
                            
 
 
 
 

Tisztelettel köszönti Önt  a zoltandemmeworks.net csapata! 
 

Deme Zoltán 1949 tavaszán, Szolnokon született. Általános és középiskolai tanulmányait, továbbá évtizedes zenei stúdiumait is ebben a városban végezte. A debreceni Kossuth Lajos 
Tudományegyetemen középiskolai tanári diplomát kapott magyar nyelv és irodalomből, emellett a néprajz szakot is elvégezte. 1976 februárjában doktorált, ugyanezen az egyetemen. A 
budapesti Színház és Filmművészeti Főiskola film- és tévérendező fakultásán filmrendezői diplomát kapott 1981 őszén. 1982 és 1985 között  a Magyar Televízió filmrendezője. 1985 telén az 
Egyesült Államokba költözött. Itt három filmet és három kisjátékfilmet írt és rendezett, majd világproblémákkal összefüggő  nemzetközi szervezeteket alapított és működtetett. Magyar  
tekintetben a Zoltan Foundation vált ismertté, ez  a szervezet a szocializmus ösztöndíjhiányos éveiben magyar egyetemistáknak  adott amerikai ösztöndíjat. 20 könyve, 6 filmje, 6 
táncdármája és operája, 4 komédiája jelent meg világnyelveken és magyarul. 

Greetings from the team of zoltandemmeworks.net! 
 
 
 

 

Régi falusi cukrászok édességei  
 
TÁTRACSÚCS, FATÖRZS, DARÁZSFÉSZEK, MADÁRTEJ, ESTIKE, SZERELMESLEVÉL, NŐI SZESZÉLY, HABCSÓK 
HÓLABDA. A Milleneum korában fölvirágzó magyar cukrászat jellegzetes süteményelnevezései, édesség elnevezései 
ezek. Sakktábla, Rigó Jancsi, Képviselő fánk, Kossuth kifli. Kaszinó szelet, folytathatnánk tovább a fölsorolást a korabeli 
társasági életre utaló süteménynevekkel. Ez a francia, olasz, német városokból átszármazott, magyar elnevezésekkel 
ellátott süteményegyüttes igazi újdonságnak számított nálunk a század utolsó éveiben… Óarany, törött arany betűk 
hirdették a tulajdonosok nevét akkoriban a cukrászboltok ajtajain. A hűvös hóesésből belépő látogatót a békésen 
csilingelő ajtócsengő üdvözölte. Odabenn, a kávészínű függönyök között finom vaníliaillat terjengett. Narancslikőrös, 
diólikőrös butéliák, fonalakkal teli kézimunkakosarak, kis hóvirágcsokrok álltak az asztalokon. A kanapé közelében, 
bearanyozott kalitkájában békésen tollászkodott a papagáj... Ezekből a csöndes és otthonos cukrászdákból indult el 
messzire vezető útjára a milleneumi idők jellegzetes süteményegyüttese. Leghamarabb talán a hamvas szőlőfürtökkel 
díszített, korabeli receptes gyűjtemények segítségével, amelyek akkoriban szinte valamennyi családi otthonba eljutottak. 
Pillangós ruhájú, lepkés cipőjű kisasszonyok másolgatták át őket unalmas óráikban a saját süteményes gyűjteményükbe. 
Gobelinekkel, hímzésekkel kis kézimunkákkal ékes albumok voltak ezek, néhány példányuk mindmáig megőrződött. 
Világoskék és szépiaszínű gyöngybetűk sorakoznak az oldalaikon, álmatag szomorúsággal, mint az összes albumban 
megtalálható préselt virágok, virágszirmok, őszi vadszőlőlevelek. . . A korabeli háztartásokban hamarosan megpróbálták 
megvalósítani is a milleneumi városi cukrászat receptjeit. A süteményegyüttes eredeti színeinek, ízeinek s egész 
jellegének átalakulása voltaképpen ezzel indult meg.  
 
