szdmos févarosi fliszeriizletben is. A teasilitemények
gyartasa abbol a szempontbdl is kedvezd volt, hogy jol birtdk a szallitast, és

napokig is elallt, akar hiités nélkiil is (Auguszt A. A. és Auguszt O. 2007).

Mar akkoriban is fontos fizleti fogasnak szamitott a kiilonb6z6
idénycikkek készitése a cukraszdakban, és ebbdl az Auguszt cukraszat is kivette
részét. Eladasi szempontbol a legfontosabb linnepek a mikulasnap, a karacsony,
az Ujév és a husvet voltak. llyenkor az tnnepnek megfelelé formaban készitettek
csokoladét és mas édességkompoziciokat: mikulaskor édességekkel teleaggatott
virgécsot, karadcsonykor kiilonb6zd szaloncukrokat (akar a megrendeld altal kért
izben is), Gjévkor csokoladémalacot és ,,szerencse-patkokat”, husvétkor pedig

csokoladékrémmel toltott, festett tyuktojast (Auguszt A. A. és Auguszt O. 2007).

A legtobb Gzletben szintén idénycikknek szamitott a fagylalt, Auguszt E.
Jbozsef azonban fontosnak tartotta, hogy ezt a terméket az (izletében egész évben
arusitsak. Kilon hirnevet jelentett szamara, hogy amig egy atlagos cukraszdaban
legfeljebb harom vagy négy izli fagylaltot arultak, addig az Auguszt cukraszdaban
akar tiz féle iz koziil is lehetett valasztani. Fagylaltot kifejezetten iilévendégek
részére szolgaltak fel, a tolcséres valtozatot csak rovid ideig arultak (habar 1933-
tol a fagylaltra szakosodd Marvany utcai fioklzletben Gjra lehetett kapni télcséres
fagylaltot). A kehelyben felszolgalt fagylalt csak az 1930-as években jelent meg
Magyarorszagon, ekkor kezdték el arulni az olyan kilfoldi fagylaltkompozicidkat,

mint a Coupe Jacques és a Peche Melba (Auguszt A. A. és Auguszt O. 2007).
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A megrendelésre vagy elvitelre kért fagylaltra a parfé jelentett alternativat,
mely jellegébdl adoddan lassabban olvadt el, és igy jobban birta a szallitast is
(Landra, 2006, p.11). Az Auguszt cukraszdaban parfét kizar6lag megrendelésre
készitettek, kiilonbozo artisztikus formakban. A legnépszeriibb ilyen forma a
,bomba” volt, mely egy boglya alaku halmot jelentett, amelyben a kiilonb6z6 izek
rétegesen helyezkedtek el. Ezt aztan tejszinhabbal és cukrozott gyumdlcsokkel
diszitették. Szintén népszerli kompozicié volt a ,kotlostyuk” minta, amelyben
eldszor kiillonbozo izt parfékbdl tojasmintakat készitettek, majd erre helyezték ra

a tyuk-formaban készitett parfészobrot (Auguszt A. A. és Auguszt O. 2007).

2.2.6.Az uzsonnazasi szokas megjelenése Magyarorszagon, és annak termékei

Az Auguszt csalad nevéhez nem csak rengeteg kilféldi cukrasztermék
meghonositasa kothetd. Ok hoztak be elséként Magyarorszagra a cukréaszdai

uzsonnazas szokasat, amellyel egy évszdzadon ativeld divatot inditottak utjara

(Csap6 K. és Elias T. 2010).

A kezdetek nem voltak konnyliek. Uzsonnat a cukraszdakban els6ként a
délutdnonként odajard holgyeknek probaltdk meg felszolgalni, azonban az Otlet
eleinte kevés sikert aratott. A ndk korében sokkal divatosabbnak szamitott a
kiilonb6z6 édes likorok fogyasztasa, siiteményeket inkabb elvitelre vasaroltak. Az
els6 sikerek akkor sziilettek, amikor a cukraszdakban elkezdtek kavét és
kiillonboz6 kavé- es kakadalapu italokat is felszolgalni. A szdzad végere mar
csaknem az Osszes nagyvarosi cukraszddban lehetett kavét fogyasztani, sot, a
sikerekbdl kiindulva egy 1d6 utan mar kotelességiik volt a cukraszdaknak a meleg

kavé felszolgalasa (Borsody M. 1995).

Az uzsonnazast felfoghatjuk a 19-20. szazadi stiteményfogyasztas egyik
legnagyobb trendjének. A kés6é-délutdni oOrdkban cukraszdakba jarni, kavét,
kakadt vagy teat inni €s siiteményeket fogyasztani akkoriban az eldkelok kedvelt
szoOrakozésa volt, és kozeleti fellépési lehetdséget is nyujtott. Erre az alkalomra a
cukraszdak kulon termékkinalattal késziltek a vendégeknek. Az italok kdzott
minden cukraszdaban népszerii volt a jegeskavé (késébb bécsi mintara fagylaltos
kavét is készitettek), a habos kakad és mas csokoladéitalok, valamint a kiillonb6z6

kavéitalok és tedk. Ami a stteményeket illeti, az uzsonnazas kialakuldsa kilon
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kategoriava fejlesztette a cukrasziparban az ilyenkor eldszeretettel fogyasztott

termékek listajat.

Ezek a stitemények azzal a kozos tulajdonsaggal rendelkeznek, hogy sulés
utan azonnal fogyaszthatéak (Dunszt K. 2009).

Az uzsonnasiitemények jelentés hanyadat teszik ki a gyurt, kevert,
hajtogatott €s omlos ¢élesztds tésztabol késziilt siitemények. Gyurt tésztabol késziil
példaul a brids, a fonott kalacs, a kiilonleges formaju barhesz, a francia brios, a
kiirtoskalacs, a Karlsbadi tarés (vagy vidéki nevén 0Okorszem), a
cukraszsiiteménynek nem igazan nevezhetd, de annél gyakrabban készitett bukta,
valamint a cukraszatokban szintén ritkan készitett dios és makos kalacs. A kuglof,
amely a 19. szdzad uzsonnadriiletében talan a legnépszeriibb siitemény volt,
kevert tésztabol készil; szintlgy a farsangi fank, amelyet mind mi magyarok,
mind az osztrakok a sajat suteménylinkként tartunk szamon. Hajtogatott tésztabdl
készll a croissant és annak szamtalan valtozata, igy azok a slitemények is,
amelyeket a magyar pékségekbdl széles korben ismerhettnk. Ilyen a turos taska,
az izes és vanilias parna, valamint a sos és édes croissant kiflik. A pékségekben
szintugy népszerll és viszonylag olcson eldallithato siitemény, a pogacsa, omlos
¢lesztés tésztabol késziil. Szintén ilyen tésztabol késziil a pozsonyi kifli, a bejgli
kiilonb6z6 valtozatai, valamint a ,.koser” kindli (zsid6é nevén Purinra)(Dunszt K.
2009).

Az omlos tésztak jelentGs részét teszik Ki a legtobb cukraszat kindlatanak.
Elkeészitésiik egyszerre egyszerll és ardnylag olcs6. Az uzsonnaszokas tobb omlos
tésztabdl készllt suteményt hozott Magyarorszagra. Ezek kozott talalhatjuk a
gyurt omlos tésztabol késziilt kiillonbozo teasiiteményeket, valamint a lepényeket,
példaul az almas és mas gylimolesds lepényeket. Ezeket gyakran tetszetdsebbé
teszik a siitemény tetejére még siilés elott rahelyezett tésztabol késziilt
racsmintaval. Hasonlo racsminta disziti a lepényfajtak gazdag valasztékabdl
kikeriilo6 Rakoczi turds lepény tetejét is, csak ebben az esetben nem a siitemény
sajat tésztajabdl, hanem tojasfehérjehabbdl készitik a diszitést (lasd: lejjebb). A
kevert omlos tésztdk a gyurt tésztaknal jelentdsen lazabb szerkezetliek, kézzel

formazni ezeket nem lehetséges, igy nyomozsak segitségével formazzak oOket.
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Ebbe a kategoridba foként teasiitemények tartoznak, de kevert omlos tésztabol

készithetd akar a gyiimoleskenyér is (Dunszt K. 2009).

Vajas tésztabdl szintén rengeteg kdzkedvelt cukraszsiteményt készitenek.
Vajas tésztabol elkészithetd a fent mar emlitett ¢€lesztds tésztdbol késziilt
sitemények egy része, példaul a taros taska, a dios csiga vagy a tiroli rétes. A
rétesek koziil foleg a sos toltelékkel (példaul kaposztaval) készitett réteseket
készitik vajas tésztabol, mivel az édes élesztés (blundel) tészta nem harmonizal a
sos toltelekkel (Dunszt K. 2009). A rétes egyébirant az ,,6sibb” siliteményeink
kozé tartozik, mar évszazadokkal ezel6tt is készitették, féleg linnepi alkalmakkor
volt igen népszerii: ujévkor, farsangkor, lakodalmakkor. Tobb fajtajat készitik: a
kozismert vendégloi rétessel szemben ismerjilk még a paraszt rétest, amelyet
altalaban még a siilés elott tejfollel meglocsolnak. Egyes teriileteken a rétes nem
is az altalunk ismert leveles tésztabdl készitett sliteményt jelenti, hanem rétegesen
toltott kalacsot. Egyébirant a rétest szinte barmivel meg lehet tdlteni: hasznalnak
hozza tur6t, makot, didt, kaposztat, gylimoblcsoket; egyes vidékeken
takarmanyrépat is hasznalnak, mashol (Sopronban) fehér babot; készitenek husos
réteseket is, példaul hurkasat, sonkasat, porkolteset, és még sorolhatndm. A
rétessel rokon silitemény a béles és a levelensiilt is, ezek régi hagyomanydrzd

magyar ételek (Draveczky B. 2007).

A vajas tésztabdl készult édes slitemények kdzé tartozik még a barkifli, a
palmalevél, az Oznyelv és a gyiimolcsos toltott piték (almés, cseresznyés,
meggyes) Magyarorszagon  kozkedvelt — valtozatai. Természetesen  sOs
siteményeket is készithetlink vajas tésztabol, ilyen példaul a vajas pogacsa, a
sajtos rud, a sajtos rold és a kiilonbozo toltelékekkel késziilt hasé (Dunszt K.
2009).

A felvert tésztak mar a korszerii taplalkozas sziilottei. Szerkezetiik
jelentdsen lazabb, mint az ¢€lesztds, vajas €és omlos tésztaknak, ezért konnyebben
emészthetéek, és mennyiségileg kevesebb energiat tartalmaznak az ugyanakkora
térfogat, mas tésztaju siteményeknél. A felvert tésztakbol legtdbbszor kikészitett
siiteményeket (azaz siités utan még félkésznek mindsiilé siiteményeket)
készitenek, de néhany uzsonnasuteményt itt is megemlithetink, példaul a

Rotschild-piskotat és a plispokkenyeret (Dunszt K. 2009).
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Bar az étkezési szokdsok az elmult két évszazadban jelentdsen valtoztak,
hala a gyorsul6 életritmusnak, ezeket a slitemenyeket a mai napig készitik, de mar
nem uzsonnaidében fogyasztjak Oket, hanem jellemzden reggelire, biiféételként

vagy desszertkent (Dunszt K. 2009).

2.2.7. A miskolci Megay cukraszda

Természetesen nem csak Buda ¢s Pest bévelkedett hires cukraszddkban. A
miskolci Megay cukraszdat a 19. szazad végén alapitottak, és a kor elvardsainak
megfeleléen grandidzus étlappal varta vendégeit. Talan leghiresebb siiteménye az
ugynevezett ,,Bohém torta”, amely akkora sikert aratott, hogy madasok
(természetesen) megkisérelték utdnozni azt. A hamisitas részletei nem ismertek,
am az utdnzat — a vevékozonség mindségi elvarasainak nem megfelelve — id6vel
kiszorult a piacrol. A Bohém torta nagy sikert aratott mind a kéznép, mind a
féurak kozott (Csapo K. és Elias T. 2010).

2.2.8. A pécsi Caflish cukraszda

Caflisch Kristof az 1860-as évek végén alapitott Pécsett cukraszdat. A
cukraszmester anno mar ifjikoraban is hosszabb idOket toltott el Magyarorszagon;
0 is a feljebb mar emlitett, ideérkezd graubiindeniek koz¢ tartozott, azok masodik-
harmadik generacidjaba. Miutan vandorlasai soran Magyarorszagon is Kitanulta a
cukraszmesterség fortélyait (az itt €16 csaladjanal), és tobb évig inasként dolgozott
kiilonbozé varosokban, végiil eljutott odaig, hogy sajat cukraszdat alapitson

(Mérfi A. 2010).

