Kovacev Ninkov Olga

A CUKRASZAT TERHODITASAROL

A cukorgydrtds kezdetei a Vajdasdgban

A cukorfogyasztds terjedése a cukorrépa termelésével és feldolgozdsdval
fiigg Ossze, amely Nyugat-EurGpaban 1808-ban, Magyarorszdgon 1831-ben induit
meg.! Vajdasdg szervesen épiilt bele ebbe a folyamatba. Errél egy 1846-beli
jelentés tantuskodik: Zomborban , létezett egy cukorgydr, de miikodése rovid
id6n beliil megszlint.”?

Legkordbbi adataink szerint a kezdeti probdlkozdsoknak nincs igazi sikeriik.
Ez majd csak a vasitvonalak és miutak kiépitésével kovetkezik be a XIX.
szédzad utolso negyedében, mintegy évszdzados idStévra az elsé eurdpai cukorgyar
felépitését6l. Mihelyt azonban kialakul a vasuthélézat, és a f6bb vonalakon
megindul a forgalom — 1857-t61 a szeged-kikinda—temesvdri, 1867-t61 a pest—
szabadkai szakaszon, amely 1880-ban I'ijidék és Zimony felé béviil, tovabba
1889-t61 a szabadka-zenta—Gbecsei, 1869-t61 a horgos—szabadka—zombori3
vonalon —, megkezdddik cukorgydrak épitése.

Egy 1893-beli tjsdgcikk hiriil adja, hogy Bdcs megye gazdasdgi tarsulata
szorgalmazza egy cukorgydr 1€tesitését Szabadkdn vagy Zomborban, s az el-
képzelést igy indokolja meg: ,,mert a kornyéken j6l terem a cukorrépa, amib6l
a cukrot csindljak.”* 1910-ben a Zentai Hiradé a mez&hegyesi cukorgyar
inditvanyozdséra ismeretterjeszi6 frdsokat k6zol a cukorrépa termesztésérélo.
»E jovedelmez6 gazdasdgi 4g mivelésére” szolirja fel a zentai gazddkat az
eszéki cukorgydr isS.

Vidékiinkon, pl. Doroszlon, a cukorrépa termesztése 1912 koriil indul meg,
amikor a verbdszi, szivaci és cservenkai cukorgydrak épiltek.” A temerinick igy em-
lékeznek vissza ezekre az idékre: A cukorrépa nem volt errefelé meghonosodva,
de raszoktattdk az embereket. F¢€l hold elvetett f0ld utdn egy zsdk cukrot kaptak.
Akkor még csak Verbdszon volt cukorgydr, oda hordtdk a répat. Azel6tt buzat,
kukoricét, takarmdnyt termesztettek. Amikor meg cukorrépét kezdtek vetni, ma-
kot is vetettek kozéje, hogy ha a kaldcshoz lesz cukor, legyen hozz4 mdk is.”8

A cukorrépa-termelés technologidja teljesen ismeretlen volt a parasztok
korében, mégis termeszteni kezdték, mert a bizdval €s kukoricaval ellentétben —
egyéb ipari novények hijan — ennek biztos piaca volt. Az sem mellékes, hogy
a cukorrépa intenziv ndvény, alkalmas a kisebb teriileteken valoé termesztésre
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is. A nagy befektetést igényl6 gépi megmiivelés hidnya médot adott a csaldd-
tagok foglalkoztatdsdra anélkiil, hogy a cukorrépa termesztése més ndvények
rovasara ment volna: vetését kora tavasszal végezték, egy€b névényck kapéldsa
el6ut ritkitottdk, szed€s€re Gsszel, a kukorica betakaritdsa utdn kerilt sor.
Tovabbi kedvezd korilménynck szdmitott, hogy jégverés ellen nem kellett
biztositani, mert a jégesd ritkdn tett benne kart. Ennél is 1énycgesebb el6ny
az a mdr emlitett 1€ny, hogy biztos vevlije volt — a cukorgydr, amely megbizottai
révén tartout kapcsolatot a falubelickkel — olvashatjuk Kovdcs Endre Fold-
muivelés egy bdcskai magyar faluban cimiG konyvében.? A cukorrépa termelése,
valamint ipari feldolgoz4sa alapozta meg a cukorral készilt ételek €s italok
széles kord elterjedését, illetve fogyasztdsuk rohamos ndvekedését.