IRODALOM. Valódi magyar szakácskönyv. Budapest 1891. Zilahy Ágnes munkája. Malatinszky Fanny Szakácskönyve, Budapest, 1896. Az 
ínyesmesterség könyve, Budapest 1889. Glück Frigyes és Stadler Károly munkája. A legújabb és legteljesebb házi cukrászat, Budapest é.n. Kugler Géza 
munkája. Czukrász Újság. Budapest 1905. Jubileumi könyv a Budapest-Fővárosi Cukrász és Mézeskalácsos Ipartestület huszonöt éves fennállása 
alkalmából, Budapest 1931. Fagylaltok, krémek, parfait-k és kocsonyák, Budapest 1903. A szerző nevének a feltüntetése nélkül. Szindbád ifjúsága és 
szomorúsága, Budapest 1917. Krúdy Gyula munkája. A szecesszió. Budapest 1972. Pók Lajos munkája.  
 

A MILLENEUM KORABELI HÁZI CUKRÁSZAT kibontakozása a magyar gasztronómia virágzásával esett egyidőbe. 
Érdemes föllapozni a háztartásokban használt receptgyűjteményeket, hogy milyen ételek, italok is születtek ekkoriban. 
Csupán fölsorolásszerűen: Fácán olajbogyóval, Fácán gesztenyével. Kék káposzta gesztenyével, Kékre forrázott 
szőlőcsiga, Kékre forrázott csiga fűszeres parajjal, Ónkeszeg, Rózsás márna, Csiga tormával, Rákaprólékleves, 
Szalonkapástétom, Ózremek szeletek vadászosan, vörös áfonyával. Császár-madár almával. Vadgalamb 
narancsmártással pl. Mindemellett divatosak a hattyúból készült ételek, a bibicételek, kelendő a barackízű sonka (amely 
a sárgabarackon nevelt malacból származik). Kifinomultak, szecessziós stílusúak az italok is. Narancsvirágpálinka, 
Rózsapálinka, Szekfűpálinka, Málnapálinka, Diópálinka, Fahéjas pálinka, Borostyánpálinka, Kárpáti fűpálinka, Havasi 
fűpálinka, Mandulalikőr, Birsalmalikőr, Rózsalikőr, Ibolya tea pl. Választékosságot tükröznek a fagylaltok is. 
Áfonyafagylalt, Ananászfagylalt, Cseresznyefagylalt, Diófagylalt, Gesztenyefagylalt,Narancsvirágfagylalt például… Ebbe 
a különleges gasztronómiai együttesbe illeszkednek voltaképpen a városi cukrászat süteményei is. Csipkés és hímzett 
kötényű háziasszonyok büszkélkednek az elkészítésükkel, az uzsonnavendégek, vacsoravendégek előtt, a jázminos, 
jácintos, japánakácos, cseresznyevirágos, mandulavirágos, gyertyavirágos mintákkal elborított szalonokban. 
Háziszakácsok, háziszakácsnők kínálják a készítményeket a legmódosabb lakások koktéljain, teadélutánjain, a falakat 
borító, bronzból domborított tavirózsanők között... A háziasszonyok, kezén bőségesebbé, laktatósabbá, dúsabb ízűvé 
válnak ugyan az új sütemények, ám ezzel párhuzamosan sokat veszítenek eredeti eleganciájukból. A Tátracsúcs 
kevésbé lesz karcsú, a Fatörzs, a Darázsfészek, a Képviselőfánk, a Rigó Jancsi, a Kossuth kifli, a Francia krémes 
tölteléke kevésbé lesz könnyű: laposabbakká, töppedtebbekké, zömökebbekké válnak a sütemények. Gépek hiányában 
a habok, a krémek elveszítik ruganyosságukat: pépessé, masszaszerűvé sűrűsödnek. A házibefőttek fölhasználása még 
nehezebbekké, még súlyosabbakká alakítja az eredeti cukrászremekeket. A könnyed, franciás,finom színezés is eltűnik: 
az árnyalatlan, a választékosság nélküli színek uralkodnak el a süteményeken. Az aromák és az illatok eredeti 
összhangja is megváltozik: az otthoni sütemények ízvilága és illatanyaga rendszerint összeillesztetlen, zavaros. 
Pillekönnyű habokhoz fűszeres, fullasztó illatfelhő járul időnként, nehéz, vajas süteményekhez éteri illékony, alig 
érzékelhető illatanyag... A Milleneum korabeli városi cukrászat alapvető vonásainak erős megváltozására utalnak ezek a 
jelek. A házi cukrászat szerényebb értékű, ám mindenképpen saját arcú világának megszületésére, amely a maga 
alapvonásait szívósan, évtizedeken át változatlan érvénnyel őrzi majd meg, voltaképpen egészen napjainkig.  
 