A lankadatlan szorgalom és munkakedv mellett az tette a Caflish
cukraszdat mar a kezdetekben is sikeressé, hogy a véros legeldkelobb ¢s
legforgalmasabb negyedében kapott helyet, a F& utcaban, igy az esetek
tobbségében meglehetdsen nagy forgalommal birhatott. Caflish Kristof korai
halala utan 6zvegye, Caflisch Kristofné (akit akkoriban a ,,cukros émama” néven
ismertek) vette at az Uzlet vezetését egészen a méasodik vildghaboru uténig. A
cukraszdat sajatos hangulata miatt elOszeretettel latogattdk  fiatalok,
szerelmesparok, azonban a fiatalok erkolcseit védve Caflish Kristofné mindig az
Uzlethelyiségben tartozkodott, és Ujsagolvasas kozben szemmel tartotta a
vendégeit (Marfi A. 2010).
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A Caflishban kett6s rendszerii kiszolgalds miikodott. Ez az onkiszolgélas
és az asztali felszolgalés egy sajatos keveréke volt, amely a masodik vilaghabord
utdn sziint meg. Ebben a rendszerben a vendég maga helyezte a talcajara az
édesseges pultrol a kivalasztott siiteményt, majd az asztaloknal bemondéasos
alapon egyenlitették ki a szdmlat. A rendszer rendkivili figyelmet kivant meg a
felszolgaloktdl, ugyanis a visszaélésekkel mindig szdmolni kellett. A legtobb
bevétel azonban nem is az Uzletbeni kiszolgalasbdl folyt be, hanem a
megrendelésekbdl, hazhozszallitasokbol. Kiilondsen népszeriiek voltak a
kiilonb6z6 fagylalt- és parfekeszitmények, de nagy szamban keresték a tortékat,
fankokat, mignonokat is. Unnepi alkalmakkor kiilénosen sok rendelés érkezett a
cukraszdaba, igy az Unnepnapokon és hétvégéken is sziinnap nélkil nyitva tartott
(Mérfi A. 2010).

A kor megndvekedett igénye a cukrasztermékek irant Uj trendet inditott el
a vallalkozdk korében; egyre tobben probaltak meg vidéken cukraszdakat nyitni,
sajat kiillonlegességeiket arulva. Ezek kozott sokan mar rovid idén beliil csddot
mondtak, azonban akadtak kiemelkedden jol mend iizletek, amelyek a Caflish
vetélytarsaiva nétték ki magukat. Ilyen volt a hires Kis téri cukrdszda Oroszy
Sandor cukraszmester vezetésével, vagy a kozeli Nemzeti Kaszindban miikodo
cukraszda is. Tobb sikeres vallalkozé a fovarosba vitte az tizletét még nagyobb
sikerek reményében, Caflishék azonban nem tartoztak kozéjik (Méarfi A. 2010). A
Caflisch cukréaszda tobbek kdzott ugy tudott a zivataros évtizedeken at is sikeres
uzletként fennmaradni, hogy képes volt minden korszak divatjanak és izlésének
megfelelni a kindlataval. Napra készitett siiteményei és tortai kozott olyanokat
fedezhetlink fel, mint a Chambord-, Letitia-, Eszterhazy-, Irma-, Nougat-,
Pralineé-, Valiera-, Hungaria-, Congo-, Tutti-Frutti-, Stephanie- és Jozsef
féherceg-tortakat (Csap6 K. és Elias T. 2010).

Természetesen mar ekkoriban is léteztek olyan termékek, amelyeket a
cukrészdak kiils6 cégektdl voltak kénytelenek megrendelni. Ilyenek voltak a
kiilonboz6  szeszes italok, esetleg csokoladékészitmények (ugyanis az
eléallitashoz sziikséges felszerelés, valamint a kakadvaj beszerzése draga volt).
Ugyanigy hozattak kiilsd beszerzoktdl kozkedvelt cukorkakat, amelyek ,,filléres
termékek” voltak. Azonban a mai helyzetnél sokkal jellemzdbb volt, hogy a

cukraszok sajat lizemet tartottak fenn az iizletiik mellett, ahol maguk allitottak eld



21

a sajat sutemenyeiket. Ez azért is volt kifejezetten fontos, mert igy minden
cukraszda sajatos izvilaggal, sajatos értékrenddel rendelkezhetett, amelyet a vevok
kifejezetten értékeltek. Habar az olyan suteményeket, mint a linzert vagy az islert,
szinte mindenhol be lehetett szerezni, komoly vitak alakulhattak ki afel6l, hogy
melyik cukrdszdaban lehetett igazan jo mindséglit kapni az adott siiteménybdl. A
Caflish cukraszda ebben a tekintetben is az élvonalba tartozott a pécsi cukraszdak
korében. A ,,cukros 6mama” jovahagyasa nélkiil semmi nem keriilhetett a vendég
asztalara; elétte mindent megkdstolt, igy ellendrizve a fenntartott mindséget €s a
magas foku kiszolgalast. Mindektzben természetesen nagy figyelmet forditott a
konkurenciara is, megfigyelte, tanulmanyozta, és ahol a szilkség megkivanta,
lemasolta 6ket (Marfi A. 2010).

A nagypolgarsag korében (a mar emlitett parfékilonlegességek utan) a
jegeskavé volt a legkedveltebb termék az étlapon. Ez a frissitd jellegli ital a
fagylalt és a kavé vagy capuccino sajatos keveréke volt: az alapfagylaltot tojassal
keverték 6ssze, erre ontotték a kavét, majd tejszinnel diszitették azt. Szintén
népszerliek voltak a kiilonbozd tortdk. A korban szinte kotelezo jelleggel szerepelt
az étlapon az osztrdk Sacher-torta és a magyar Dobos-torta, népszerii volt még a
puncs-, flige- és egyéb gyiumdlcstortak is, és teljesen egyedi kilénlegességnek
szamitott a Marienbadi Miihletorta, amely egy malomkerék méretii, habkarikakkal
(bezirtekkel) és gyertydkkal diszitett torta volt. Ezek a termékek inkabb a
gazdagabb tarsadalmi rétegeknek késziiltek, akik hajlanddak voltak megfizetni
azokat; az elérhetdbb 4aron arult slitemények kozé tartoztak a piték, rétesek,
mignonok, kalacsok, suteményszeletek. A munkaebédek alkalmaval maguk a
cukraszdaban dolgozdk is inkabb az egyszerli pitéket fogyasztottdk, ugyanis a

tomény és gazdagon izesitett siiteménykolteményektél mar ,,csomorik™ volt
(Marfi A. 2010).

A Kkorrdl tudni kell, hogy az édességek terén olyan izvilaggal dolgoztak,
amelyet manapsag az aromak és izfokozok kordban mar nehezen tudunk
elképzelni. Az elkovetkez6 évszazad torténelmi viszontagsagai és a technoldgiai

fejlédés hatalmas kihivasok elé allitottak a hagyomany6rzd cukraszokat.

A masodik vildghabori és annak lezarasa ugyanolyan degradalé hatast

gyakorolt a Caflish cukraszdara, mint barmelyik mas kortars cukraszizletre. Az
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alapanyagok hianya, a draga termékek iranti igény adtmeneti megsziinése és az igy
lecsokkent bevétel miatt kénytelenek voltak attérni az egyszeriibb termékekre és
technologiakra. Végil a Caflish cukraszdat is elérte az allamositds, ennek

hatasarol a késobbiekben az Auguszt cukraszda kapcsdn még emlitést teszek.

2.3. Hires magyar cukrasztermékek megjelenéese
— a Dobos-torta és a Rakdczi turds lepény
A Dobos-torta Magyarorszag talan elsé olyan tortdja, amely nemzetkdzi

sikert hozott alkot6janak, Dobos C. Jdzsefnek.

A torta tobb szempontbdl is kilonlegesnek szamitott a maga nemében.
Egyrészt egy egyszert, kerek, nem emeletes, hengerszerii tortardl volt sz6. Ez mar
alapjaiban véve ellentmondott a 19. szazad divatjanak, ugyanis akkoriban a tébb
emeletes, barokkosan diszitett, gazdag tortak voltak a jellemzdek, azok igy hivtak
fel magukra a véasarlok figyelmét. Ezzel szemben a Dobos-torta egyszerti volt, és
ahogy akkoriban mondték, legalabb annyira nagyszerii is. A legnagyobb vonzerd
a kakaodvajjal dusitott vajkrémben rejlett, amely akkoriban még Gjdonsagnak
szamitott az orszagban. A konkurencia — akiktdl a vevok csak az ij Dobos-tortat
kovetelték — mindent megtett, hogy leutanozza a nagy sikert aratott slitemeényt.
Kevesen jartak sikerrel, ami meglepd, ugyanis technologiai oldalrdl nézve a torta
nem sok Ujitast hozott; a grillazst mar az évszazad elején is ismerték, a piskota
sem volt mar Ujdonsdg (bar Dobos meég azt is felfejlesztette olvasztott vaj
hozzaadéasaval, amelytdl a tészta omldsabb lett). A legtobb cukrdsznak a krémmel

gylilt meg a baja (Csapo K. és Elias T. 2010).

A vajkrémnek akkoriban szamos ,helyettesitdje” 1étezett. A slitemények
toltésére kiilonbozd fozott krémeket, cukorhabokat, gylimdlcskocsonyédkat
(Ggynevezett ,sulcz’-okat), lekvarokat, befOtteket, magvakat és tejhabot
hasznaltak. A ,,Dobos-kodot” végiil egyetlen kortars cukrasznak sikeriilt
megfejtenie, név szerint az akkoriban mar elismert Riedl Jozsefnek, aki igy nagy

pénziigyi elényhoz juttatta cukraszmesterét (Csapd K. és Elias T. 2010).

Az eredeti torta 1885-ben eljutott az el6szor megrendezett Budapesti
Orszagos Altalanos Kiallitasra, ahol akkora sikert aratott, hogy maga Ferenc

Jozsef és Erzsébet kiralyné is megkodstolta a miivet. Dobos az utazasai soran
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késébb tobb eurdpai nagyvarossal is megismertette a tortajat, mikozben 6 maga is

tapasztalatokat gyijtott a kiilfoldi cukraszoktol (Csapé K. és Elias T. 2010).

Természetesen a kezdeti sikertelenség nem allitott meg egy cukraszmestert
sem abban, hogy elkezdje arusitani a maga tokéletlen Dobos-torta utanzatéat.
Minekutana Dobos C. Joézsef nagy hagyomanyorzo volt, és mestermiivének
rengeteg olcsd utinzata sebet ejtett az Onbecsilésén, 1906-ban atadta az eredeti
receptet a Cukrészok és Mézecskalacsosok Ipartestiiletének, pénziigyi ellenjuttatas
nélkdl. Ennek ellenére ma méar szamtalan valtozatat készitik a tortanak. A mester
szerint azonban ezeket az uj tortakat ,,Dobos jelleglinek” kell nevezni, és csak az
eredeti recept szerint készilt sliteményt szabad Dobos-tortaként arulni (Csap6 K.
és Elias T. 2010).

=77

tolteléke tarébal készult krém, tetejére gyakran baracklekvart kennek. A sitemény
kiilonlegessége abban 4all, hogy a tetején 1évé dekorativ rdcsminta nem
siiteménytésztabol, hanem tojasfehérjehabbol késziil. Ez tjszerii izt és élvezeti
értéket adott a terméknek, amely meglehetdsen népszeriivé tette hazai ¢€s

nemzetkdzi kdrokben egyarant (Béres Cs. 2003).

Megalkotojaként Rakéczi Janos mesterszakacsot tartjuk szamon. O tobbek
kozott a budapesti Nemzeti Kaszindban, a Gellért szalléban, a Duna szall6ban,
valamint a fent mar emlitett Hauer cukraszdaban dolgozott, de tevékenykedett (a
teljesség igénye nélkul) Parizsban is, nemzetkdzi kiallitasokon aranyérmet
szerzett Bécsben, Berlinben, Frankfurtban. Munkassaganak fontos részét képezte
a magyar konyhamiivészet nemzetkdzi elterjesztése. Rakoczi Janos amellett, hogy
régi, elfeledett magyar recepteket elevenitett fel, 6 maga is megalkotott szamos 1j
receptet. Azt, hogy a Réakdczi tarés lepényt mikor alkotta meg, pontosan nem
tudni. A stitemény receptjét 1937-ben tették kozkinccsé a Magyar Szakacs cimi
lapban, azonban visszaemlékezések szerint mar az 1930-as évek elején is lehetett
kapni a cukraszddkban. Késébb a Rakdczi tirds lepény nemzetkdzi hirnévre is

vilagkiallitason (Béres Cs. 2003).

A sutemény sulés utan azonnal fogyaszthato, igy az uzsonnasutemeények

Ve
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az uzsonnazas a kavézokban és cukraszddkban, nagy eldszeretettel fogyasztottak a
vendégek délutani siiteményként. Ezt a lepényt tobbnyire helyben fogyasztasra
készitették, ugyanis jellegébdl adéddan nehezen viselte a szallitast, mindemellett
pedig élvezeti értéket tekintve frissen (akar meég melegen) nyujtotta a legjobb
izhatést (Béres Cs. 2003).

Manapsag, a leadldozoban 1évé uzsonnaszokas idejeben, a Rakdczi tdrds
egész nap keresett arucikknek mindsiil. Cukraszdakban és haztartasokban
egyarant készitik. Erdekes statisztikai adat, hogy a siiteménybdl évente koriilbeliil
63-64 kilogram keszul el (ez korulbelil 900 ezer szeletnek felel meg), ebbdl

régioban egy termelére hozzavetblegesen hatezer darab jut (Béres Cs. 2003).

2.4. A masodik vilaghaboru és a szocialista rendszer hatasainak bemutatésa
az Auguszt példajan keresztil

A cukraszszakma fejlodése a 20. szdzad elején ¢élte virdgkorat
Magyarorszagon, és egészen az elsd vildghdbortig kitartott. A Trianoni-
békediktatum utdn hatarozottan gyengult a hazai cukraszipar, a masodik
vilaghaborat koveté allamositasok hatasara pedig szinte teljesen 6sszezuhant. A
mesterséget az eszpresszOk tartottdk életben, ahol olyan cukrészsiiteményeket
arultak, amelyeket allamilag kialakitott kdzponti cukrasztermeldkben gyartottak.
A rendszervaltas utan, a privatizacio idején azonban ezeket a gyarakat leallitottak
vagy felvasaroltdk, az eszpresszok lassan megsziintek, €és ujra fejlddni kezdett a
cukrészszakma a maganszektorban. Azéta egyre tobb cukrasz-kisiparos nyit sajat
uzletet Magyarorszagon (Dunszt K. 2009).

