Tisztelettel Riszonti Ont a zoltandemmeworks.net csapata!

Deme Zoltan 1949 tavaszan, Szolnokon sziiletett. Altalanos és kézépiskolai tanulmanyait, tovabba évtizedes zenei stidiumait is ebben a varosban végezte. A debreceni Kossuth Lajos
Tudomanyegyetemen kozépiskolai tanari diplomat kapott magyar nyelv és irodalombél, emellett a néprajz szakot is elvégezte. 1976 februarjaban doktoralt, ugyanezen az egyetemen. A
budapesti Szinhaz és Filmmivészeti Féiskola film- és tévérendezd fakultasan filmrendezéi diplomat kapott 1981 6szén. 1982 és 1985 kézott a Magyar Televizio filmrendezéje. 1985 telén az
Egyesiilt Allamokba koltozott. It harom filmet és harom kisjatékfilmet irt és rendezett, majd vilagproblémakkal dsszefiiggd nemzetkdzi szervezeteket alapitott és mikodtetett. Magyar
tekintetben a Zoltan Foundation valt ismertté, ez a szervezet a szocializmus Gsztdndijhianyos éveiben magyar egyetemistaknak adott amerikai Gsztondijat. 20 kényve, 6 filmje, 6
tancdarmaja és operéja, 4 komédiaja jelent meg vilagnyelveken és magyarul.

Greetings from the team of zoltandemmeworks.net!

Régqi falusi cukraszok édességei

TATRACSUCS, FATORZS, DARAZSFESZEK, MADARTEJ, ESTIKE, SZERELMESLEVEL, NOI SZESZELY, HABCSOK
HOLABDA. A Milleneum koraban folviragzé magyar cukrészat jellegzetes siiteményelnevezései, édesség elnevezései
ezek. Sakktabla, Rigé Jancsi, Képviseld fank, Kossuth kifli. Kasziné szelet, folytathatnank tovabb a félsorolast a korabeli
tarsasagi életre utald siteménynevekkel. Ez a francia, olasz, német varosokbol atszarmazott, magyar elnevezésekkel
ellatott siiteményegyiittes igazi Ujdonsagnak szamitott nalunk a szazad utolsé éveiben... Oarany, térétt arany betiik
hirdették a tulajdonosok nevét akkoriban a cukraszboltok ajtajain. A hiivds hoesésbdl belépd latogatét a békésen
csilingeld ajtocsengd Udvozolte. Odabenn, a kavészinl fliggonyok kozoétt finom vaniliaillat terjengett. Narancslikéros,
didlikéros butéliak, fonalakkal teli kézimunkakosarak, kis hoviragcsokrok alltak az asztalokon. A kanapé kozelében,
bearanyozott kalitkajaban békésen tollaszkodott a papagaj... Ezekbdl a csdndes és otthonos cukraszdakbol indult el
messzire vezetd Utjara a milleneumi idék jellegzetes sliteményegylttese. Leghamarabb talan a hamvas sz6l6flrtokkel
diszitett, korabeli receptes gyljtemények segitségével, amelyek akkoriban szinte valamennyi csaladi otthonba eljutottak.
Pillangés ruhaju, lepkés cipdji kisasszonyok masolgattak at 6ket unalmas éraikban a sajat siteményes gydjteményikbe.
Gobelinekkel, himzésekkel kis kézimunkakkal ékes albumok voltak ezek, néhany példanyuk mindmaig meg6rz6dott.
Vilagoskeék és szépiaszinl gydngybetik sorakoznak az oldalaikon, almatag szomorusaggal, mint az 6sszes albumban
megtalalhato préselt viragok, viragszirmok, 6szi vadszélélevelek. . . A korabeli haztartasokban hamarosan megprébaltak
megvaldsitani is a milleneumi varosi cukraszat receptjeit. A suteményegyuttes eredeti szineinek, izeinek s egész
jellegének atalakulasa voltaképpen ezzel indult meg.