Cukrdszok

A cukrészat kevésbé a cukorgydrtéds, mint inkdbb a polgdrosodds fiiggvénye-
ként alakul ki ¢és terjed cl, s idovel cttdl is faggetleniti magét. Mint a kényelmi
¢s fényihzési cikkek gydrtoi koz¢ tartozok, a cukrdszok a 6bbi ipardg GzGihez
képest megkésve €s nchezen telepszenek le czen a vidéken. A kdvézdsnak a
nemesi €s polgdri hdztartdsokban a XVIIL sz4zad végén kialkul6 szokésa, az
édes siiteményck, valamint a fagylalt ¢és a limonddé divatjal® lassi hulldimokban
éri el a Délvidéket.

Zomborban 1841-ben clegendOnek tartottak a vdrosban egy cukrészt, igy
Torriani Antal és Jdnos cukrdszokat a varosbol valo kitiltdssal, s6t foghdzzal
is megfenyegetik, ha boltjukat nem zérjak be.!! Szabadkdn pedig majd csak
egy 1890. évi dsszeirds tiintet fel cgy cukrédszt és két (1) cukorkakészit6t.12

Magyarorszag iparosainak és kercsked@inek 1892. évi cimtdra 21 olyan
Bacs-Bodrog és Torontal megyci telepiilést sorol fel, ahol egy vagy tobb cukrész
dolgozik: Ada - 1, Mohol - 2, Kila - 1, Obecse - 5, Topolya - 1, Zenta - 2,
Szabadka - 4, Ojvidék — 5, Zombor - 2 stb. A mesterek, neviikbél itélve, ma-
gyar, német ¢s szldv nemzetiségiek lehetiek.!3

A jegyz€k szerint Zentdn ebben az id0ben két cukrdsz mikodik: Dedk Albert
és Gubitzky Janos. Ez utdbbi 1886-161 hirdeti termékeit a zentai jsdgokban.14
Ugyszimén jsdgbol szerezhetlink tudomast Borcsok Lajos ,,cukrdsz drr6l” is,
aki ,a népkertbeli kioszkban akart volna siiteményt drusitani”.!5 Gubritzky
képes rekldmhirdctésben kozolte 1887-ben uzlethelységének valtozdsét: , Van
szerencsém a n. t. k0zonségnek tudomasira hozni, miszerint cukrész iizletemet
a volt Hanber-féle helyiségbe helyeztem, hol is naponkint friss siteményeket
¢és fagylaltot fogok a n. é. k6zonségnek szolgdltatni. Naponkint friss palaczk
sor, szombat s vasdrnapon pedig friss jeges kavé.”16 Egy évvel kés6bb hasonlé
médon ismerteti a ndla kaphaté készitmények sorat: , Fagylalt, jeges kavé,
crem a la glace, mdlna sz6ddval, friss slitemény, de megrendelhet6 népfelkels-,
mokka-, Nuk4d, Dobos torta (valédi) és Stefdnia fank. Minden a legjobb
fzléssel készitve.”!7 Kardcsonyra ,,mindennemi sdtemények kaphatok kardcsonyfdra
4. m.: Ele Bele Melle Ble targyak czukorral toltve, igen célszeri gyermekjaték.
Kar4csonyfadiszek, habfigurdk, Dragent pastilageg, Salon czukorkdk és finom
theasiitemények, igen finom franczia liquerok, Satrez, Absent, Cognac, Benedik-
tiner, csdszarkorte, vanilia, stb.”18 Hasvétra ,hisvéti tojdsok és baranyok”.19
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Egy zentai cukrdsz visszaemlékezéseibdl