A fent mar emlitett Auguszt cukraszda példajan betekintést nyerhetlink

abba, hogyan élte megy egy cukrasziizlet ezeket a viszontagsagokat.

Az 1900-as évek elso felében az Auguszt cukraszda termékkinalata még
folyamatosan boviilt, valtozott, Gjult. A haborls helyzetek azonban tobb
tekintetben is ellehetetlenitették az ipar izését. A masodik vilaghabord alatt a
legnagyobb problémat az anyagbeszerzési nehézségek jelentették. Rendkivil
nehezen és csak korlatozott mennyisegben lehetett hozzajutni az olyan,
cukraszdak szamara alapvetd élelmiszerekhez, mint a cukor, a liszt és a zsiradék.
Ezeket csak kiutalasra lehetett beszerezni. Az olyan luxuscikkek, mint a lazac, a

kaviar vagy a szardinia, hamar lekeriiltek minden vendéglatohely étlapjarol, sot,
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egy 1d6 utdn mar a tej vendéglatdipari értékesitését is betiltottdk. Ez a hatranyos
helyzet a cukrészdak termékkinalati skalajat is rendkivuli mertékben leszikitette.
A siteményekbdl csak keveset tudtak tovabb arulni. A szendvicsek ¢és
péksiitemények arusitdsakor az eladoénak a vevotdl kenyérvaltdjegyet kellett
kérnie, késobb a haboru vége felé mar kenyeret sem arultak, azt a szendvicsekben
vastagabb ostyalapokkal helyettesitették. A tej hianya fdleg az italok arusitasara
hatott, az emberek attértek az espresso kave fogyasztasara, bar Auguszt E. Jozsef
kisérletet tett a mandulatej hasznalatara az uzsonnakavék készitéséhez (Auguszt
A. A. és Auguszt O. 2007).

A maésodik vilaghdborl pusztitasai utan tobbek kozétt az Auguszt
cukraszda helyreallitasara is kisérletet tettek. A hirnévhez méltdé fénylizés és
pompa visszahozatala azonban tobb okbdl kifolyolag is varatott magara. Egyrészt
az épuletet romjaibol kellett Gjra felépiteni. Masrészt a habor( utan a legtobb
ember vagy egyaltalan nem engedhette meg maganak anyagilag, hogy
cukraszdaba jarjon, vagy fontosabb dolgok kototték le a figyelmiket (sajat haz
helyreallitdsa). A forgalomra nézve jelent6s visszaesést okozott az, hogy a
Lanchid és az Erzsébet hid még restauralas alatt allt, igy a Pestrdl érkezd
vendégek szama erdsen lecsokkent. Ebbdl kifolyolag az iizletet ekkor mar tarsként
vezetd Auguszt Elemér kisebb ,volument” termelésre rendezkedett Dbe;
megfizethetd, a budai kozonség szamara vonzo termékeket készitett
cukraszdajaban. Eldnyben részesitette a siitcukraszatot, uzsonnasiiteményeket
készitett; Gjfent bevezette az uzsonnazasi szokast az lzletben. A kinalt termékek
kdzott nem szerepeltek a korabban népszerii csokoladéaruk, bonbonok, pralinék,
drazsék (Auguszt A. A. és Auguszt O. 2007).

1951-ben tobb kortarsaval egyutt az Auguszt cukraszdat is allamositottak.
Az Uzlet fenntartdsa érdekében az atvevé vallalat espressot nyitott az Auguszt
helyén, a mihelyét pedig atalakitottak vendéglatdipari cukrasztermeld tizemmé.
Evekkel kés6bb azonban (egy kitelepitést kovetéen) maganszektorban tjra
megnyithattak az Uzletlket, bar a regebbinél joval szerényebb kortlmények
kozott. Auguszt Elemér az elkovetkezd években szamos 1) siiteménnyel allt eld,
amelyek még ma is etalonnak szdmitanak a modern siteménykészitésben. Tobbek

kozott 6 készitette el el0szor a makos €s dios bejgli ma ismert formajat, és 6 siitott

.....
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készitette el, és nala lehetett el6szOr rizsfagylaltot vasarolni. Elemér fia, Jozsef
szintén szeretett a fozott fagylaltokkal kisérletezni. Az 1980-as években tobb (j,
addig csak Kkilfoldon ismert izzel gazdagitotta a valasztékot, példaul a
straciatellaval, a pisztaciaval és a gesztenyevel. Sikeresek voltak ezen kival
magyaros jellegli fagylalt ujitasai is, példaul az aranygaluska és a mazsolas turo
izek. A kés6bbi években kiilonb6oz6é kehely variaciokkal kisérletezett a csaléd,
ilyen a rizsfagylaltbol késziilt ,,Kinai Kehely”, vagy az epres ,,Auguszta Kehely”,
Auguszt-Aratd Auguszta neve utan. Fagylalt volt az alapja az Auguszt-fele
jegeskdvé variacionak is: mig a hagyomanyos bécsi jegeskavéban
vaniliafagylaltra ontotték ra az espresso kavét, Augusztéknal tejszines kavé izl
fagylalt adta az alapot (Auguszt A. A. és Auguszt O. 2007).

Jozsef unokahuga, Auguszt-Aratd Flora az Uzlet életébe valo belépésekor
franciaorszagi tanulmanyutja soran gylijtott siiteményreceptekkel kisérletezett a
csaladi cukraszdaban. Ide tartozik példaul a Hantas Flora (francia nevén
,Floralies”), egy hozzavetdlegesen hat centiméter atmérdjl, henger alaku, piskota
alapu siitemény levendulaval, Gszibarackkal és citrom mousse-szal a tetején. A
francia sitemények meghonositasat nehezitette, hogy egyes alapanyagokat nehéz
volt Magyarorszagon beszerezni vagy helyettesiteni, és eleinte a hazéankban
ujszeri technoldgianak szamité siiteménykészitési maddszerek behozatala is
akadalyt jelentett (Auguszt A. A. és Auguszt O. 2007).

Az Auguszt csaldd hagyomanyanak szamitott a csaladi (innepek alkalmara
készitett tortdk sltése és ertékesitése, ilyen volt példaul az Auguszt Elemér
kilencvenedik szlletésnapjara készilt konyakos csokoladé-mousse XC tortacska
(hasonld népszertiségnek orvendett az ,,E-80-as”, nyolcvanadik sziiletésnapjara
készult torta is). Egyebirant a cukraszdaban kaphatoak voltak olyan hagyomanyos
tortdk, mint a Dobos-torta, az Eszterhazy-torta, valamint a Deak-torta, amely egy
parizsi krémmel vastagon rétegelt, kissé kesernyés iz{i slitemény (Auguszt A. A.
és Auguszt O. 2007).

Manapsag a hagyomanyok megtartasa és teremtése mellett az Auguszt
cukraszda is igyekszik haladni a kor etkezesi divatjaival is. A taros vagy joghurtos
alapui, gyimolcsos tortak ma mar az étlap részei, és megtalalhatok rajta a

kiilonboz6 diabetikus slitemények is. Dios és makos bejgli egész évben kaphato az
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Uzletben, mely valaszték karacsonykor kiegészil gesztenyés, diabetikus és
esetenként szilvas izekkel is; ezeket megrendelésre kilfoldre is szallitjak. A s6s
desszertek kozott kilfoldon is népszerli a hasé, és annak sonkds, gombas,
spenodtos, sajtos valtozata. Tortdkat megrendelésre is készitenek, amely a vevo
hobortjatol fiiggden szinte barmilyen alakot és format olthet — ez a személyre
szabhatosdg népszerli manapsag a vevok korében. Az Auguszt cukraszddban
azonban a bels6 ugyanolyan fontos, mint a kilcsin. Auguszt Jozsef szavait idézve:
A konnyl, sokszini, levegds tortak mutatésak, &m a kilcsin, konnyii és gyors
elkészitési mod, amit a manapsag oly népszerli porok, adalékok lehetévé tesznek,
gyakran becsapoés, és ez konnyen a silitemény mindségének rovasara mehet. A
cukrasz manapsag szinte erdfeszités nélkiil eldallithat barmilyen, a szivarvany
szineiben pompazo siiteményvalasztékot (...). A csodalatos kiils6t viszont
sajnalatos modon csak halovany belso koveti...” (Auguszt A. A. és Auguszt O.

2007).
2.5. Gondolatok a cukraszati termékek jelenérol

2.5.1. Miért tiinnek el a hagyomanyos cukrasztermékek?

Tény, hogy az elmult két évszazadban megalkotott siitemények jelentds
része mara mar kiesett a koztudatbol, vagy ha az nem is, de a széleskorii
cukraszati terjesztésiik szinte teljesen megsziint. Joggal tehetjiik fel a kérdést,
hogy mi tesz egy sliteményt a mai szemmel nézve felejthetévé. Ehhez meg kell

vizsgalni, hogy miben masak a mai cukraszsiitemények a szaz évvel ezelottiektol.

Kezdetnek figyelembe kell venniink azt a tényt, hogy az emberek tébbsége
igényli az CUjitasokat, ezen Kkivil a hazai és nemzetkdzi versenyeken és
kiallitisokon ez az igény kovetelménnyé valik. Versenyeken nem lehetséges mar
létez6, mai szemmel nézve ,,hagyomanyos” siiteményekkel nyerni. A nemzetkozi
megmeérettetéseken manapsag elterjedt trend a ,,visszafogott elegancia”, azaz egy
svajci tanyérra visszafogott mennyiségii és mérsékelten hivalkod6 siiteményt
halmoznak (Somogyi M. 2011). Ez a trend bemutataskor elegans és mutatds,
cukréaszdakban azonban nehezen alkalmazhaté stratégia, ugyanis a vendég szereti,
ha (latsz6lag) a mennyiségben is megnyilvanul a megvasarolt érték. Tehat

amennyiben ezek a sitemények eljutnak a cukraszdak étlapjainak kinalataba is,
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novelni kényszeriilnek az adagmeéretet, ez pedig magaban rejti azt a veszélyt, hogy

mar nem talaljuk vonzonak a kis mennyiségben még mutatos fantaziasutemenyt.

Méarpedig az orszag leghiresebb suteményei (Dobos torta, Rakoczi tlrds
lepény) majdnem mind ezeken a kidllitdisokon valtak hiressé és éplltek be a
kdztudatba. A kiallitasok és versenyek ebben a szakmaban komoly marketing
lehetdséget nyujtanak a cukraszdai véallalkozOknak. A rendszervaltas Ota
szamtalan kisebb cukraszda nyitotta meg kapuit a nagyobb, torténelmi jelentségii
cukraszdak mellett (Somogyi M. 2011), igy olyan mértékii versenyhelyzet alakult
ki, hogy a kisvallalkozasban dolgozé cukraszmester nehezen tud 0j termékeivel
kiemelkedni a tomegbdl megfeleld hirverés nélkiil. Ez nagyban meggatolja a 21.

szazadi ,,legendas” cukraszsiitemények megsziiletését.

Joggal gondolhatnank, hogy ezen a ponton a cukraszdak mégis csak
visszanyulnak a régi, jol bevalt receptekhez, és valdban, a legtobb cukraszda
legalabb részben ezt is teszi. Ezek a termékek, legalabb is a hazai hirnévnek
orvenddk, valoban keresettek. Azonban a megfeleld versenyképesség
megtartasdhoz tobb dolgot is figyelembe kell venni. Egyrészt a cukraszdak a
kinalatukat tekintve kénytelenek rugalmasak maradni, hogy a kor valtozo igényeit
megfeleléen ki tudjak elégiteni. Ehhez sziikséges, hogy a termékkinalatuknak
legalabb egy része kelléen varidlhato legyen, és hogy Ok maguk is idénként
ujdonsagokkal alljanak eld. Masrészt fontos szempont szamukra, hogy mi az, amit
gazdasagos eldallitani, és mi az, amit nem. Valdsziniileg egyes termékeket a
cukraszatok kénytelenek voltak eltavolitani az étlapjukrol, mivel a csokkend

kereslet miatt mar nem volt gazdasagos alapanyagot vasarolni hozzajuk.