IRODALOM. Valédi magyar szakacskonyv. Budapest 1891. Zilahy Agnes munkaja. Malatinszky Fanny Szakacskdényve, Budapest, 1896. Az
inyesmesterség konyve, Budapest 1889. Gliick Frigyes és Stadler Karoly munkaja. A legujabb és legteljesebb hazi cukraszat, Budapest é.n. Kugler Géza
munkaja. Czukrasz Ujsag. Budapest 1905. Jubileumi kényv a Budapest-Févarosi Cukrasz és Mézeskalacsos Ipartestiilet huszonét éves fennallasa
alkalmabol, Budapest 1931. Fagylaltok, krémek, parfait-k és kocsonyak, Budapest 1903. A szerzé nevének a feltliintetése nélkil. Szindbad ifjusaga és
szomorusaga, Budapest 1917. Kridy Gyula munkaja. A szecesszi6. Budapest 1972. Pék Lajos munkaja.

A MILLENEUM KORABELI HAZI CUKRASZAT kibontakozasa a magyar gasztrondmia virdgzasaval esett egyidébe.
Erdemes follapozni a haztartasokban hasznalt receptgydjteményeket, hogy milyen ételek, italok is sziilettek ekkoriban.
Csupan folsorolasszerien: Facan olajbogyoval, Facan gesztenyével. Kék kaposzta gesztenyével, Kékre forrazott
sz6l6csiga, Kékre forrazott csiga fliszeres parajjal, Onkeszeg, Roézsas marna, Csiga tormaval, Rakaprolékleves,
Szalonkapastétom, Ozremek szeletek vadaszosan, vords afonyaval. Csaszar-madar almaval. Vadgalamb
narancsmartassal pl. Mindemellett divatosak a hattyubdl készult ételek, a bibicételek, kelendd a barackizli sonka (amely
a sargabarackon nevelt malacbdl szarmazik). Kifinomultak, szecesszids stilustak az italok is. Narancsviragpalinka,
Roézsapalinka, Szekflipalinka, Malnapalinka, Diépalinka, Fahéjas palinka, Borostyanpalinka, Karpati flpalinka, Havasi
fipalinka, Mandulalikér, Birsalmalikér, Rozsalikér, Ibolya tea pl. Valasztékossagot tikroznek a fagylaltok is.
Afonyafagylalt, Ananaszfagylalt, Cseresznyefagylalt, Didfagylalt, Gesztenyefagylalt,Narancsviragfagylalt példaul... Ebbe
a kulonleges gasztronémiai egylttesbe illeszkednek voltaképpen a varosi cukraszat stiiteményei is. Csipkés és himzett
kotényl haziasszonyok buszkélkednek az elkészitésukkel, az uzsonnavendégek, vacsoravendégek el6tt, a jazminos,
jacintos, japanakacos, cseresznyeviragos, mandulaviragos, gyertyaviragos mintakkal elboritott szalonokban.
Haziszakacsok, haziszakacsnék kinaljak a készitményeket a legmédosabb lakasok koktéljain, teadélutanjain, a falakat
boritd, bronzbdl domboritott tavirézsanék kozott... A haziasszonyok, kezén bdségesebbe, laktatdosabba, dusabb izlivé
valnak ugyan az Uj sitemények, am ezzel parhuzamosan sokat veszitenek eredeti elegancigjukbol. A Tatracsucs
kevésbé lesz karcsu, a Fatorzs, a Darazsfészek, a Képvisel6fank, a Rigé Jancsi, a Kossuth kifli, a Francia krémes
tolteléke kevésbé lesz konnyl: laposabbakka, toppedtebbekké, zomokebbekké valnak a sitemények. Gépek hianyaban
a habok, a krémek elveszitik ruganyossagukat: pépessé, masszaszeriivé siirisodnek. A hazibeféttek folhasznalasa még
nehezebbekké, még sulyosabbakka alakitja az eredeti cukraszremekeket. A kénnyed, francias,finom szinezés is eltiinik:
az arnyalatlan, a valasztékossag nélklli szinek uralkodnak el a siteményeken. Az aromak és az illatok eredeti
o0sszhangja is megvaltozik: az otthoni sitemények izvildaga és illatanyaga rendszerint 6sszeillesztetlen, zavaros.
Pillekonnyl habokhoz fliszeres, fullaszto illatfelhd jarul idénként, nehéz, vajas slteményekhez éteri illékony, alig
érzékelhetd illatanyag... A Milleneum korabeli varosi cukraszat alapvet6 vonasainak er6s megvaltozasara utalnak ezek a
jelek. A hazi cukraszat szerényebb értékl, am mindenképpen sajat arcu vilaganak megsziiletésére, amely a maga
alapvonasait szivosan, évtizedeken at valtozatlan érvénnyel 6rzi majd meg, voltaképpen egészen napjainkig.