Adatkdzl6m, Jablonszkiné Fehér Zsuzsanna 1946. janudr 26-4n sziiletett
zentai foldmiévesek gyermckeként. A nyugdijas cukrdszmester ma is sziil6-
vdrosdban €l, a Lovi testvérek utcdja 49. szam alatt. BelSlem gy lett cukrész,
hogy ¢n nagyon szercttem a fagylaltot meg a siiteményt, de mivel szegények
voltunk, a sziileim sohasem vetick négy gyermekitknek. Mikor akkora lehettem,
hogy nem tudtam kiilonbséget tenni a cukrdsz meg a cukrdszda kozott, mér
akkor ,curkdszda” akartam lenni. Edesanydm nem akarta, hogy ¢n az legyek.
Volt neki egy Hona nevii cukrdsz bardtnéje, aki szivbeteg volt, s 6 azt hitte,
hogy azért, mert mindig a habot verte. De engem nem lehetett eltdntoritani
szdndékomtSl. Amikor befejeztem a nyolc osztdlyt, elmentem a munkakozveti-
tébe, ott megmondt4k, hol lehet tovabb tanulni. Hajnali hdromkor a mésodik
voltam a vdrakozok sordban. Csak pincérnek volt hely, de én addig dlltam ott,
ameddig azt nem mondtdk, menjek a Nyiki Pistdhoz, kérdezzem meg t6le, fol-
vesz-e¢ inasnak. Bementem hdt a Mignon mihelyébe, és ott is addig vdrtam,
amig azt nem mondtik, hogy bedllhatok Erzsike, a betcg inas helyébe. Szeren-
csémre G sosc jott vissza. De még akkor is le akartak beszélni, kérdezgeti¢k:
tudod-e, hogy mit villalsz? Tudod te, milyen ez a szakma? Nézd, itt a korz6 — ré
lehetett 1atni a mithely ablakdbdl —, itt mindenki sétdlni fog, ncked meg bent
kell majd dolgoznod! Itt se vasdrnap, s¢ innep, ¢z nehéz, ez ilyen, ez olyan . . .
Nekem ez a mese mit sem €rt. Sz6val befogadtak, csak cgy fehér kopenyt
kellett szereznem, meg a sziileimmel aldiratnom a szerz6dést, ¢s kezdhcttem is.

Az inasiskola hdroméves volt. Minden héten hdrom napot jartunk iskoldba,
a tobbin dolgoztunk. Nyolc 6rdt kellett volna, de annyit dolgoztunk, amennyit
csak elbirtunk. Sokdig csiitortdokon voltam szabadnapos. Inast nem dolgoztat-
hattak éjszaka, de azért hajnali 3-ra kellett jarnom. Hat mesterre egy inas
jutott, én. Allami hely vol, kis fizetés jart. A mesterek koziil egyik-mésiknak
az dllamositds el6tt magdntulajdoni cukrdszddja volt, pl. a Nyikinek. Dc akkora
adot vetetiek ki rd, hogy jobb volt az dllamiban lenni, ilyenbdl pedig csak egy
volt Zentdn, a Mignon. Mire felszabadultam, sokan koziilikk ethagytdk a Mignont,
ki a tengerre, ki Németorszdgba ment, vagy szakmat véltoztatott.

A miihelyben nem lehctett sok mindent megtanulni, mert ha valamit
elrontottam volna, a mesterek fizettek volna ra. Ugye, dllami hely volt. A
fortélyokat el kellett lesni és otthon prébdlgatni, gyakorolni. Persze, nem
mindig sikerilt, de apukdm nagyon drukkolt nekem, és segitett titokban
kidobni a malacoknak az elrontott tésztat, hogy anyukdm meg ne tudja. Késébb
is nagyon szerette nézni, ahogy a tortdkat készitettem, szinte itta a szemével.
Egyszer megéllapitotta: Bizony, nincsen két egyforma!