De miért keresik a vasarlok kevésbé ezeket a termékeket? Mi valtozott
meg az igényiikben? Ezt is tobb okra vezethetjuk vissza. Elészor is, egy olyan
tarsadalmi helyzetben éliink, amelyben rendkivil nehéz szakmai titkot tartani. Az
ismert receptek kiilonb6zod varidciot manapsag barki megtaldlhatja konyvekben
vagy az interneten, a ,hagyomanyosnak™ szamitd magyar siitemények receptjeit
pedig mar a sajat korukban kdzkinccsé tették. Habar az atlagos vasarldé nem készit
el otthon minden suteményt, amelyre megehezik, mégis felallit maganak egy
mércét, amely alatt nem biztos, hogy cukrdszddban fog vasarolni. Ebbdl

kifolyolag a nagyon egyszerti, puritan siiteményeket nem valdszinti, hogy keresni
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fogjdk a mai piaci aron. Az olyan sitemények, mint a sarokhaz (ktzonséges
csokoladétorta tejszinhabbal) vagy az indidner egyre ink&bb kiszorulnak a
kinalatbdl, teret engedve az ikonikusabb vagy diszesebb kreacioknak (Somogyi
M. 2011). Ugyanigy ma mar kevés cukrdszdaban taladlkozhatunk olyan
termékekkel, mint a Rigd Jancsi, a Kossuth-kifli, a Royal-szelet, az orleani szelet,
a Rosalinda-torta, a poharkrémek vagy a kiilonb6z6 parfék (Somogyi M. 2011).
Tébb cukraszkészitmény atkerult inkabb az éttermek desszertkinalataba. Joval
egyszeriibb volt a helyzet, amikor még a legegyszerlibb cukraszsiitemények
elkészitési maddjai is komoly szakmai titoknak sz&mitottak. Persze fontos
megjegyezni, hogy az, hogy a magyar cukrészdak kinalatabol eltiintek ezek az
»egyszerlibb” siitemények, még nem jelenti azt, hogy a kiilfo6ldi kinalatbdl is
kiszorultak. Sok kozép-eurdpai orszagban arulnak reformkori magyar
slitemenyeket. Ilyen sorsra jutott a Kossuth-kifli is, amely tulajdonképpen egy
omldsabb, citromos piskéta cukorral és manduldval megszérva. Bar a hazai
cukraszdakban mar csak elvétve talalkozhatunk vele, Németorszagban a mai
napig aruljak, és még mindig a hires kormanyzd nevével hirdetik. Ugyanilyen
sorsra jutott az EMKE-kocka, az Erdélyi Magyar Kozmiivel6 Egyletrdl elnevezett
cukraszda talalmanya. Ez valojaban egy nagyon egyszerii siitemény, kétféle (sima
¢és csokoladés) tésztabol, gylimolesizbdl és manduldbol késziilt, mégis felkapott
lett. Az 1930-as évek utan Magyarorszagon lassan elfelejtették, azonban az
Oetker-cég kozvetitésével (akik stitOpor és margarin felhasznalasaval probaltak ki
a stiteményt) eljutott Németorszagba, és még az 1990-es évek végén is arultak azt
(Draveczky B. 1999). A Dr. Oetker cég egyébirant sok mas magyar recept eurdpai

elterjesztésében is fontos szerepet jatszott (Draveczky B. 2007).

A receptek terjedésének rohamos tendenciaja egy masik veszélyt is
tartogat magaban, ez pedig a hungarikum siitemények ,,amortizacidja”. Ez alatt az
értendd, hogy a hagyomanyos receptekb6l annyi variaciot keészitenek
(igénytelenség, masolasi kényszer vagy az alapanyagok beszerezhetdsége miatt),
hogy az eredeti recept feledésbe meriil (Somogyi M. 2011). Ebbdl kifolyolag
fokozottan nagy esélye van annak, hogy az atlagos vasarlo a silany mindségii
cukraszsutemény megkostolasa utan negativ reklamot gerjeszt a sltemény
nevének, habar meglehet, hogy az eredeti recept alapjan készilt termék neki is

izlene. Erre a trendre kitlind példa a Dobos torta, amelynek ma mar kozel szaz
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variacioja létezik (Somogyi M. 2011). A helyzetet neheziti az, hogy az internetre
manapsag barki feltdltheti a sajat véaltozatat az egyes receptekbdl, amelyeket aztan

szintlgy barki megnézhet és tovabbterjeszthet.

Osszességében elmondhatd, hogy jelentésen konnyebb feladat volt
ujdonsagokkal eldhozakodni abban a korban, amikor még maga a cukrészat is
ujszertinek  szadmitott ~ Magyarorszdgon. Manapsdg a  megndvekedett
versenyhelyzet miatt napi szinten taldlnak ki 0j varidcidkat a mar ismert
siteménytipusokra. Lehetséges, hogy ami a valodi hirnévhez hidnyzik, az az (j

technoldgia — elvégre magat a Dobos tortat is az Gjszerlisége tette legendassa.

2.5.2. A termékkinalatot befolyasol6 tényezék

Habar jelen dolgozat fO0ként a cukraszati termékek témakdrére koncentral,
fontos megemliteni, hogy a megfeleléen elkészitett terméket mindig ala kell
tdmasztania a legalabb annyira professzionalis kdrnyezetnek és kiszolgalasnak. A
mai felgyorsult tarsadalmi helyzetben bar nincs akkora ,,beiild” forgalom egy
cukraszdaban, mint szaz vagy kétszaz évvel ezeldtt, gyér forgalom esetén is
sziikséges magas foku szakmai szinvonalat mutatnunk. Ez ugyandgy igaz akkor

1s, ha egy elvitelre rendelést leado vevovel foglalkozunk.

Amikor egy vevo belép egy cukraszdaba, harom f6 dolgot keres: finom
cukraszterméket, hangulatos kdrnyezetet és szinvonalas kiszolgalast (Koséar, 2008,
p.12-15). Az utobbi két faktor szinvonalemeld hatasara azért van fokozott
sziikséglink, mert segitségiikkel az iizletlinkbe vonzhatjuk a szamunkra megfeleld
vendégkort. Egy barokkos pompéaval berendezett cukraszdaba valosziniileg
masféle tarsadalmi korokbdl szarmazé vendégek fognak betérni, mint egy steril,
termékeit csak elvitelre eladd cukraszboltba. Ez rendkivil fontos, ugyanis a
megcélzott vendégkorbdl egyenes uton kovetkezik, hogy milyen jellegli
cukrasztermékeket fogunk eladni nekik, milyen diszitést hasznalunk, mekkora
adagokat szolgalunk fel, és természetesen hogy milyen aron kinaljuk mindezt. A
felszolgaldknak fontos szerepiik van abban, hogy a kornyezettel és az ételekkel
magunkhoz vonzott vevOket meg is tartsuk, ¢és visszatéré vendégként

szamithassunk rajuk.
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Mindebbdl az kovetkezik, hogy nem elég a termékeinkkel potencidlis
igényeket kielégiteniink, s6t az sem elég, hogy a feltérképezett igényekhez
alakitsuk ki a termékkinalatunkat. A kulcs ott rejt6zik, hogy azokat az igényeket
elégitsuk ki, amelyeket szeretnénk, és amelyekre a megfelel6 eldkésziiletek utan

szamithatunk.
2.6. A 21. szdzad kihivésai

2.6.1. Fagyasztott cukrasztermékek

A mélyhitott termékek hasznalatara egy vendéglatohelyen a vevok
altaldban ferde szemmel néznek. A legtobb esetben ugy vélik, hogy ami a
mélyhlitébdl szarmazik, az valamilyen szempontbol kevesebb vagy alacsonyabb

mindségll, mint a frissen késziilt termékek.

Tény, hogy a 19. eés a 20. szazad eleji cukraszdakban joval nagyobb
figyelmet forditottak a frissen késziilt termékekre, mint manapsag sok helyen.
Minden eladott siiteményt és édességet az eladassal egyazon napon készitettek (itt
természetesen mar akkor is kivételt képeztek a tartds sutemények és édessegek,
példaul a cukorkak, csokoladék, szaraz teasttemények, puszedlik, satobbi)(Food
Service Magyarorszag, 1999, 14,16,18.p). Akkoriban ez nem tisztan mindségi
elvaras volt; a cukrdszddk még nem rendelkeztek olyan széleskorii tartositasi
eljarasokkal, mint amilyenek manapsag a rendelkezésiinkre allnak, vagy ha
rendelkeztek ilyen technoldgiaval (fagyasztas), azt nem tartdsitasra hasznaltak fel

(fagylalt- és parfékészites).

Manapsag alig talalni olyan vendéglatod zletet, ahol ne alkalmaznék az
élelmiszerfagyasztas valamilyen formajat. Azonban ez nem feltétleniil rossz
dolog, s6t valdjdban ez egy korszeri és gazdasagos modja a tartositasnak.
Egyrészt vendég- és termékbarat moddszer, ugyanis idegen anyag (kémiai
vegyszerek) felhasznalasa nélkul tartdsithatunk vele termékeket (Food Service
Magyarorszag, 1999, 14,16,18.p). Masik oldalrol idégazdasagos, ha egy el6zdleg
eldallitott terméket a felhasznalads napjan mar csak felengedniink, hdkezelniink és
talalnunk kell. Ez fokozottan igaz azokra a pékségekre vagy més vendéglatohely-
lancolatokra, ahol egy kozponti iizemben allitjdk elé a termékeket, majd

gyorsfagyasztas utan leszallitjak azokat az egyes lzletekbe.
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Valoszintileg pont ez az egyik oka annak, hogy egyes vevok nem nézik jo
szemmel, ha mélyhiitébdl szarmazé étellel kinaljak oket; arra kovetkeztetnek,
hogy a cukrdszda nem sajat maga allitja eld a termékeit, és ezt Gsszekotik az
igénytelenség fogalméval. Cukraszdanként eltérd, hogy ezt milyen mértékben
veszi magara a vendeglatohely. Manapsadg gyakori, hogy egy sikeres, nagy
forgalmu cukraszdaban nincs id6 és lehetéség minden egyes siiteményt frissen
elkésziteni; ehhez nagy mennyiségli pénz befektetésére lenne sziikség a
megndvekedett alapanyag-, munkagép- és munkaeré-hasznalat miatt. Mashol,
legyen akarmilyen sikeres az adott vendéglatohely, elonyben részesitik a
kifogastalan kiszolgalast a kiszolgalt mennyiségnél. Minden cukraszdanak el kell
dontenie, hogy hol kivan elhelyezkedni a mindségi-mennyiségi skalan; mas
lehetdség nincs, mivel a vendég elképzelését a mélyhiitott ételekrdl nincs

lehetéségiink megvaltozatni.

2.6.2. Mesterséges és természetes szinezékek

Szintén kihivast jelent minden élelmiszer-el6allito vallalkozasra, igy a
cukraszatra nézve is, a kiilonb6z6 szinezékekre vonatkozo tévhitek lekiizdése. A
21. szazadban megfigyelhetiink egy olyan trendet, amelyben az ember igyekszik
»visszakeriilni a természetbe”, azaz fogyasztoként keressiik a természetbarat
termékeket, a mesterséges adalékanyagokat nem tartalmazd ételeket, a
biogazdasagokbdl szarmazé élelmiszereket, satdbbi.

A szinezékek fontos adalékanyagai a cukrészati termékeknek. Egyszerre
érvényesul a dekorativ és figyelemfelhivd hatasuk. Egyes sitemények elkészitése

elképzelhetetlen lenne ezen alkot6elemek nélkiil.

A szinezékeket két csoportra oszthatjuk: léteznek mesterséges €s
természetes szinezékek. A mesterséges szinezékek viszonylag Uj taldlmanynak
szamitanak, azonban természetes anyagokat mar évszazadok oOta alkalmaznak
szinezék gyanant. Ide tartoznak példaul a kiillonbozdé erdsebb szinii novényi
kivonatok (kurkuma, paprika, répa). A mesterséges uton eldallitott
szinezOanyagok azzal az elénnyel rendelkeznek, hogy akar kisebb mennyiségben
is sokkal intenzivebb szinhatast lehetseges elérni vellk, mint a természetes

szinezékekkel. Hatranyuk viszont, hogy szamos negativ élettani hatassal
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rendelkeznek, karosak az emberi szervezetre, kilondsen a kisgyermekekére
(Landra, 2010, p.26).

A mesterséges szinezékek hasznalatdt ma mar allami rendeletekkel
szabalyozzak. Minden szinezék rendelkezik egy egyéni koddal (ezek a fogyasztok
altal jol ismert E-betiivel kezd6d6 adalékanyagok), amelyet hasznalat esetén az
adott termék csomagolasan a gyartonak fel kell tintetnie. Ebbdl kifolyolag a
legtobb  termeld  igyekszik visszatérni a természetes szinezOanyagok
hasznalatdhoz, alternativakat talalva a mesterseges szinezékek helyére (példaul: a
sarga E-102 tartazin helyett kurkuma vagy riboflavin). Erdemes megemliteni,
hogy egyes ilyen természetes szinezOanyagok pozitiv élettani hatasokkal is
rendelkeznek — a R-Karotin példaul a szervezet szaméara fontos A-vitamin

elévitaminja (Landra, 2010, p.26).

A probléma ott van, hogy a fogyasztbkat még nem sikerilt teljes
mértékben meggydzniink arrol, hogy a szinezékek nem feltétleniil szamitanak
negativumnak egy termékben. A vevOk meglehetdsen nagy szazaléka a
Ltermészetes szinezbanyag” hallatan is kéros adalékanyagokra gondol, tanulva a

mesterséges szinezékek hibaibol.

Felmerll a kérdés, hogy a fent emlitett problémakor milyen mértékben
érinti a cukraszatot. Gyartoi oldalrél feltétlentl fontos tudnunk, hogy milyen
eredetii szinezGanyagokat alkalmazunk a sttemények és edességek készitésekor,
ugyanis a természetes szinezékek joval érzékenyebbek a mesterségeseknél:
kevesebb ideig eltarthatoak, mashogy reagélnak hd hatasara, valamint mas
mennyiségben kell alkalmazni 6ket (Landra, 2010, p.26). Fogyasztoi oldalrol
pedig felvethetjiik, hogy vajon mennyire megbocsatdak a vevok a szinezékekkel
szemben a megfeleld dekorativ hatas elérése érdekében. Errdl a késObbi

fejezetekben még emlitést teszek.
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3. Kutatasi modszerek

A kezdetekben a kutatdsom egyik alapvet6 célja az volt, hogy felmérjem a
megkérdezettek ismeretét a hagyomanyos magyar cukrész- és péksiiteményekrol.
Foként azt akartam megvizsgalni, hogy a cukraszati tradicidink koziil mi maradt

meg a kdztudatban, és mi veszett a feledés homalyaba.