IRODALOM. Az inyesmesterség konyve, Budapest 1889. Gliick Frigyes és Stadler Karoly munkaja. Valédi magyar szakacskényv, Budapest 1891. Zilahy
Agnes munkaja. Malatinszky Fanny Szakacskonyve, Budapest 1896. Kiilonféle italok. Budapest 1902. A szerzd nevének fel-tiintetése nélkiil. Fagylaltok,
krémek, parfait-k és kocsonyak, Budapest 1903. A szerzé nevének feltlintetése nélkll. A természetélmény szecesszids valtozatai. Studia Litteraria 1974.
Kun Andras munkaja. Megjegyzések a szecesszié egyik esztétikai formaelvéhez, Studium 1971. Kun Andras munkaja.

NEHANY MA IS ELKESZITHETO MILLENEUMI FAGYLALT, BEFOTT, VIRAGKOCSONYA RECEPTJE. 1. ROZSAFAGYLALT. Vegyiink 6 tojas sargéajat,
fél liter édes tejszint és annyi rézsalevet, hogy az ize érezhetd legyen. Allandé keverés kozben forraljuk fel és ha kihil, fagyasszuk meg. A rézsalevet a
kovetkezéképpen kell elkésziteni. Valogassunk ki szép rézsaleveleket, tegyiik egy meleg palackba és ontsik le forré szorppel, kdssik le az lveget és
hagyjuk nyolc napon at allni, meleg helyen. Utdna nyomjuk at egy asztalkendén. Hasznalatkor tanacsos kevés rézsavizzel félhigitani, egy kis citromlevet
hozzaadni és cochenillel pirosra festeni. 2. SULT FAGYLALT. Tojasdad alaku tiizhatlan talra, ujjnyi vastag, megsiitott piskotatésztat tesziink, amelyet
malnakocsonyaval kenunk meg. A mar kész és keményre fagyott fagylaltot kip alakban foltornyozzuk a piskétara, a szélsiitemény anyagaval vastagon
bemazoljuk, izlés szerint diszitjiik, behintjik porcukorral, majd séval beszért pléhen a forré siitébe toljuk. A szélsiitemény par perc mulva aranyszéke szint
kap, ekkor kivessziik és rogtén az asztalra adjuk. A fagylalt nem olvad el, ha fiirgén és {igyesen banunk a siitéssel. 3. DINNYEHEJBEFOTT. Egy kilé
meghamozott, csikokra vagdalt dinnyehéjhoz nyolcvan deka cukrot adunk. Hozzatesziink két, karikara vagott citromot és két vaniliarudat is, majd egy
éjszakan at allni hagyjuk az alapanyagot. Masnap forré tlizén f6zni kezdjik, egészen addig, mig a gyimdélcshéj meg nem zselésedik, (ivegessé nem valik.




Forrén lGvegekbe ontjiik, azonnal lekotjlik, és szaraz dunsztban tartjuk 2 napon at. 4. IBOLYAKOCSONYA. A marciusi ibolya szirmait leszedjik, egy
tanyérnyit cserépedénybe tesziink, haromnegyed liter forré vizzel ledntjiik és lefédve egy 6ran at allni hagyjuk, majd leszirjik. Hat citrom levét, negyed kild
cukrot, masfél deka olvasztott zselatint a leszlrt [éhez vegyitve az egészet egy tiszta ruhan atszlirjik. Formaba dntve hagyjuk kocsonyasodni.