IRODALOM. Az ínyesmesterség könyve, Budapest 1889. Glück Frigyes és Stadler Károly munkája. Valódi magyar szakácskönyv, Budapest 1891. Zilahy 
Ágnes munkája. Malatinszky Fanny Szakácskönyve, Budapest 1896. Különféle italok. Budapest 1902. A szerző nevének fel-tüntetése nélkül. Fagylaltok, 
krémek, parfait-k és kocsonyák, Budapest 1903. A szerző nevének feltüntetése nélkül. A természetélmény szecessziós változatai. Studia Litteraria 1974. 
Kun András munkája. Megjegyzések a szecesszió egyik esztétikai formaelvéhez, Studium 1971. Kun András munkája.  
 
NÉHÁNY MA IS ELKÉSZÍTHETŐ MILLENEUMI FAGYLALT, BEFŐTT, VIRÁGKOCSONYA RECEPTJE. 1. RÓZSAFAGYLALT. Vegyünk 6 tojás sárgáját, 
fél liter édes tejszínt és annyi rózsalevet, hogy az íze érezhető legyen. Állandó keverés közben forraljuk fel és ha kihűl, fagyasszuk meg. A rózsalevet a 
következőképpen kell elkészíteni. Válogassunk ki szép rózsaleveleket, tegyük egy meleg palackba és öntsük le forró szörppel, kössük le az üveget és 
hagyjuk nyolc napon át állni, meleg helyen. Utána nyomjuk át egy asztalkendőn. Használatkor tanácsos kevés rózsavízzel fölhígítani, egy kis citromlevet 
hozzáadni és cochenillel pirosra festeni. 2. SÜLT FAGYLALT. Tojásdad alakú tüzhatlan tálra, ujjnyi vastag, megsütött piskótatésztát teszünk, amelyet 
málnakocsonyával kenunk meg. A már kész és keményre fagyott fagylaltot kúp alakban föltornyozzuk a piskótára, a szélsütemény anyagával vastagon 
bemázoljuk, ízlés szerint díszítjük, behintjük porcukorral, majd sóval beszórt pléhen a forró sütőbe toljuk. A szélsütemény pár perc múlva aranyszőke színt 
kap, ekkor kivesszük és rögtön az asztalra adjuk. A fagylalt nem olvad el, ha fürgén és ügyesen bánunk a sütéssel. 3. DINNYEHÉJBEFŐTT. Egy kiló  
meghámozott, csíkokra vagdalt dinnyehéjhoz nyolcvan deka cukrot adunk. Hozzáteszünk két, karikára vágott citromot és két vaníliarudat is, majd egy 
éjszakán át állni hagyjuk az alapanyagot. Másnap forró tűzön főzni kezdjük, egészen addig, míg a gyümölcshéj meg nem zselésedik, üvegessé nem válik.  



 
Forrón üvegekbe öntjük, azonnal lekötjük, és száraz dunsztban tartjuk 2 napon át. 4. IBOLYAKOCSONYA. A márciusi ibolya szirmait leszedjük, egy 
tányérnyit cserépedénybe teszünk, háromnegyed liter forró vízzel leöntjük és lefödve egy órán át állni hagyjuk, majd leszűrjük. Hat citrom levét, negyed kiló 
cukrot, másfél deka olvasztott zselatint a leszűrt léhez vegyítve az egészet egy tiszta ruhán átszűrjük. Formába öntve hagyjuk kocsonyásodni.  