Ez az dtlet aztan tovabbfejlodott, mikdzben a megfeleld szakirodalmakat
és a kapcsoldédd folyoiratcikkeket tanulmanyoztam. Arra jottem r4, hogy
mérfoldekkel konstruktivabb lenne, ha a jelennel foglalkoznék a mault helyett.
Ezért nagyobb hangsulyt fektettem a vevék hozzaallasara a cukrasztermékekhez
és a cukraszdaba/pékségekbe jarashoz, valamint a haztartasbeli siteménykészitési
trendek vizsgalatara. Kiilon foglalkoztam a vevOk fagylaltvalasztési
preferenciaival (egy fagylaltkiallitison tett latogatasom hatasara), és
természetesen  meghagytam egy  kérdést a tradiciondlis  magyar
cukraszsiitemények ismeretével kapcsolatban is.

A primer kutatisaim {6 eszkoze az internetes kérddiv volt. Ezen beliil
foként egyszeri valasztasos €s tobb valaszadasi lehetGséges kérdéseket
alkalmaztam. A kérddivet igyekeztem 0gy Osszeallitani, hogy a minden téren
felhasznalGbarat legyen; bar a témakor akar tobb szaz kérdést is felvethet, ezt
megprobaltam lesziikiteni a legalapvetObb kérdésekre, és ugy épitettem fel, hogy a

megkérdezett lehetdleg ne unatkozzon a kérddiv kitoltése kozben.

A kutatast nem kotottem idékorlathoz; a procedura addig tartott, amig az
adott szintéren sikertlt legalabb szaz valaszt 6sszegylijtenem — ez végiil szazkettd
lett. Bar a minta mérete viszonylag Kicsi, a valaszokbdl (véleményem szerint)

relevans és feldolgozhato kovetkeztetéseket vonhatunk le.
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4. Eredmények

Az online kérddiv egy masolata a fliggelékben talalhato, a szakdolgozat
végeén. Ebben a fejezetben kérdésenként végighaladok a kérd6iven, és részletezem
a kapott eredményeket. Szazkett6 ember adott valaszt a feltett kérdéseimre,
koziiliik 92 n6 és 10 férfi. Ez feltehetdleg azért van, mert a kitoltok legnagyobb
szdzaléka a Budapesti Gazdasagi Egyetem hallgatdi kozil kerlltek ki, ahol a
nemek aranya inkabb a ndk felé¢ dol el. Igy viszont nem tartom sziikségesnek,
hogy a valaszok vizsgélatakor nemek szerinti csoportositassal foglalkozzak.
Ugyanebbdl az okbol kifolydlag a megkérdezettek donté hanyadanak életkora 19

és 26 év kozé esik, ezért a korcsoportokra val6 bontas is felesleges.

Az elsd kérdés keretei kozt arra szolitottam fel a kitdltdt, hogy sorolja fel
az els6 harom magyar édességet, sliteményt vagy desszertet, amely eszébe jut. A
szazkett6 kitoltd kozil 79 irta a Dobos tortat (77,45%), 37 a somloi galuskéat
(35,27%), 26 a Rigo Jancsit (25,49%), 22 a Rakdczi turost (21,57%). Tovabba 18-
18 emlitette a Gundel palacsintat valamint a zserbot (17,65%) és 16 irta az
Eszterhazy tortat (15,69%)(1. abra). Ezen kivil fejenként 4-8 emlitést kaptak
olyan siitemények €s desszertek, mint a makos guba, rétes, bejgli, képviselétank,
hazi krémes, ladlab szelet, kiirtds kalacs és maglyarakas. Ennél kevesebb
szavazatot kapott a madartej, aranygaluska, palacsinta, vargabéles, csorogefank,
isler, tarérudi, puncsszelet, és 1-1 emlités erejéig helyet kaptak olyan ételek is,
mint a szaloncukor, szilvds gombdc, Vorésmarty kocka, négercsok, bukta,
mignon. Ezen a ponton szeretném megemliteni, hogy a kérdés nem kovetelte meg,
hogy a véalaszold alaposan utananézzen, hogy az adott desszert valoban magyar
eredetli-e. Errél a késObbiekben még emlitést teszek. Ezen feliil szeretnék
kdszOnetet mondani néhany véalaszolonak, akik megismertettek engem olyan,

szamomra eddig ismeretlen suteménnyel, mint a présza vagy a porkolt torta.
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16. dbra

A kérdéivnek ezen til mar csak feleletvalasztos kérdései voltak. A
masodik kérdés az ,,instant porok” haztartasi hasznalatardl szolt, és tobb valaszt is
meg lehetett jeldlni. A vélaszolok 9,8%-a nem hasznal ilyen készitményeket, de
ezek 40%-a azért, mert egyaltalan nem készit hazi siuteményeket. 74,5% hasznal
pudingport puding készitésére, 53,9% pedig sltemény alapanyagaként. 56,9%
hasznal zselatinport, 7,8% sitemény alap-port, 11,8% tejszinhabport, 37,3%
habfixalo port (2. abra).
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A harmadik kérdés a szinezbanyagok haztartasbeli hasznalatarol
érdekl6dott. A valaszolok 52,9%-a nem hasznal ilyen anyagokat a sitéshez,
31,4%-a egyszer mar kiprobalta Oket, 10,8%-a pedig rendszeresen hasznal

szinezékeket. 4,9% egyaltalan nem készit édessegeket (3. abra).

Szinez6anyagok a haztartasban

B Nem hasznal
B Mar prébalta
1 Tobbszor hasznalt

B Nem készit édességet

3. 4bra

A negyedik kérdéstdl kezdve mar a vialaszolok cukrdszdai vasarlasi
szokasait vizsgaltam. Els6ként arra kérdeztem ra, hogy hajlandéak lennének-e
megvasarolni egy cukraszdaban egy sliteményt, ha tudnak, hogy az hozzaadott
természetes szinezbanyagokat tartalmaz. A valaszolok 95,1%-a igennel, 4,9%-a

nemmel vélaszolt (4. &bra).

Sitemény természetes szinez6anyagokkal

B Megvasarolna

B Nem vasdrolnd meg

4. dbra

Az otodik kérdés az volt, hogy a vélaszolo vasérolt-e mar személyre
szabott, az & elképzelése alapjan elkészitett tortat. 7,8% nem vasarolt, és nem is

all szandékaban. 57,8% nem vasarolt, de nem zarkozik el az 6tlettdl. A maradék
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34,3% vasarolt mér ilyet (5. abra), és tolik kiilon megkérdeztem, hogy milyen
alkalomra vették a tortajukat. Az igennel véalaszolok 88,57%-a szlletésnap
alkalmabdl vasarolta a tortat, a maradék 11,43% egyéb, foként csaladi okokra

hivatkozott (évfordulo, kereszteld, gratulacio).

Személyre szabott torta cukraszdabol

B Nem vasarolt még, nem
is akar

B Nem vasarolt még, de
talan fog

= Mar vasarolt

5. bra

A hatodik kérdésben azt szandékoztam Kkideriteni, hogy mennyien
vasaroltak nem személyre szabott, egész (tehat nem szelet) tortat cukraszdaban.
10,8% nem vésarolt, €s a jovében sem szeretne. 26,5% még nem vasarolt, de nem
hatarolodik el az o6tlettdl, hogy a jovOben ilyet tegyen. 62,7% vasarolt mar ilyen
tortat (6. 4bra). Az utdbbiak 81,25%-a sziletésnap alkalmabol vette, a fennmarado

18,75% pedig névnap, évforduld vagy egyeb csaladi/barati 6sszejovetelek végett.

Nem személyre szabott torta cukraszdabdl

B Nem vasarolt még, nem
is akar

B Nem vasarolt még, de
talan fog

= Mar vasarolt

6. abra

A hetedik, nyolcadik és Kkilencedik kérdésben a mirelit termékek

hasznalatarol érdeklédtem. Elészor arra voltam kivancsi, hogy a valaszolo
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vasarolt-e mar mirelit pék- vagy cukréaszsiitemenyt otthoni elkészitésre. 29,4%
nem vasarolt, és késObb sem szeretne. 14,7% szintén nem véasarolt, de nem
zarkozik el az otlettdl. 26,5% egy alkalommal vasarolt mar ilyen terméket, a

fennmaradd 29,4% pedig tobbszor is vett mar fagyasztott siiteményt otthoni
felhasznalasra (7. abra).

Fagyasztott siitemény otthoni elkészitésre

B Nem vasarolt még, nem
is fog

B Nem vasarolt még, de
talan fog

1 Egyszer mar vasarolt

B TObbszor is vasarolt mar

7. 4bra

Az ezt kovetd kérdésben a vevok hajlanddsagat vizsgaltam olyan termék
megvételére egy cukraszdaban, amelyr6l tudjak, hogy fagyasztott termékbdl
készilt. 24,5% az informacio ellenére is megvasarolna az adott cukraszsiiteményt,
75,5% viszont elutasitana azt (8. abra).

Cukraszsiitemény fagyasztott termékbol

B Megvasarolnd

B Nem vasarolna meg

8. dbra

"

Ezutan egy, az el6zdvel szinte azonos kérdés kovetkezett, csak ezuttal a

cukraszda és cukrészsutemény szot kicseréltem pékségre és péksiiteményre. A
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valaszolok 55,9%-a megvasarolna egy pékségben egy adott péksiiteményt annak
ellenére is, hogy tudja, hogy fagyasztott termékbol készitették. A fennmarado

44,1% nem venné meg ennek tudataban a terméket (9. abra).

Pékslitemény fagyasztott termékbdl

B Megvasarolna

B Nem vasarolna meg

9. 4bra

A tizedik kérdés egyszerii volt: fogyasztott-e mar a valaszolo parfét. 32,4%
fogyasztott mar cukraszdaban keészult parfét, 17,6% mas vendéglatohelyen
probalta ki azt, 6,9% pedig hazilag készitett parfét fogyasztott. 43,1% még soha
nem evett parfét (10. abra).

Fogyasztott-e mar parfét

M Igen, cukraszddban

M Igen, mas
vendéglatohelyen

Igen, hazi készitésit

B Még nem

10. dbra

A kovetkezd két kérdésben arra probaltam valaszt talalni, hogy milyen
jellegi fagylaltokat valasztanak szivesen a vevOk egy széles kinalata
fagylaltozoban. Mindkét kérdésben ugyanaz a valaszték volt megadva; el6szor az
elsé gomboc fagylaltjukat kellett kivalasztaniuk, majd a masodikat. Osszesen
huszonhat kiilénb6z6 izt adtam meg, melyeket a valaszolok tudta nélkil bizonyos
kategoridkra osztottam. Az elsé négy iz alapvetd, klasszikus iz volt (csokoladé,
vanilia, satobbi). A kovetkez6 négy valamivel ritkabb, de még mindig koztudott iz

volt (pl. pisztacia). Ezutan négy ,kevert” iz kovetkezett, ahol tobb alapanyag



41

kombinécidja adta a fagylalt izét (pl. rumos meggy). Ezt négy koztudott
markanévvel ellatott iz kdvette (pl. Milka). Utana felsoroltam négy szokatlan,
extrém izt, amelyekkel egy 2015-6s fagylaltkiallitason talalkoztam (pl. uborkas
joghurt). A kovetkezd ket iz szeszes italokat tartalmazott (voroésbor, aszu). Végll
négy olyan izzel zartam, amelyek valamilyen hires suteményre utalnak (pl. Dobos

torta).

Az eredményeket 0sszegezve sajnos felfedeztem egy lehetséges hibat a két
gombdcra osztas modszerében, amelyrél a késébbiekben még emlitést teszek. Az
egyszerliség kedvéért ebben a fejezetben az elsd és masodik gombocra kapott

szazalékos ertékek atlagat fogom megadni az egyes kategoriakon beldl.

A klasszikus izeket a valaszolok 24,6%-a valasztana, a valamivel ritkdbb
izeket 13,3%, a kevert izeket 25,4%, a markas izeket 18,6%, az extrém, nem
mindennapi izeket 3%, az alkoholos izeket 3,4%, és a siiteményekrdl elnevezett

izeket 11,7% (11. &bra).

Valasztas fagylalttipusok kozul

M Klasszikus izek
M Ritkadbb, de nem
kilonleges izek
m Kevert izek
B Markas izek
W Extrém izek

m Alkoholos izek

m Siiteményekrdl
elnevezett izek

11. dbra

Az ezt kovetd, tizenharmadik kérdés arra irdnyult, hogy a véalaszold milyen

gyakran jar cukraszdaba. 2,9% heti rendszerességgel jar cukraszdaba, 35,3%
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havonta legaldbb egyszer, 39,2% két-haromhavonta, 14,7% csak Unnepi
alkalmakkor, 7,8% pedig szinte soha.

Cukraszdaba jaras gyakorisaga

H Hetente legalabb
egyszer

B Havonta egyszer

m Két-haromhavonta

B Csak Unnepi alkalmakkor

12. 4bra

A tizennegyedik és tizenotodik kérdésben arra kaptam vélaszt, hogy a
valaszolok a nap mely szakaszaban fogyasztanak  pék- illetve
cukraszsuteményeket. Péksuteményt a valaszolok 71,6%-a fogyaszt reggelire,
18,6% ebéd eldtt (tizoraiként), 1% ebédre, 6,9% délutdn (uzsonnaként), 2%
vacsorara (13. abra). Ezzel szemben cukraszsiteményeket a valaszolok 2%-a
fogyaszt reggelire és tovabbi 2%-a ebéd elétt, 33%-a az ebéd részeként, 52,9%-a

uzsonnaidében, és 10,8%-a a vacsora részeként (14. abra).