FALUSI CUKRASZOK EDESSEGEI. A Milleneum korabeli siiteményegyiittes Gtjanak egy masik 4ga egészen messzire,
alféldi mezdvarosokba vezetett. Elsésorban a frissen félszabadult, munkara, megélhetésre varé cukraszmesterek réven,
akiknek a szazad els6 évtizedeiben nagyon sokszor csak itt sikerilt 6nallositaniuk magukat. A falusi vevékér megbizhatd
jovedelmet jelentett a szamukra; am az itteni igények, a slitemények alapvetd atalakulasat is maguk utan vontak... A
falusi k6zénség altalaban nem szereti a varoson szokasos apro suteményeket. Elterjednek hat a hatalmas francia
krémesek, a folduzzadt, habcsokok képviseléfankok, az arasznyi magassagu mignonok. Alapanyag béven van
mindehhez a paraszti gazdasagokkal szoros szimbidzisban él6 cukraszok szamara. A falusi tortakon fél diddarabokat
talalunk ott példaul, ahova a varosi mester csupan némi morzsalékot szoér. A tulfliszerezés, a tulizesités, a tuldiszités is
divatossag lesz falun, a dusabb és sirlibb izekkel rokonszenvezd vevok igényének megfeleléen. A béségességen, a
kiadéssagon tul Iényegi kovetelménnyé Iép el6 a sutemények eltarthatésaga is. A tejszinhabot hamarosan a tojashab
kezdi folvaltani, a toltelékekbe tobb és tobb rumos piskotareszelék vegyul, a szaradas megakadalyozasara. A
készitmények kulsején a harsogé szinek uralkodnak el: a rikitd rézsaszinek, narancssargak, citromsargak, zoldek.
Valdsagos illateldorado jellemzi ezeket a suteményeket: az elterjedt parasztcukrasz szolas szerint ak-kor végez a mester
j6 munkat, amikor a vevé mar az orraval és a szemével is jollakik. . . Megprobalnank leirni a jellegzetes parasztcukrasz
sutemények sorabdl egy parat. ime egy francia krémes Szandasz6l6srél: tetején ujjnyi vastagsagu rozsaszin
cukorbevonat van, alatta négy centi magas, citromreszelékkel izesitett tojashab, ez alatt vékony, ropogods réteslap, majd
négy centi magassagu citromsarga krém jon, végul alul megint csak az édes, ropogods réteslap szerepel. A sitemény
majdnem arasznyi magassagu, emellett széles, rikitban szines, és szinte elmondhatatlanul édes: egyet is épp elég
egyszerre megenni beldle. Leirnank egy puncsmignont is. Aljan nagyon vékony piskotatészta van, erre majdnem nyolc
centi magasan, csucsosan rakodik ra a puncskrém, amely eperdzsemmel, malnadzsemmel izesitett, citromhéjas
piskotareszelékbdl all, végil a mignont vastag, rozsaszin cukormaz vonja be - ezuttal is szinte ehetetlenul édesen... Ha
kézvetlentl nem is a milleneumi siteményegydittessel, @am mindenképpen a milleneumi cukraszat vildgaval allnak
Osszefliggésben a parasztcukraszok jellegzetes, grillas, marcipanos édességei is. A Milleneum koraban a févarosi
mesterek megprobaltak mindenfele unikumot elSallitani a cukraszati alapanyagokbdl. Cukraszkiallitasokon szinte
illetlenség volt ekkoriban valamilyen uj 6tlet nélkul jelentkezni. Egymas utan sziilettek meg a magyar székesegyhazak
grillds masolatai, varosi épuletek grillds utanzatai, grillds g6z6sok, vitorlasok, s az egészén egyszerl, mindennapi
eszkdzok grillas megjelenitései is, a grillas varrégeép, a grillas virdagvaza, a grillas poharak. Népszeriivé valt a marcipan
megmunkalasa is, viragcsokrok, gyumolcsostalak, porcelanedények, asztali csendéletek utdnzésa. A grillas és
marcipanos munkak szeretete elkiséri a mestereket vidékre is, s ott Uj, az ottani igényekhez alkalmazkodd
cukraszremekek alapjava valik. Templomok, kiskapolnak, falusi és tanyasi hazak, golyak, malacok, nyulak, csibék
szlletnek egymas utan grillabél. Mozdo-nyok, hajok, lovashintok, babakocsik, bdlcsék, baranyok, hattyuk, kancsok,
poharak. Ciradas diszkosarak habcsokkal telitoltve, rézsaszinire szinezve. A falusi hazakban hasznalt falvédék hatasa
szuremkedik ra voltaképpen ezekre a grillas édességekre, a szinezéstdl a cirkalmas vonalrajzolatokon at egészen a
rajuk rott szévegekig. A marcipanmunkak zome ugyanakkor a médosabb paraszti vitrinek szobrocskait utanozza: l6
szarvasokat, 6zikéket, csigabigakat, rozsabimbokat. .. Evtizedekkel ezel6tt az orszag szinte minden részében éltek,
munkalkodtak parasztcukraszok. Arusitasi helyiik altalaban a piac volt: némelyikiikhdz szakaijtokkal jartak vasarolni a
parasztasszonyok. Siriin latogattak a cukraszmesterek a vasarokat is: s mindemellett otthon, a portajukon is arusitottak
suteményeket. Mindez azonban a mulitté ma mar; napjainkban a parasztcukraszok soraibdl alig néhanyan vannak
csupan életben. Alighanem végérvényesen eltlinik nemsokara a ma- gyar gasztronomianak az a rendkivil szines és
egészen egyedi jelensége, amelyet az 6 cukraszmiivészetik jelentett. Az a kiilonds és karakteres stiteményvilag, amely
er6s metamorfézisokon at ugyan, am meégiscsak eljuttatott valamit a messzi nyugati civilizaciok édességkulturajabol az
(addig csupan a mézeskalacsossagot ismerd] egyszer(i magyar parasztemberekhez.