Mdr els6 éves inaskoromban ismerdsdknél, szomszédokndl, rokonokn4l is
gyakorolhattam. Munkdmért nem kértem pénzt, mert tudtam, az €n siiteményem
nem olyan, mint egy igazi cukrdsz€. Néha azért kaptam egy kis pénzt. Akkor
még nem volt ilyen igényes a nép, mindenki meg volt elégedve a kerek tortdval,
figurdkat, kulonosebb diszitést nem is kértek rd. Ameddig én nem kezdtem
késziteni, ndlunk sem volt otthon torta. Anyuka kelt tésztdb6l siitétt csak kaldcsot,
igaz, tudott magyar pitét is siitni, ez volt az iinnepi siiteményiink, meg a gurdbli.
Sziiletésnapra valami kis ajdndékot kaptunk, narancsot meg cukorkat, a torta
szOba se keriilt.
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Minden végz0s inasnak kellett a szakmdjabol valami mestermunkat csindl-
nia, ezt ki is 4llitottdk az Eugenban. En 1964-ben szabadultam fel, a varrok,
pékek, patkolGkovécs és masok sordban én voltam az egyediili cukrdsz. Az én
mestermunkam egy torta volt, amely teljes grillizsbol késziilt, a tetején egy
tart szarny galambbal. Hat oszlop tartotta a galamb fészkét. A Kalmar mester
csindlta gipszbdl, s az 6vé is volt a galamb-forma, amely két félb6l 4lit. A
gipszet be kellett olajozni, a di6s-cukros pépet elkésziteni, kell6 vastagsdgira
kinydjtani, nagyon vigydzni, hogy mind a két fél galamb egyforma vastag le-
gyen, ¢s amikor a pép megkotout, kihdlt, kiforditani a gipszformdabdl, aztan
kis cukrot olvasztani €s a két fél galambot egyberagasztani. Ez kerek torta volt,
mert inaskoromban el sem tudtam képzelni négyszigletes tortat, amilyent aztdn
1963-ban ldttam el6szor Szabadkdn. KésGbb ¢én is elkezdtem ilyeneket készi-
teni, s6t szdm alaki vagy figurds tortét is. Gyerekeknek macit, nyuszit, cict,
majd kovetkeztek a rajzfilmfigurdk, Miki egér, Mini, Balu kapitdny,
Ficdnka, horgaszoknak hal alakit késziteticm stb. Most czek a figurds tortdk
nagyon keresettek.

Kezdetben csak vajkrémmel diszitettem a csokolddé-bevonatos tortdt, vagyis
»gittereztem”. Ennél az ardnyossdgra kell nagyon figyelni. A szines cukor-
massz4bol hiizott virdgot koziliink csak Csonka Mihdly cukrdsz mester tudta
késziteni, ma mar ez nem divatos. Amikor én is megtanultam di6éscukorbél
diszeket formdlni, kombinaltam a gitterezéssel.

Lakodalomban a menyasszonyi tortdnak kellett a legszebbnek lennie, meg
a ndsznagyénak. A sziiletésnapi tortdkra 4ltaldban az iinnepelt kordt jelzé
szdm ¢s gyerekeknél a neviik is rdkeriilt. A menyasszonyi tortdnak az a jellemz6je,
hogy tiszia fehér, esetleg halvdny szini diszitéssel, attél fiigg6en, milyen szind
a menyasszony csokra. Ha sdrga, akkor lehet a tortdn sdrga r6zsa, ha rézsaszind,
akkor r6zsaszind rézsa. Alakja valamikor csak kerek volt, most sok a véltozata,
lehet sziv vagy virdg alaki, de mindig emeletes.

Ami a szokdsokat illeti, annyit tudok, hogy mindig annak kell felvagnia a
tortdt, akinek készilt. A menyasszonyi tortdt a vélegénnyel egyiitt a menyasszony
végja fel vacsora utdn, ameddig még menyasszony — majd csak ezutdn lesz
menyecske. EbbOl nem szokas osztogatni a lakodalmas népnek, mint a szerbeknél,
csak ha kér valaki; mig a sziilciésnapi lortdbol még annak is kiildenek, aki
otthon maradt. Az is igaz, hogy a lakodalmasok csereberélnek a tortdkbol,
ugyhogy haza is majdnem annyi tortdt visznck, mint amennyit hoztak, csak
kiilonféle szeletekbdl. Szinte versenyeztek abban, kinek érdekesebb, szebb,
nagyobb, finomabb a tortdja. Manaps4g, a hdborit kovets szegénység miatt mar
csak a menyasszonyi, esetleg a ndsznagyi tortat rendelik meg cukraszndl, a vendégek
hézilag készitik, ahogy tudjdk, vagy siiteményt visznek a lakodalomba.