Péksiitemény-fogyasztas ideje

M Reggeli
M Tizérai
M Ebéd

W Uzsonna

M Vacsora

13. dbra
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Cukraszsiitemény-fogyasztas ideje

B Reggeli
M Tizérai
1 Ebéd

W Uzsonna

M Vacsora

14. 4bra

Ezen felul a tizenhatodik kérdésben kilon rakérdeztem arra, hogy a
valaszol6 szokott-e uzsonnazni (visszautalva a szakirodalmi attekintésben mér
targyalt uzsonnazasi szokasra). A megkérdezettek 25,5%-a minden nap
uzsonnazik, amikor lehetséges. Tovabbi 9,8% uzsonnazik, de ,.el6rehozott
vacsoraként” tekint ra, ugyanis utdina mar nem eszik tobbet aznap. 50% ritkan

uzsonnazik, 5,9% csak tarsasagban, és 8,8% egyaltalan nem uzsonnazik.

Uzsonnazas gyakorisaga

E Minden nap

M El6rehozott vacsoraként
M Ritkan

B Csak tarsasagban

m Soha

15. dbra

A tizenhetedik kérdésben felmértem, hogy a megkérdezettek jellemzben
elvitelre vagy helyben fogyasztasra vasarolnak-e termékeket egy cukraszdaban.
33,3% jellemzden elvitelre vasarol, 39,2% jellemzden helyben fogyasztasra, és

27,5% koriilbeliil egyenlé aranyban teszi a kett6t (16. abra).



44

Elvitelre vasarlas és helyben fogyasztas

M Inkabb helyben fogyaszt
M Inkabb elvitelre vasarol

= Ugyanolyan gyakran
teszi mindkettét

16. dbra
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5. Konkluzidk, javaslatok

Ebben a fejezetben a fent felsorolt kutatasi eredményeim alapjan fogok
kovetkeztetéseket levonni. Megvizsgalom, hogyan tadmasztjdk ala a kapott
eredmeények a szakirodalmi attekintésben megismert trendeket, valamint hogy mi

valtozott az elmult évszazadokhoz képest.

Meg kell emlitenem, hogy a kérdéiv Osszedllitdsakor minden egyes
kérdésnél volt egy elképzelésem, hogy milyen eredményeket fogok kapni. Ezek a
hipotézisek tobbnyire sajat személyes tapasztalataimbdl erednek. Legnagyobb

meglepetésemre ezek az elméletek tébbnyire hamisnak bizonyultak.

5.1. A hagyomanyorzésrdol szolo kérdések eredményei

A legels6 kérdés esetében, ahol hiarom magyar siiteményt kellett
felsorolniuk a valaszoldknak, arra probaltam ravilagitani, hogy melyek azok a
hagyomanyos magyar desszertek, amelyek a leginkdbb megmaradtak a
kdztudatban. Az, hogy a Dobos tortadt ilyen nagy szazalékban emlitették,
egyaltalan nem lepett meg. Az Osszes felsorolt desszert koziil valdszintileg ezt
tamogatta meg leginkabb a marketing; a feljebb mar emlitett vilagkiallitdson vald
debiitalasaval az elsé széles korben elterjesztett magyar desszert lett beldle, és
olyan szinten nemzeti jelképpé valt, hogy még manapsag is emlegetik a

magyarorszagi ,,imazs” kisfilmekben.

A szakirodalmi attekintésben pontosan e miatt az elmélet miatt tértem ki
bdvebben a Dobos torta torténetére. Ugyanez volt az oka annak is, hogy a Rdkoczi
tarosrdl is részletesebben irtam. Azzal azonban nem szamoltam, hogy a Somléi
galuska letaszitja 6t a masodik helyrdl. Ez szamomra azért érdekes, mert a Somloi
galuska koztudottan azon étel, amelyet szazféleképpen készitenek el, és
valdsziniileg mar csak nagyon kevesen ismerik az eredeti receptet — az ilyen
jellegi hagyomanydrzésr6l a késObbiekben még részletesebben értekezem.
Természetesen nem szabad figyelmen kiviil hagyni, hogy az 1950-es években ez a

stitemény is hasonldan nagy publicitast kapott, mint anno a Dobos torta.

Az olvasonak valoszinlileg feltlinhetett a kutatdsi eredmények olvaséasa
kdzben, hogy a megkeérdezettek altal megadott suitemények kdzott szamos olyan
talalhato, amelyek egyaltalan nem magyar eredettieck. A madartej példaul francia

eredetii desszert, a rétes pedig a Habsburg Birodalom sziilottje. Mint ahogy azt
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mar emlitettem, a megkérdezetteknek nem volt kdtelességlk utanajarni, hogy az
adott desszertet valoban a magyarok készitették-e el els6ként. Ebbol kifolydlag
ezek a valaszok arra is ravilagitanak, hogy mi magyarok melyik sutemenyeket
Htartjuk” a sajatunknak, azaz melyek azok, amelyeket az évek soran magunkéva
tettink. A rétest példaul azert valljak sokan magyarnak, mert a felhasznalt
toltelékek mar valoban magyar eredetre vezethetéek vissza: ilyen a mdkos-

meggyes rétes is.

Ebbdl ered az els6 f6 gondolatom a kutatdsaimmal kapcsolatban: a
hagyomanyteremtés nem csak azt jelenti, hogy mi magunk létrehozunk valami
teljesen Ujat, hanem azt is, hogy atvesziink technoldgidkat és recepteket mas
nemzetektdl, és a lehetdségeinkhez és erdforrasainkhoz mérten a sajat izlésiinkre
formaljuk azokat. Ez talan egyszerlinek tiinik, de felettébb fontos. Ha ugyanis
ragaszkodunk ahhoz, hogy csak a sajat hagyomanyainkbdl ,,taplalkozzunk”, akkor
megfoszthatjuk magunkat 01j és izgalmas élményektdl. Ugyanakkor ha gdrcsdsen
ragaszkodunk az &ltalunk kitalalt receptek eredetiségéhez, azzal mas orszagokat is
megfoszthatunk attél, hogy magukéva tehessék a mi receptjeinket; mert lehet,
hogy egy németorszagi kérddivkitolté németnek vallana a Dobos tortat, mert csak
a slitemény német valtozataval talalkozott; a valtoztatasok ellenére a torta nem lett
kevesebb, csak lokalizaltdk az ottani alapanyagokhoz mérten. Véleményem
szerint, ha mi magyar desszertnek valljuk a rétest vagy a madartejet, hipokrita
hozzaallas lenne nem engedni mas nemzeteknek, hogy a sajat izlésiikre formaljak

a mi receptjeinket.

5.2. A haztartasbeli szokasokhoz fiiz6d6 kérdések eredményei

Mint ahogy azt méar a szakirodalmi attekintésben megemlitettem, a 19.
szdzadban és a 20. szdzad elején még nem terjedtek el a haztartdsokban azok a
technoldgiai eszk6zok, amelyekkel az atlagember is elkészithette volna
otthondban a cukraszatokban megismert siteményeket. Ez azonban napjainkra
gyokeresen megvaltozott, az internetnek és a globalizacionak hala a receptek és a
technologidk hozzaférhetdbbek, mint valaha. Azonban mivel az atlagember nem
cukrasz, ezért minden lehetéséget megragad, hogy a lehetd legegyszeriibb
modszerekkel készithesse el a recepteket. Ebben segitenek az instant alapanyagok

is.
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Aki valaha is sutdtt mar otthon, azt biztosan nem lepték meg az instant
porokkal kapcsolatos kérdésem eredmenyei. Legnagyobb aranyban pudingport,
zselatinport és habfixalot alkalmazunk a haztartasokban. Ezek kozil talan a
pudingpor hasznalata veti fel a legtobb kérdést, ugyanis a harom példa kozul a
puding az, amelyet egyszerii alapanyagokbol a legkdnnyebben el lehet késziteni
hazilag is, feltehetéen jobb mindségben is. A kérdésben kiilon rakérdeztem arra is,
hogy a vélaszolok hasznalnak-e pudingporokat sltemények toltelekének
készitésére, és meglehetdsen nagy aranyban erre is igenleges valaszokat kaptam.
Ebbdl kétféle kovetkeztetést vonhatunk le: a vevd vagy hajlanddé mindségbeli
csokkenést ,.fizetni” az egyszeriibb elkészités érdekében, vagy nem érez nagy
kiilonbséget a hazi krém és a pudingporbol késziilt krém minésége kozott. En
ezekbdl az elsének adok igazat, mégpedig azért, mert a vevdt talan nem
ismertették meg eléggé a f6zott krém és a pudingporbol késziilt krém kozotti
kilonbségekkel. A hagyomany6rzésnek egy igen szép formaja lenne, ha a
cukraszdakban az alapanyagok és az elkészitési modok marketingjére nagyobb
hangsulyt fektetnének. Természetesen ez akkor miikodik, ha a vevok tobbet jarnak

cukraszdéakba; err6l meég késobb lesz szo6.

A szinezOanyagok hasznalatarol szolo kérdés esetében a valaszolok tobb
mint fele nem haszndl szinezékeket otthoni siitéshez. Ez véleményem szerint két
okra vezethetd vissza. Egyrészt a Magyarorszagon népszert siitemények ¢€s egyéb
desszertek kozott kevés olyan talalhaté, amely megkdveteli a szinezékek
hasznalatat. A masik ok talan az, hogy egy haztartasban készult siiteménynek
kevésbé kell dekorativnak és figyelemfelhivonak lennie, mint egy cukrészdaban
kiallitott suteménynek. Ugyanakkor a tovabbi valaszokbdl kideril, hogy ha

szlikséges, nem zarkozunk el a szinezékek hasznalatatol.

Az ezt kovetd kérdést inkdbb szantam szocialis kisérletnek, mint komoly
kérdésnek. ,,Megvasarolna cukrdszddban egy siiteményt, ha tudja, hogy
hozzaadott természetes szinezdanyagokat tartalmaz?” Itt arra prébaltam rajonni,
hogy a valaszolok mennyire elditéletesek, ha meghalljdk a ,hozzaadott
szinezOanyag” kifejezést, annak ellenére, hogy természetes szinezdanyagokrol
van sz@. A valaszok alapjan a megkérdezettek vagy alaposan elolvastak a kérdést,
¢és megtalaltak benne a ,természetes” kulcsszot, vagy altalanossagban a

szinezékekkel nincsen semmi problémajuk. Persze feltehettem volna ezutdn meg
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egy kérdést, ahol a mesterséges szinezdéanyagokra kérdezek ra, de ugy éreztem,
hogy a megkérdezettek ezen a ponton mar biztosan odafigyelnének, latvan a két
kérdés hasonldsagat, es tulnyomo tobbségben nemleges valaszokat kaptam volna.
Természetesen ez csak hipotézis, de ez is csak azt bizonyitja, hogy a vevok ma
mar tdjékozottabbak az egészséges taplalkozas terén, mint a magyar cukréaszat
elsd két évszazadaban, és eldszeretettel néznek utdna, hogy mit tartalmaz az

elfogyasztott étellk.

Tovabbi egy kérdés szolt még a haztartasbeli sliteménykészitésrdl, ez
pedig a fagyasztott stitemények vasarlasarél szélt. A kapott valaszok megosztdak
voltak; koriilbeliil egyenld aranyban voltak azok, akik egyaltalan nem vasarolnak
ilyen terméket, akik mar kiprobaltak oket, és akik rendszeresen veszik azokat. Egy
bizonyos szinten érthetd ez a megosztottsig. A boltban kaphatd fagyasztott
siitemények altalaban meglehetdsen szlik valasztékra korlatozodnak; fdéleg
péksuteményeket arulnak ilyen formaban, azokbol is csak bizonyos valtozatokat,
¢és ezeket az adott vevo vagy szereti, vagy nem. A cukraszsiitemények fagyasztva
arulasa nem kifejezetten elterjedt tevékenység, és ez érthetd, mivel a jelek szerint
az atlagos vasarolo tartozkodik tdliik — errdl a kovetkezd fejezetben még emlitést

teszek.

5.3. A vevdi oldalhoz fiiz6d6 kérdések eredményei
Két kérdést tettem fel az egész (tehat nem szeletként arult) torta
vasérlasaval kapcsolatban. Egyrészt kivancsi voltam ra, hogy mennyien élnek
ezzel a lehetdséggel, hattérbe szoritva a hazilag készitett tortdkat, masrészt
érdekelt, hogy milyen aranyban hasznaljadk ki a személyre szabhatdsag

lehetdségét.

Mint kidertlt, a valaszolok majdnem kétharmada vasarolt mar nem
személyre szabott tortat cukrészdaban, és csak 10% zarkozik el teljes mértékben a
vasarlastdl. Ez azt mutatja, hogy a bizalom és az igény még mindig megvan a
cukraszdék iranyaban az ilyen jellegii termékek szakszer(i elkészitésére, ami tobb
okbol is pozitivumként foghato fel. Egyrészt a cukraszddknak jelentds bevételiik
szarmazhat az efféle megrendelésekbdl. Masrészt igényt mutat arra, hogy
komolyabb miigonddal elkészitett tortakat vegyenek a vevok a boltokban kaphato,
tomeggyartott, sildnyabb mindségli tortak helyett. Harmadik, ¢és talan
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legfontosabb ok, hogy a cukraszddk kiemelkedd szerepet jatszanak ugy a
hagyomany6rzésben, ahogy a hagyomdanyteremtésben is. Az altaluk elkészitett

stitemények nem csak fogyasztasi cikkek, hanem nemzeti/nemzetkozi értékek is.