 
FALUSI CUKRÁSZOK ÉDESSÉGEI. A Milleneum korabeli süteményegyüttes útjának egy másik ága egészen messzire, 
alföldi mezővárosokba vezetett. Elsősorban a frissen fölszabadult, munkára, megélhetésre váró cukrászmesterek révén, 
akiknek a század első évtizedeiben nagyon sokszor csak itt sikerült önállósítaniuk magukat. A falusi vevőkör megbízható 
jövedelmet jelentett a számukra; ám az itteni igények, a sütemények alapvető átalakulását is maguk után vonták... A 
falusi közönség általában nem szereti a városon szokásos apró süteményeket. Elterjednek hát a hatalmas francia 
krémesek, a földuzzadt, habcsókok képviselőfánkok, az arasznyi magasságú mignonok. Alapanyag bőven van 
mindehhez a paraszti gazdaságokkal szoros szimbiózisban élő cukrászok számára. A falusi tortákon fél diódarabokat 
találunk ott például, ahová a városi mester csupán némi morzsalékot szór. A túlfűszerezés, a túlízesítés, a túldíszítés is 
divatosság lesz falun, a dúsabb és sűrűbb ízekkel rokonszenvező vevők igényének megfelelően. A bőségességen, a 
kiadósságon túl lényegi követelménnyé lép elő a sütemények eltarthatósága is. A tejszínhabot hamarosan a tojáshab  
kezdi fölváltani, a töltelékekbe több és több rumos piskótareszelék vegyül, a száradás megakadályozására. A 
készítmények külsején a harsogó színek uralkodnak el: a rikító rózsaszínek, narancssárgák, citromsárgák, zöldek. 
Valóságos illateldorádó jellemzi ezeket a süteményeket: az elterjedt parasztcukrász szólás szerint ak-kor végez a mester 
jó munkát, amikor a vevő már az orrával és a szemével is jóllakik. . . Megpróbálnánk leírni a jellegzetes parasztcukrász 
sütemények sorából egy párat. íme egy francia krémes Szandaszőlősről: tetején ujjnyi vastagságú rózsaszín 
cukorbevonat van, alatta négy centi magas, citromreszelékkel ízesített tojáshab, ez alatt vékony, ropogós réteslap, majd 
négy centi magasságú citromsárga krém jön, végül alul megint csak az édes, ropogós réteslap szerepel. A sütemény 
majdnem arasznyi magasságú, emellett széles, rikítóan színes, és szinte elmondhatatlanul édes: egyet is épp elég 
egyszerre megenni belőle. Leírnánk egy puncsmignont is. Alján nagyon vékony piskótatészta van, erre majdnem nyolc 
centi magasan, csúcsosan rakódik rá a puncskrém, amely eperdzsemmel, málnadzsemmel ízesített, citromhéjas 
piskótareszelékből áll, végül a mignont vastag, rózsaszín cukormáz vonja be - ezúttal is szinte ehetetlenül édesen… Ha 
közvetlenül nem is a milleneumi süteményegyüttessel, ám mindenképpen a milleneumi cukrászat világával állnak 
összefüggésben a parasztcukrászok jellegzetes, grillás, marcipános édességei is. A Milleneum korában a fővárosi 
mesterek megpróbáltak mindenfele unikumot előállítani a cukrászati alapanyagokból. Cukrászkiállításokon szinte 
illetlenség volt ekkoriban valamilyen új ötlet nélkül jelentkezni. Egymás után születtek meg a magyar székesegyházak 
grillás másolatai, városi épületek grillás utánzatai, grillás gőzösök, vitorlások, s az egészén egyszerű, mindennapi 
eszközök grillás megjelenítései is, a grillás varrógép, a grillás virágváza, a grillás poharak. Népszerűvé vált a marcipán 
megmunkálása is, virágcsokrok, gyümölcsöstálak, porcelánedények, asztali csendéletek utánzása. A grillás és 
marcipános munkák szeretete elkíséri a mestereket vidékre is, s ott új, az ottani igényekhez alkalmazkodó 
cukrászremekek alapjává válik. Templomok, kiskápolnák, falusi és tanyasi házak, gólyák, malacok, nyulak, csibék 
születnek egymás után grillából. Mozdo-nyok, hajók, lovashintók, babakocsik, bölcsők, bárányok, hattyúk, kancsók, 
poharak. Cirádás díszkosarak habcsókkal telitöltve, rózsaszínűre színezve. A falusi házakban használt falvédők hatása 
szüremkedik rá voltaképpen ezekre a grillás édességekre, a színezéstől a cirkalmas vonalrajzolatokon át egészen a 
rájuk rótt szövegekig. A marcipánmunkák zöme ugyanakkor a módosabb paraszti vitrinek szobrocskáit utánozza: ülő 
szarvasokat, őzikéket, csigabigákat, rózsabimbókat. .. Évtizedekkel ezelőtt az ország szinte minden részében éltek, 
munkálkodtak parasztcukrászok. Árusítási helyük általában a piac volt: némelyikükhöz szakajtókkal jártak vásárolni a 
parasztasszonyok. Sűrűn látogatták a cukrászmesterek a vásárokat is: s mindemellett otthon, a portájukon is árusítottak 
süteményeket. Mindez azonban a múltté ma már; napjainkban a parasztcukrászok soraiból alig néhányan vannak 
csupán életben. Alighanem végérvényesen eltűnik nemsokára a ma- gyar gasztronómiának az a rendkívül színes és 
egészen egyedi jelensége, amelyet az ő cukrászművészetük jelentett. Az a különös és karakteres süteményvilág, amely 
erős metamorfózisokon át ugyan, ám mégiscsak eljuttatott valamit a messzi nyugati civilizációk édességkultúrájából az 
(addig csupán a mézeskalácsosságot ismerő] egyszerű magyar parasztemberekhez.  
 