A Mignonban, amely méas vendégldtGipari I€tesitményeket is clldtott, de ren-
deléseket is felvett, az idGszaknak megfelelGen véltozott a készitmények mennyi-
ségi ardnya. Kardcsony el6tt krémlapbol kellett a legtdbbet siitni, tovabba tortd-
kat, siiteményeket, tojidshabbal t61t61t mutatés tekercset, Gjévre csokoladé-,
rumos, di6s tortdt, kiilonboz6 nagysdgokban, és persze krémlapot. N6k nap-
jéra a véllalatok rendelték a legtobb drut, mégpedig tirés pogdcsdt, sOs stanglit,
az édes siiteményck koziil képvisel6fankot, habrolnit, rigjancsit. Erdekes,
hogy a cukorgydrosok mindig krémest rendeltek. Mdjus elscjérc nem volt
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rendelés, hanem a cukrédszdat kellett jol elldini. A nydri hénapokban termé-
szetesen fagylaltbol fogyott a legtobb.

Amikor a Mignon egyesiilt a Tri druga étteremmel, pékek is keriiltek hozzank,
s akkort6l kezdve nemcesak cukraszsiiteményeket kellett késziteniink, hanem
péktermékeket is, a Mignon ma is csak igy tud fennmaradni.

Id6kozben nyugdijba mentem. Hogy mi lennék, ha még egyszer kezdenék?
Cukrasz! Mert ami a cukrdszszakmdhoz tartozik, én mindent szeretek csindlni,
a tortdt, a teasiitem¢ényeket, a diszeket, m¢g a krémlapot is. Nincs, amit unnék.
Ugy ldtszik, hogy ncmesak azért akartam cukrdsz lenni, mert fagyit akartam
enni, hanem mert velem sziiletett hajlam késztetett rd, hogy én czt a szakmét
valasszam. Scmmi mdést ncm tudnék igy csindlni. De ha djra kezdhetném,
elmennék mdsfcl¢ is, hogy minél 16bbet megtanuljak, pl. a tengerpartra vagy
Magyarorsziagra. Mert ahdnyan csindljdk, annyifélc médon, én meg csak Zentdn
tanulhattam, az dllami méhelyben. Es amit még sajndlok, hogy a cukorkakészitést
nem sajatitottam el. Van ugyan még magdncukrasz, aki ért hozz4, de hat az
dehogy adnd 4t a tudomdnyit e¢gy mésik cukrdsznak. Igaza is van neki!

A cukrdszat és a mézeskaldcsos mesterség

A cukorgydrtds, valamint a cukrdszat EurGpa-szcerte nagyban kihatott a
mézeskaldcsos mesterségre ¢s a mézfogyasztds alakuldsdra. A mézeskaldcsosok
ugyanis, szakmdjuk virdgzasa idcjén, tobbnyirc a milt szdzad folyamdn, dtveszik
a cukrdszat cszkOztdrat, €s a mézet feleserclik cukorral. Felhagynak az egyszind,
de dombori diszitésili mézeskaldcsok készitésével, s a cukrdszattdl kolcsonzott
szaggatOkkal formdlt tésztdt szinekkel, habbal, képecskével €s tiikorrel diszitik.
Ezt a habos diszitésti Gjabb terméket nevezik, német kifejezést haszndlva,
ejzolt mézeskaldcsnak.20

A viltas természetesen nem egyidejileg kovetkezett be mindeniitt. Ezt
példazzdk azok az OsszerakhatGs mézeskaldcsok, amelyek még a régi mézes-
tésztabol késziiltek, de mar a cukrészat technikdjat utdnozva. A c€hek teljes
mértékben tiltjak a XVIIL szdzad kozepéidl megjelend ilyenfajta ,,minGség-
ront$” kaldcsokat, amelyeket csak siitdn kiviil lehetett szdritani, mivel a siitGben
a tészta kelése kovetkeztében elformatlanodva nem illettek volna egymdshoz
a részek. De mivel a vasarlokozonségnek tetszettek, a tilalom elienére gyorsan
elterjedtek.2! Kedvelt forménak szdmitott a kocsi, templom, hdz, bolcs6, papucs
és kosdr. Fabidn Gyula feltételezi, hogy gyerckeknek szdnt Otletes jat€kszereket
képviseltek.22