A személyre szabhato tortdk valamivel szerényebb népszertiségnek
orvendenek, bar a jelek szerint a valaszolok nagy része ebben az esetben sem
zarkozik el attdl, hogy a jovében éljen ennek a szolgaltatasnak a lehetdségével.
Mindez talan annak tudhaté be, hogy ha valaki személyesebb jellegii tortat kivan
adni egy hozzatartoz6janak vagy ismerdsének, inkébb sajat maga késziti el azt. A
cukraszdaban vasarolt személyre szabott tortdknak azonban megvan azon
elényiik, hogy sokszor olyan alapanyagokkal és technoldgiakkal is dolgozhatnak,
amelyekkel a haztartasokban ritkan talalkozhat az ember.

A kovetkez6 két kérdésben a vevOk vasarlasi hajlandosagat mértem, ha
azzal az informécidval vannak ellatva, hogy a vasarolt terméket elézbleg
lefagyasztottak. Itt nem is inkabb a konkrét szambeli ardnyokra voltam kivancsi,
hanem arra, hogy melyik esetben engedékenyebbek a vasarlok: a
cukraszsiitemények vagy a péksiitemények esetében? Az eredmény az lett, hogy a
megkérdezettek  haromnegyede elutasitana egy el6zbleg lefagyasztott
cukraszsuteményt, viszont tobb mint 6tven szazalékuknak ugyanez nem jelent

problémat a péksltemények esetében.

Ez egy rendkivil elgondolkodtatd eredmény. Arra enged kdvetkeztetni,
hogy amikor egy ember cukraszdaban vasarol, megkdveteli az igényességet, ami
teljes mértékben érthetd. Ha gyorsfagyasztott majd felengedett siiteményt vasarol,
abbol egyértelmiien arra kovetkeztethet, hogy az adott étel nem friss, nem aznap
lett elkészitve. Azonban ha ez igy van, akkor miért vagyunk elengeddbbek a

péksuteményekkel szemben?

Az én véleményem az, hogy a péksiitemények gyorsfagyasztasa egy olyan
trend, amely mara mar eredményesen beivodott a kdztudatba. A legtobb ember
tudja, hogy a nagyobb, pékarut értékesitdé lancok kdzponti tizemekbdl kapjak a
termékeiket, amelyeket aztan helyben olvasztanak ki és siitnek meg. Valoszintileg
az tortént, hogy Ilehetdséglink volt megkostolni és megszeretni ezeket a
termékeket még az eldtt, hogy a gyorsfagyasztassal kapcsolatos elditéletek teret

hoditottak volna. Tovabba a pékségek az esetek legnagyobb szazalékaban nem
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helyben fogyasztasra, hanem elvitelre aruljak a siiteményeket, a cukraszdakban
viszont gyakori a helyben fogyasztas lehetdsége, ezért vevOként nagyobb
szinvonalbeli elvarasokat tamasztunk feléjik. Vallalkozéi oldalrol a
gyorsfagyasztas nem csak gazdasagos, hanem természet- és fogyasztobarat eljaras
is. Ahogy azt mar a szakirodalmi attekintésben emlitettem, a fagyasztas azért valt
népszerivé, mert lehet6vé tette a hozzaadott anyagok nélkiili tartositast. Sajnos
azonban ha van valami, amit vallalkozoként a legnehezebben tudunk befolyasolni,
az a fogyasztok hozzaallasa és gondolkodasmaddja. Emiatt kénytelenek lesziink a
jovoben is arra torekedni, hogy a cukraszdadkban friss, naprakész termékeket

szolgaljunk fel.

A cukraszdakat illetden rakérdeztem még, hogy a kitolték milyen gyakran
jarnak cukraszdaba, és amikor ott vannak, elvitelre vagy helyben fogyasztasra
vasarolnak-e jellemzéen. A kiindulasi pont az volt, hogy a magyar cukraszat els6
fellendulésekor a cukrdszdaba jaras mindennapos tevékenységnek szamitott,
ugyanis nem csak nagy népszeriségnek oOrvendett, de tarsadalmi fellépési

lehetdséget is adott a kor befolyasos embereinek.

Mara természetesen ez részben megvaltozott, a kdzéleti szereplés ma mar
mas médiumokon keresztll torténik. Ezzel szemben a cukraszati termékek
vasarlasa sokkal megfizethet6bbé valt (régen ez még a gazdagok kivaltsaganak
szamitott). Ugyanakkor a kérd6éiv eredményeib6l azt lathatjuk, hogy a
fogyasztoknak méar nem szadmit mindennapi tevékenységnek a cukraszdak
latogatasa; a legtobben havonta vagy keét-haromhavonta latogatjak Oket. Csak
nagyon kevesen jarnak heti rendszerességgel ilyen helyre, viszont majdnem
ugyanilyen kevesen vannak azok, akik egyéaltalan nem jarnak cukraszdaba. Ezt
fontos kiemelniink, ugyanis arra utalhatunk beldle, hogy az emberek még mindig
nyitottak a szinvonalas cukraszati termékek irant, még ha csak par havonta vagy
unnepi alkalmakkor vasarolnak is ilyeneket. Ez megerdsit minket abban, hogy
érdemes energiat fektetniink a hagyomany0rzésbe, az innovacioba és az ujabb ¢és

ujabb igények kielégitésere.

Ami a helyben fogyasztast és az elvitelre torténd vasarlast illeti, a kérdoiv
eredményei szerint nincsen lényegi kulonbseg a ket trend kozott. Egyik

szolgéltatasra se mondhatjuk, hogy hanyatlasban van a masikhoz képest. Eppen
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ezert a cukraszdaknak tovabbra is oda kell figyelniik mindkét szolgaltatasi forma
szinvonalas elvégzésére: a vendéggel valdo megfelel6 kommunikaciora és a

szinvonalas kiszolgalasra egyarant.

5.4. Az étkezési szokasokhoz kapcsolodo kerdések eredmenyei

Az uzsonnazasi szokds a 20. szazad elején a tehetOsek kozott még
feltorekvd trendnek szamitott, ez azonban mara hanyatlani latszik. A kérddivre
valaszoloknak csak negyede illeszt be egy extra étkezest az ebéd és a vacsora
kozé (a lehetdségeihez mérten), mig tobb mint fele csak nagyon ritkan
uzsonnazik. Ennek a szokasnak a hanyatldsa azért lehetett fontos egy idében, mert
az emberek régen féleg az uzsonna alkalmaval fogyasztottak péksiiteményeket.
Viszont az eddigi eredmények alapjan egyértelmiien lathatjuk, hogy a pék- és
cukraszsiitemények egyaltalan nem vesztettek népszeriiségiikbol, ezért feltehetjiik
a kerdést, hogy manapsdg melyik napszakban fogyasztjak a legtébb ilyen

terméket.

A pékslitemeényeket — egyaltalan nem meglep6 modon — féleg reggelire
vagy tizoraira fogyasztjak a vevok. Ez érthetd, tobb okbdl kifolyodlag is. Egyrészt
a péksitemények talnyomo tébbségének arusitasat a cukraszdak helyett atvették a
pékségek, amelyek jellemzden elvitelre aruljak dket. Emiatt a pékségek latogatasa
elényds valasztds azoknak, akik példaul munkéba vagy iskoldba igyekeznek
reggelente. Mas vendéglatohelyekkel szemben a pékségeknek a gyors kiszolgalas
mellett eldnye még, hogy reggel (kozvetlenlil nyitds utan) friss termékeket
arulnak, mely noveli a népszertiségiiket. gy értheté, hogy a péksiiteményeket a

vevok foleg a reggeli 6rdkban fogyasztjak.

A cukraszsiitemények esetében éppen az ellenkezdjét tapasztalhatjuk
annak, amit a péksiitemények esetében tapasztaltunk. Ezeket az emberek fdleg a
délutani o6rakban vagy ebédre fogyasztjdk. Ez megint nem meglepd, ¢€s
valoszinlileg nem valtozott az elmult évszazadokhoz képest sem. A
cukraszsiitemények természetiikbol adoddan nehezebb ételnek szamitanak, kisebb
adagokban aruljak Oket, és kevésbé alljak meg a helyliket az étkezés egyediili
részeként. Ezért reggelire nem idealisak, és inkabb egy tobb ételbdl allo ételsor
utolso Osszetevdjeként (példaul ebéd) fogyasztjak Oket. Engem személy szerint

meglepett, hogy vacsorara milyen kevesen fogyasztjak Oket, de természetesen
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szamitasba kell venniink, hogy Magyarorszagon az ebéd a f6étkezés, nem a

vacsora.

A parféfogyasztassal kapcsolatos kérdésem inkabb érdekl6dé jellegii volt,
mint sem informativ. Kivancsi voltam rd, hogy a fagylalt mint ,street food”
térhoditdsa mellett mennyire maradt meg a koztudatban a parfé, amelyet
manapsdg egyre kevesebb cukrdszdaban taldlhatunk meg. Pontosan ezért
kérdeztem ra arra is, hogy a kérddivet kitoltok cukrdszdaban vagy esetleg mas

vendéglatdhelyen talalkoztak-e ezzel az eédességgel.

Az eredmény alapjan a megkérdezettek kozel fele még soha nem
fogyasztott parfét, akik viszont igen, azoknak tébb mint kétharmada cukraszdaban
vasarolta azt. Ez megerdsiti azt az elvet, hogy ha valakik fenn tudjék tartani a
parfékészités hagyomanyat Magyarorszagon, azok a cukrészdak, viszont a fagylalt
és annak szines valasztékanak térhdditdsa megneheziti a parfé Gjboli elbretorését.
Az eredmények alapjan nagyon kevesen vannak olyanok, akik otthon kisérelnek
meg parfét késziteni, habar tapasztalataim alapjan hazi fagylaltot sem készitenek

tal sokan.

5.5. A fagylaltvalasztasrol sz6l6 kérdés eredményei
Ezt a kérdést kiloén ki szeretném emelni a tobbi kozll, ugyanis a
fagylaltkészités az a tertilet a cukraszaton belll, amelyhez személy szerint a

legjobban kotédom.

Feljebb mar emlitettem, hogy e kérdés elokészitésekor hibat kovettem el,
és most kifejtem, miért. A kérdes kitalalasakor nem tartottam ésszeriinek, hogy
csak egy féle izt valaszthasson a kit6ltd, ugyanis ez a valdsagban sem ¢€letszeru
(nagyon gyakran valasztanak tobbféle izt a vevok egy fagylaltozoban). A tobb iz
valasztasa nem csak arra ad lehetGséget, hogy a valaszolonak ne kelljen ddnteni
két kedvenc iz kozott, hanem arra is, hogy felmérjem, milyen izeket valasztanak a
vevok elsddlegesen, és milyet valasztanak masodlagosan. Mint ahogy arra
felhivtak a figyelmem, ennek az elméletnek pontosan az a hibaja, hogy az
emberek egy része pont a preferélt izt valasztja masodiknak, mivel egy télcsérben
mindig az van legfeliil. Ezen kiviil a kérdéiv eredményeit elemezve azt lattam,
hogy az elsé és masodik iz eredményei kozott nincsen 1ényegi kiilonbség. Ezért

vegul ugy dontéttem, hogy a két kerdésre kapott eredményeket atlagolom.
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A 2015-6s budapesti fagylaltfesztivalon tett latogatdsomon harom trendet
figyeltem meg. El6szor is, a kiallitok nagy része az innovacid eszkozével élt;
olyan izekkel hozakodtak el6, amelyek nem feltétleniil extrémek vagy
elképzelhetetlenek egy fagylalt esetében, viszont nem is talalkozik velik minden
nap az ember. A masodik trend az izek olyan jellegii keverése, amellyel a cukrész
egy adott stiteményt vagy édességet probal lemasolni fagylalt formajaban. Nekem
személy szerint nem tetszik ez az iranyvonal, ugyanis tapasztalataim alapjan a
cukraszok ritkan fektetnek annyi energiat egy ilyen fagylalt elkészitésébe, hogy az
iz hatds tényleg az adott suteményre emlékeztessen (példaul: csoki, vanilia és
tejszin izek keverékébdl Somldi galuska iz készitése). A harmadik trend a
klasszikus izek Ujragondolasa volt. Ezt altalaban a vanilia fagylalt esetében
tapasztaltam. Mivel egy ilyen alapszintii iz kinalataban hatalmas a konkurencia,
ezért nagy kihivast jelent a cukraszokra nézve, hogy ezzel az izzel tlinjenek ki a
tobbi eladd kozul. Taldlkoztam példaul olyan kiallitoval, aki kek algabdl nyert

szinezbanyaggal szinezte be a vaniliafagylaltot.

Ezek utan kivancsian vartam, hogy a kérdGivemet kit6ltok melyik iz
csoportot fogjak a leginkdbb valasztani. Az eredmény azt mutatja, hogy a
klasszikus izek és a kevert izek a legnépszerlibbek. Nem véletlen, hogy az alap
csokoladé és vanilia iz minden fagylaltoz6 kinalatdban megtalalhat6, hiszen
tényleg ezeket keresik a legtdbben; és ahogy azt méar emlitettem, ezeknél az
izeknél a legnagyobb a konkurencia, ezért a cukraszoknak kilon kihivast jelent,

ha ezekkel a termékekkel szeretnének kitlinni a tomegbdl.