IRODALOM. Czukrasz Ujsag. Budapest 1905. Cukraszok Lapja, Budapest 1912. Cukrasz és mézeskalacsos ipari évkényv, Budapest 1926. Jubileumi
kényv a Budapest-Fovarosi Cukrasz és Mézeskalacsos Ipartestilet huszonét eves fennallasa alkalmabdl, Budapest 1931. Szandaszol6si cukraszreceptek
gyljteménye. Kézirat.... Adatkozl6k: Homoki Istvan Szandasz6l6s, Béni Janosné Ertény, Horvath Géza Pilisszentivan, Tyasif Elmasz Vészt6.

NEHANY MA IS ELKESZITHETO PARASZTCUKRASZ SUTEMENY JELLEGZETESSEG RECEPTJE: 1. Grillasmignon. Tiz deka didbdl, hisz deka
cukorbdl, reszelt narancshéjbdl vajjal, tejjel foleresztve grillat készitiink. A készitéskor lisztnek még a kdzelben sem szabad lennie. A grillalapokbdl
hengerformakat hajtogatunk. Azonos mennyiségil cukrot, kakaét, vajat f6ziink fol, ha kihdlt, malnadzsemmel és didkrémmel izesitjiik, majd megtoltjik a
hengereket. Alulra is, folllre is grillalapokat tesziink s izlés szerint diszitjik. 2. Puncsmignon. Legel6szor a cukorbevonatot készitjlk el. Egy kilo cukrot
(annyi vizzel, hogy ne porkolédjon meg) fézni kezdink. A fézést akkor fejezziik be. amikor még elég kemény cukorgolydkka tudjuk formalni a masszat.
Ekkor tiszta, vizes marvanylapra, vagy miikére ontjik, megvarjuk mig elhll, majd vizes ruhaval letakarjuk. Elkészitjiik a tolteléket, rumos piskoétareszelékbdl
eperdzsemmel, malnadzsemmel, citromhéjjal izesitve. Kiposan folrakjuk a kis piskotalapokra. Elévesszik a mazat, megmelegitjik, majd ételfestékkel
megszinezzik és bevonjuk vele a tolteléket. 3. Zsurkifli. Huszon6t deka vajat, huszonét deka lisztet, harom tojas sargajat, 6t deka cukrot tejjel tésztava
gyurunk. Lekvaros,di6és, mogyoros, citromos, mazsolas, vanilias, cikérids masszaval megtoltjiik és megsutjiik.