Az ejzolt mézeskaldcs a mult szdzad végén €ri el a Délvidéket, de a masodik
vildghdboriig a 16bbnyire német lakossagi vidékeken, igy Zombor kdrnyékén
is vele parhuzamosan tovébb €l a régi, it6fdval késziilt, dombori mézeskalics,
~mert a német lakossdg azt szerette jobban, ahhoz ragaszkodott”.23 Ennek
megfelelGen a Szerémségben, ahol kevesebb volt az ilyen nemzetiségd, hamar
felhagytak a régimddi tésztdval. Ez a magyardzata, hogy a Sremska Mitrovica-i
Szerémségi Mizeum egyetlenegy iit6fat sem Oriz, holott a tdbbi vajdasdgi mizeum-
ban kisebb-nagyobb szdmban, de akad bel6le. Itt taldlhat6 azonban az eddigi
legrégebbi szaggat6forma-készlet. Hasznlata a szdzadfordul6ra tehetG%. Az ere-
deti ladikdban vannak elhelyezve a kilonboz6 méretii és alaki maédlik, egy tutli
és a siivegcukor torésére hasznalt mozsdr.
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A mézeskaldcsosok életébe nemesak a mézet alig vagy nem is tartalmazé mézes-
kalacs vonult be, hancm a cukorkakészités is. Janovics Janos zombori mézes-
kaldcsos mester emlékezete szerint, a cukorka olyan djdonsdgnak szdmitott,
amelyct még orvossdgként is ajanlottak: ,, Az orvosok krumplicukorért kiildté€k
hozzdm a picienseket szivdobogds- és idegcsillapitdsra.” Ezt krumplilisztbSl
€s cukorszirupbol készitettiik. Egy hétig kellett hilnie egy tepsiben, csak utdna
vagtuk fel kockdra.” Janovics mester édesapja, akit6l fia 5rokolte a mesterséget,
mar 1911-ben letette a cukraszvizsgat is, igy megszerezte a mézeskalacsos €és
cukraszmester cimet.?> Készitett torokmézet, medvecukrot, diéscukrot,
szaloncukrot, mogyor6s puszedlit, cukorstanglit, nyal6kat, cifra botot.

Id6vel mas mézeskaldcsos mesterek is vagy letették a szakvizsgat cukraszatb6l,
vagy pedig cukorkakészitGkiol lattdk el magukat a keresett édességekkel. Kozben
tobbnyire a Szerémségben, de id6vel nalunk is egyre nagyobb szdmban jelentek
meg az un. alvadZijék, illetve az orientélis édességek mesterei. ,,A zentai vasdrban
is volt alve, valami tordk drulta. Mi alvégnek hivtuk, mert az alve nem jelentett
semmit.”26 Egy zombori iparos jegyzéke az 1940-1951. évi idGszakra vonatkozéan
4 mézeskaldcsost, 8 cukorkdst, 26 orientdlisédesség-készit6t, 1 cukrészt, 1
fagylaltost, valamint 1 ostya- és pitelapkészit6t emlit.2?

Befejez¢siil hadd idézzem a Vajdasag szines népességi kavalkadjarol tants-
kod6 debelyacsai vasar szdzad eleji mozgalmassdgdt Kalapis Zolt4n leirdsdban:
~Jellegzetes alakja a Torontdl megyei vdsdrnak a macedon cukrész, a dalmat
fiigedrus, a bosnydk baziros €s a Szerbidbo! Pancsovdra 4ttelepiilt lepényes,
bozas, limonddés. A lepénycs nyakdba akasztott fedeles bddogedényb6l adogatja
€l6 a rétesiész1abol késziilt, vagdalt hissal vagy almdval 161t6tt meleg burekot.
A b6z4s kukoricalisztbdl erjesztett savanykds izG frissitét mér ki . . . A gyerekeknek
ragad a keziik a t6rokmézt6l, didscukortol, cukrozott siilt alm4t6l, cukorsiptdl, a
piroskakast6l. Némelyik szemre szdmolt selyemcukorkdt, savanydcukorkat
szorongat, a masik meg promiclis zacskOt. A rdval6t a sziil6k, nagysziilok adjék,
de olykor maguk is megkeresik.”28
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