A kevert izeknél olyan kombinaciokat soroltam fel, amelyek kdzismerten
illenek egyméshoz (példaul fahéjas szilva). Ugy tiinik, hogy a klasszikus izek
mellett ezek Orvendenek a legnagyobb népszeriiségnek. Ezt parhuzamba
allithatjuk a legkevésbé népszerii kategoridval, az extrém izekkel (cékla, uborkas
joghurt), beleértve az alkoholos izeket. Itt is helyet kaptak olyan izek, amelyek két
alapanyag kombinaciojabol allithatok 6ssze, viszont ezek egyel6re nem épiiltek be
a koztudatba, a legtobb ember soha nem kostolta meg Oket, ezért a bizarr
koncepcid miatt inkabb tavol maradnak tolikk. Az eddigiek alapjan minden jel arra
mutat, hogy a fagylalt készitésénél és eértékesitésénél a legjobb taktika a

hagyomanyos izek megdrzése, €s azok megujitasa. Ugyanakkor az innovaciot
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tamogatni kell, mert elébb-utdbb a cukraszok rdakadhatnak egy olyan izre, amely

ugyanannyira felkapotta valik, mint a ma népszert izek.

Kiemelném tovabba a markanevekkel ellatott izeket. Ezek is kiemelkedd
népszertiségnek orvendenek (a kutatdsaimban csupan hat szazalékkal maradtak le
a klasszikus izek mogott), és feltehetnénk a kérdést, hogy miért, amikor tébbnyire
megegyeznek a klasszikus izek egyik-maésik fajtajaval. A valasz természetesen
egyszerli, ugyanarrol van sz6 itt is, mint a ruhdk vagy hdaztartasi cikkek
vasarlasakor. A vevl azért valasztja a markds terméket, mert az garanciat jelent a
mindségre; fagylaltok esetében pedig a vevoé a megvasarolandd izt egy olyan
termékhez kotheti, amellyel kordbban mar pozitiv tapasztalatai voltak (ugyanez
elmondhat6 egyébként a hires siiteményekrol elnevezett izekrdl is). Az, hogy ez
egy jo iranyvonal-e vagy sem, megkérddjelezhetd. A globalizacio korszakaban
elengedhetetlen, hogy a markak a marketing kelléktaranak egyik legfobb eszkozét
jelentsék, és természetesen nem szabad megfeledkezni a markanév felhasznalasi
jogéanak megszerzésének az eldnyeirdl sem. Azonban véleményem szerint ez
elveszi a lehetdséget a valoban 1jitd szandékt, innovativ izek elterjedésétol, és a

valddi valtozatos kindlat megteremtésétol.

Szeretném megjegyezni, hogy ez a kérdés sokkal pontosabb eredményeket
hozhatott volna, ha ennél is tobb izt sorolok fel (legaldbb kétszer-haromszor
ennyit). Ez azonban a kérddiv kitoltdinek tiirelmére negativ hatassal lett volna, igy
értelemszeriien nem tettem meg. Ezzel a témaval a jovOben érdemes lesz kiilon, a

tobbi cukraszati termék kozil kiemelve foglalkozni.
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6. Osszefoglalas

A cukraszat mint szakma és miivészeti ag jelentds utat tett meg az elmult
két évszazadban, és a fejlddés a mai napig folyamatosan tart. A gydgyszerészek
gyogycukorkaitol a vajkremmel t6ltott Dobos tortan at az uborkés-joghurtos
fagylaltig egy megaéllithatatlan és a maga nemében egyedi trendfejlédésnek
lehettink szemtanui. A szakma mesterei Kkifogyhatatlan fantazidval és
innovacioval mindvégig azon dolgoztak, hogy valami Ujat és maradandot adjanak

a vilagnak.

Ha nem kezeljik tényként, hogy a cukraszat mint miivészet egy
folyamatosan boviil6 és a kor igényei szerint megtjuld dolog, azaz ha gorcsdsen
ragaszkodunk ahhoz, hogy csak a ,,régiben” van érték, akkor egy helyben allunk,

¢és soha nem lesziink képesek elére 1épni.

Sokan gondolhatjak azt, hogy manapsag mar nem készilnek olyan
kalibert értékek, mint szaz vagy kétszaz évvel ezeldtt. Pedig valdjaban csak arrdl
van sz0, hogy amikor még a ma kozismert technoldgiak és alapanyagok Gjnak és
egyedinek szamitottak, még konnyebb volt valami teljesen Ujszeriit alkotni, és

természetesen mindenbdl az els6 épil be leginkabb a koztudatba.

Ha jobban belegondolunk, ahhoz, hogy kincsekre leljink, nem muszgj
cukraszati témaju kiallitasokra ellatogatnunk vagy koérbeutaznunk a vilagot. Elég
korbenézni az interneten, ahova az atlagember tolti fel a sajat receptjeit és

innovacioit.

Az alapjan, amit eddig irtam, gy tlinhet, mintha nem tisztelném a
hagyomanyokat, és pusztan a jovovel foglalkoznék, de ez nem igy van. Fontosnak
tartom, hogy a régi értékek ne vesszenek ki a koztudatbdl, és ahogy azt
emlitettem, a cukraszdik ebben nagyon nagy szerepet jatszanak. Ok 6rzik a

tradicionalis slitemények eredeti receptjeit, és kinaljak azokat tzleteikben.

Jomagam a hagyomanyOrzésnek azt a forméjat nem tdmogatom, ahol teljes
mértékben elutasitjak az eredeti recepteken toérténé barmiféle modositast. Ahogy
azt mar a konkluzidkban emlitettem, nem szabad megfosztanunk embertarsainkat
attél, hogy egy stteményt a magukéva tegyenek, még ha ezzel kénytelenek is

megvaltoztatniuk az alapformulat. Egyrészt nem mindenki szuletik
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cukraszmesternek, masrészt a hozzavalok elérhetdsége ellehetetlenitheti a recept
tokeletes kovetését. Harmadrészt pedig, és talan ez a legfontosabb, ezzel a
hozzéallassal kizarnank annak a lehetGségét, hogy az ezer siiteménysiitd kozott
felfedezziik azt az egyet, aki valami olyat ad hozza az eredeti recepthez, amitél az

a sz0 szoros értelmében jobb lesz.

Arrogans hozzaallas lenne azt vallani, hogy ami eredeti, az tokéletes Ggy,
ahogy van; féleg, ha azt nézziik, hogy nagyon kevés olyan recept vagy
technoldgia van, amelynek minden eleme Magyarorszagon szlletett. Hovatovabb
megkisérlem kijelenteni, hogy nagyon kevés az olyan recept, amelynek minden
elkészitési technologidja és alapanyaga egyetlen orszaghol szarmazik. A
torténelem sordn szamos Ujitast vettiink at kiilonboz6é helyekrdl, igy a cukraszat

egy kultirdkon ativeld miivészeti agga valhatott.

Ami a jovobeli kutatasokat illeti, véleményem szerint csaknem minden
cukraszati termék, technoldgia és alapanyag megérdemli, hogy kilén-kuldn
foglalkozzunk vele. Személy szerint én a jovoben a fagylaltkészités
alapanyagair6l, technologiairdl, trendjeirdl és vallalkozasi kihivasairdl szeretnék
min¢l tobbet megtudni, és ha lehetdségem lesz ra, ezek a téméak a jovdbeli

dolgozataim szerves részét fogjak majd képezni.
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7. Mellékletek

Az aldbbiakban a szakdolgozatban felhasznalt kérdéivem egy mintajat

lathatjak.

Hazai cukraszati termékek

A kovetkez8kben az On siiteményfogyasztasi és siiteményvasarlasi
szokasairdl fogok feltenni néhany kérdést. Kitériink majd olyan témakra is, mint a
hagyoményos magyar sitemények, vagy az alkalmazott adalékanyagok a

desszertekben.

A kitoltés nem tart tovabb 5-10 percnél, sz6veges valaszadasra szinte nem

is lesz szlikség, és garantdlom, hogy a végére meg fog éhezni (a jo ertelemben).

Egyes kérdéseknél talalkozhatnak az ,,Other” vagy ,,Egyéb” vélasztasi
lehetdséggel. A kérdés szovege alatt mindig megmagyardzom, mit jelent ez az

opcio.

A vélaszokat természetesen névteleniil kapom meg, az 0Osszegyljtott
informéciokat kizarolag a szakdolgozatom megirasdhoz fogom felhasznalni. Elére

is kdszOndm a segitséget!

Kezdjik is a ,legnehezebbel”. Kérem, soroljon fel fejbdl legfeljebb harom
MAGY AR siitemeényt vagy desszertet!

Hasznal édességkészitésnél instant porokat? Ha igen, milyeneket? (Tébb valasz is
lehetséges!)

Nem hasznalok ilyen termékeket, mert sosem készitek édességeket.

Nem, soha nem hasznalok ilyen termékeket, amikor édességeket készitek.

Igen, pudingport (puding készitésére).

Igen, pudingport (sutemények, mas desszertek alapanyagakeént).

Igen, zselatinport.

Igen, sitemény alap-port.

Igen, tejszinhabport.

Igen, habfixalé port.

Igen, a kovetkezd instant porokat...

Hasznal édességkészitéskor hozzaadott szinez6anyagokat?

Soha, mert sosem készitek édességeket.
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Soha, ezek nélkil készitek édessegeket.

Igen, egyszer mér kiprobaltam.

Igen, t6bbszor is hasznaltam mar.

Megvasarolna cukraszdaban egy suteményt, ha tudja, hogy hozzaadott
természetes szinezOanyagokat tartalmaz?

Igen.

Nem.

On vasarolt mar cukraszdaban az On elképzelése alapjan elkészitett (személyre
szabott) tortat?

Nem, és a jovoben sem all szandékomban.

Nem, de nem zark6ézom el eldle, hogy a jovében ilyet vegyek.

Igen, a kovetkezd alkalombdl...

Vésarolt mar cukraszddban az étlapon szerepld (tehdt nem személyre szabott)
egész (tehat nem szelet) tortat?

Nem, és a jovoben sem all szandékomban.

Nem, de nem zark6ézom el eldle, hogy a jovOben ilyet vegyek.

Igen, a kovetkezd alkalombdl...

Vasarolt mar mirelit péksiteményt vagy cukraszsuteményt OTTHONI
elkészitésre?

Nem, ¢s a jovOben sem tervezek ilyet venni.

Nem, de nem zarkdzom el az otlettél, hogy a jovében ilyet vegyek.

Igen, egyszer mar Kiprébaltam.

Igen, tébbszor is vasaroltam mar mirelit pék-/cukraszsiteményt.

Megvasarolna egy siiteményt egy CUKRASZDABAN, ha tudja, hogy fagyasztott
termékbol késziilt?

Igen.

Nem.

Megvésarolna egy péksiteményt PEKSEGBEN, ha tudja, hogy fagyasztott
termékbol késziilt?

Igen.

Nem.

. Fogyasztott mar valaha parfét?

Igen, cukraszdaban készitettet.

Igen, mas vendéglatdhelyen készitettet.
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Igen, hazi készitésiit.

Nem, még soha.

Egy fagyizoba belépve ketgombocos fagylaltot szeretne vasarolni. Az alabbi
valasztékbol melyik izt valasztana el6szor? (A helytakarékossag miatt ezeket
kategérianként sorolom fel, de az eredeti kérdéivben nem voltak kategoridkra
osztva az izek.)

Csokoladé, vanilia, eper, citrom,

kokusz, pisztacia, mak, dio,

tar6-malna, rumos meggy, fahéjas szilva, mentés csokoladé,

Oreo, Kinder csoki, Coca Cola, Milka,

uborkas joghurt, paprikds malna, cékla sorbet, siit6tok,

Tokaji aszu, vordsbor,

amerikai fank, Dobos torta, rizsfelfujt, aranygaluska.

. Melyik lenne a masodik gombdc, amit kivalasztana?

Csokoladé, vanilia, eper, citrom,

kokusz, pisztacia, mak, dio,

tar6-malna, rumos meggy, fahéjas szilva, mentés csokoladé,
Oreo, Kinder csoki, Coca Cola, Milka,

uborkas joghurt, paprikds malna, cékla sorbet, siitétok,
Tokaji aszu, vordsbor,

amerikai fank, Dobos torta, rizsfelfajt, aranygaluska.

. On milyen gyakran jar cukraszdaba?

Hetente legalabb egyszer.

Havonta legalabb egyszer.

Ugy két-haromhavonta.

Csak tinnepi alkalmakkor.

Szinte soha.

A nap melyik szakaban fogyaszt jellemzéen PEKSUTEMENYEKET?
Reggelire, a reggeli részeként.

Ebéd elott, tizoraira.

Ebédre, az ebéd részekent.

Délutan, uzsonnaidoben.

Vacsorara, a vacsora részekeént.
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A nap melyik szakiban fogyaszt jellemzéen CUKRASZTERMEKEKET,
DESSZERTEKET?

Reggelire, a reggeli részeként.

Ebéd el6tt, tizoraira.

Ebédre, az ebéd részeként.

Délutan, uzsonnaidoben.

Vacsorara, a vacsora részeként.

. Szokott On uzsonnazni?

Igen, minden nap, amikor lehetséges, még vacsora elott.

Igen, de inkabb elérehozott vacsoranak hivnam (utana mar nem vacsorazom).
Igen, de csak ritkan.

Igen, de csak tarsasagban (baratokkal, stb).

Egyaltalan nem.

. Amikor cukraszddba megy, jellemzden -elvitelre vagy helyben fogyasztasra

vasarol?
Jellemzden elvitelre.
Jellemzden helyben fogyasztasra.

Elvitelre és helyben fogyasztasra is ugyanannyiszor.

. Kérem, adja meg a nemét!

NO.
Férfi.

. Kérem, adja meg a korat!

Nagyon koszonom a kitoltést! Valaszaival eldsegitett engem a szakdolgozatom

sikeres megirasaban.
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