JUHTUROS CSOK, DORONGFANK, HOMOKTORTA, TUROSTORTA, MARCIPANHURKA . E készitmények
Debrecenbdl és kornyékérdl szarmaznak, ahol a sliteménykészités er6sen archaikus vonasokat 6riz ma is. Erésen a
zsiradékokra s az allati melléktermékekre épul az itteni asszonyok siiteményeinek j6 része, alighanem az &slakossag
eredeti, allattartd, gazdalkodd életmddjanak maradvanyaként. Alapanyagai a haj, a forré zsir, a tepertd, a krumpli, a
tehéntard, a juhturd, a rizs: s mindezekhez mérten szinte elenyészden szerény szerep jut az izesitdszereknek. A
hajasan, krumplisan, turésan készitett, b6 zsirban sutott édességek vildgaban nem nagyon sikerult polgarjogot nyernie a
valasztékos milleneumi suteményegyuttesnek. Sorban kiprébaljak a tortat, a habcsokot, a habos siiteményt, a marcipant
ugyan az asszonyok, az errefelé uralkodé alapanyagokon azonban nagyon sokszor szinte egyaltalan nem valtoztatnak
Mandulas burgonyatortak, Csokoladés rizskolbaszkak, Edes krumplisrétesek, s mas vegyes siitemények sora sziiletik
meg igy: igazi népszerliséget azonban az Gslakossag el6tt egyikiknek sem sikerllt elérnie. A bélések, a fankok, a
lepények, a pogacsak maradnak meg igazi csemegének erre voltaképpen egészen napjainkig.

DEBRECEN KORNYEKI SUTEMENYEK RECEPTJEL 1. Diés pogécsa. A gytrédeszkan dsszedolgozunk harminc deka lisztet, tizenkét dkg libazsirral, hat
deka cukorral, tiz deka 6rolt didval, csipet sdval, két tojas sargajaval és annyi tejfollel, hogy jé lagy tésztat kapjunk, A tejflben el6z6leg féloldunk egy deka
éleszt6t, Osszegyurjuk, erésen kidolgozzuk, haromszor egymas utan kinydjtjuk. Végil két ujjnyi magasra nyujtjuk. Késsel megrovatkozzuk,
pogacsaszaggatoval kiszaggatjuk, tojassal megkenjik és szép vilagos barnara sutjlik. 2. Debreceni béles. Lisztbdl tejfollel, kevés tojassal, csipet rummal
és langyos sos vizzel tésztat gydarunk. Vékonyra kinyujtjuk és a kdzepére tessziik a liszttel egyenl6 sulyd hajzsirt. Osszehajtjuk és negyed 6raig pihentetjiik,
haromszor kisodorjuk, kdzben mindig negyed 6raig pihentetve. Utana egy napig hideg helyen tartjuk. Amikor Ujbdl kinyudjtottuk, négyszogletes darabokra
vagjuk, s minden kockara édes turétolteléket tesziink. A tészta négy sarkat folhatjuk, tepsibe rakjuk, tojassal megkenjik és megsitjik. 3. Kalvinista
mennyorszag. Két egész tojasbdl es harom sargajabol liszt hozzaadasaval kemény tésztat gyurunk. Harom cipéra osztjuk. Mindegyiket vékonyan
kinydjtjuk, s forré, sos vizben kifézzik. Hideg vizzel ledntjik ezutéan, majd szép siman egy szitara helyezzik. Mikor a viz leszivargott réla, egyforma
négyszogletes alakra vagjuk, s beletesszik a tejfdllel, tojassargajaval elkészitett tarotolteléket. Osszehajtjuk s siitéformaba tessziik, amelyet el6zéleg
kikentlink vajjal és kibéleltlink kif6tt tésztaval. Kevés vajat és mazsolat is hozzaadunk még, majd a tetejére ismét tésztalapot helyeziink. Pirosra megsutjik

IRODALOM. Edes jubileum, Debrecen 1977. A debreceni cukraszat, Hajdu-Bihari Naplé 1977. Méricz Zsigmond irdsanak poszthumusz kozlése.