IRODALOM. Czukrász Újság. Budapest 1905. Cukrászok Lapja, Budapest 1912. Cukrász és mézeskalácsos ipari évkönyv, Budapest 1926. Jubileumi 
könyv a Budapest-Fővárosi Cukrász és Mézeskalácsos Ipartestület huszonöt eves fennállása alkalmából, Budapest 1931. Szandaszőlősi cukrászreceptek 
gyűjteménye. Kézirat.... Adatközlők: Homoki István Szandaszőlős, Béni Jánosné Értény, Horváth Géza Pilisszentiván, Tyasif Elmasz Vésztő.  
 
NÉHÁNY MA IS ELKÉSZÍTHETŐ PARASZTCUKRÁSZ SÜTEMÉNY JELLEGZETESSÉG RECEPTJE: 1. Grillásmignon. Tíz deka dióból, húsz deka 
cukorból, reszelt narancshéjból vajjal, tejjel föleresztve grillát készítünk. A készítéskor lisztnek még a közelben sem szabad lennie. A grillalapokból 
hengerformákat hajtogatunk. Azonos mennyiségű cukrot, kakaót, vajat főzünk föl, ha kihűlt, málnadzsemmel és diókrémmel ízesítjük, majd megtöltjük a 
hengereket. Alulra is, fölülre is grillalapokat teszünk s ízlés szerint díszítjük. 2. Puncsmignon. Legelőször a cukorbevonatot készítjük el. Egy kiló cukrot 
(annyi vízzel, hogy ne pörkölődjön meg) főzni kezdünk. A főzést akkor fejezzük be. amikor még elég kemény cukorgolyókká tudjuk formálni a masszát. 
Ekkor tiszta, vizes márványlapra, vagy műkőre öntjük, megvárjuk míg elhűl, majd vizes ruhával letakarjuk. Elkészítjük a tölteléket, rumos piskótareszelékből 
eperdzsemmel, málnadzsemmel, citromhéjjal ízesítve. Kúposán fölrakjuk a kis piskótalapokra. Elővesszük a mázat, megmelegítjük, majd ételfestékkel 
megszínezzük és bevonjuk vele a tölteléket. 3. Zsúrkifli. Huszonöt deka vajat, huszonöt deka lisztet, három tojás sárgáját, öt deka cukrot tejjel tésztává 
gyúrunk. Lekváros,diós, mogyorós, citromos, mazsolás, vaníliás, cikóriás masszával megtöltjük és megsütjük.  
 
JUHTÚRÓS CSÓK, DORONGFÁNK, HOMOKTORTA, TÚROSTORTA, MARCIPÁNHURKA . E készítmények 
Debrecenből és környékéről származnak, ahol a süteménykészítés erősen archaikus vonásokat őriz ma is. Erősen a 
zsiradékokra s az állati melléktermékekre épül az itteni asszonyok süteményeinek jó része, alighanem az őslakosság 
eredeti, állattartó, gazdálkodó életmódjának maradványaként. Alapanyagai a háj, a forró zsír, a tepertő, a krumpli, a 
tehéntúró, a juhtúró, a rizs: s mindezekhez mérten szinte elenyészően szerény szerep jut az ízesítőszereknek. A 
hájasán, krumplisan, túrósan készített, bő zsírban sütött édességek világában nem nagyon sikerült polgárjogot nyernie a 
választékos milleneumi süteményegyüttesnek. Sorban kipróbálják a tortát, a habcsókot, a habos süteményt, a marcipánt 
ugyan az asszonyok, az errefelé uralkodó alapanyagokon azonban nagyon sokszor szinte egyáltalán nem változtatnak 
Mandulás burgonyatorták, Csokoládés rizskolbászkák, Édes krumplisrétesek, s más vegyes sütemények sora születik 
meg így: igazi népszerűséget azonban az őslakosság előtt egyiküknek sem sikerült elérnie. A bélések, a fánkok, a 
lepények, a pogácsák maradnak meg igazi csemegének erre voltaképpen egészen napjainkig.  
 
DEBRECEN KÖRNYÉKI SÜTEMÉNYEK RECEPTJEI. 1. Diós pogácsa. A gyúródeszkán összedolgozunk harminc deka lisztet, tizenkét dkg libazsírral, hat 
deka cukorral, tíz deka őrölt dióval, csipet sóval, két tojás sárgájával és annyi tejföllel, hogy jó lágy tésztát kapjunk, A tejfölben előzőleg föloldunk egy deka 
élesztőt, összegyúrjuk, erősen kidolgozzuk, háromszor egymás után kinyújtjuk. Végül két ujjnyi magasra nyújtjuk. Késsel megrovátkozzuk, 
pogácsaszaggatóval kiszaggatjuk, tojással megkenjük és szép világos barnára sütjük. 2. Debreceni béles. Lisztből tejföllel, kevés tojással, csipet rummal 
és langyos sós vízzel tésztát gyúrunk. Vékonyra kinyújtjuk és a közepére tesszük a liszttel egyenlő súlyú hájzsírt. Összehajtjuk és negyed óráig pihentetjük, 
háromszor kisodorjuk, közben mindig negyed óráig pihentetve. Utána egy napig hideg helyen tartjuk. Amikor újból kinyújtottuk, négyszögletes darabokra 
vágjuk, s minden kockára édes túrótölteléket teszünk. A tészta négy sarkát fölhatjuk, tepsibe rakjuk, tojással megkenjük és megsütjük. 3. Kálvinista 
mennyország. Két egész tojásból es három sárgájából liszt hozzáadásával kemény tésztát gyúrunk. Három cipóra osztjuk. Mindegyiket vékonyan 
kinyújtjuk, s forró, sós vízben kifőzzük. Hideg vízzel leöntjük ezután, majd szép simán egy szitára helyezzük. Mikor a víz leszivárgott róla, egyforma 
négyszögletes alakra vágjuk, s beletesszük a tejföllel, tojássárgájával elkészített túrótölteléket. Összehajtjuk s sütőformába tesszük, amelyet előzőleg 
kikentünk vajjal és kibéleltünk kifőtt tésztával. Kevés vajat és mazsolát is hozzáadunk még, majd a tetejére ismét tésztalapot helyezünk. Pirosra megsütjük 
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