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A JAVASLATTEVO ADATAI

1. A javaslatot benyijto (személy/intézmény/szervezet/vallalkozas) neve:

Dr. Felkai Beata Olga, helyettes allamtitiar
Agrarminisztérium, Elelmiszeriparért ¢és Kereskedelempolitikaért Felelos Helyettes
Allamtitkérsag

2. A javaslatot beny(jté személy vagy a kapesolattarté személy adatai:
Kapcsolattart6 neve: Temesfalvi Rita
Levelezési cim: 1052 Budapest, Apaczai Csere Janos u. 9.
Telefonszam: +361/795-3967
E-mail cim: dta.temesfalvi@am.gov.hy, efefam.gov.hu

IL :
A NEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemzeti érték megnevezése:

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoriak szerinti besorolasa:':

X agrar- és élelmiszergazdasag o egészség és életmod o épitett kérmyezet
o ipari és miiszaki megoldasok o kulturélis 6rokség o sport
o természeti kOrnyezet o turizmus és vendéglatas

3. A nemzeti érték a magyarorszagi egyiitt é16 népekhez, az allamalkoté tényezdként elismert
nemzetiségekhez kapesolodo érték:

o igen
amely nemzetiség:*

X nem

4. A nemzeti értéket tartalmazo értektér megnevezése és a felvétel datuma:
Agrarminisztérium Agazati E'rtéktér, 2022. januar 14.

Magyar Ertéktér, 2022. decemb__cr)il.

5. A nemzeti érték rovid, szoveges bemutatasa, egyedi jellemzdinek és torténetének leirasa,
a megjelolt szakteriileti kategoria indokolasa (amennyiben nemzetiséghez kapcsolodo érték,
a nemzetiségi vonatkozasok, a nemzetiséghez vald kotdédés bemutatasa):

Torténeti leiras

A szaloncukor az édesipar és a cukraszat hazai remeke. Hazdnkban Métyas kora el6tt a
gyogyszerészek foglalkoztak édességkészitéssel, kés6bb Italiabdl érkeztek édességkészitd
mesterek, valamint a 16-17. szazadtdl keletr6l az Oszmén Birodalombdl érkeztek t6rok

! Bgy szakteriiletenkénti kategdria megjeldlése lehetséges.
2 Kérjiik, jeldlje és nevezze meg, amennyiben magyarorszdgi egyiitt €16 népekhez, az allamalkoto tényezdként
elismert nemzetiségekhez kapcsolddd az ériék.



édességek. Cukraszatunkat a 19. szdzadban a svajci Graubiinden tartoméanybol érkezd i1gazi
cukraszok valtoztattdk meg: amikor mér elérheté volt a finomitott cukor, kifejlesztették a
vajas siiteményeket és a gyarmataruk is kénnyen hozzaférhetévé véltak. Cukrasz szavunk is
ekkor keletkezett, melyet Széchényi Istvannak kdszoénhetiink.

A szaloncukor hagyomanyosan magyar édesség. A szaloncukor &sét (fondant cukor) a
francidk a 14. szazadban kezdték el késziteni, tOhik német kozvetitéssel a 19. szdzad elsd
harmadéaban jutott el és lett népszert Magyarorszagon. Eleinte a szalonban egy talkéban
kinaltak a cukrokat, innen sziarmazik a neve, késébb szervesen Osszekapcsolodott a
kardcsonnyal ez az édesség. A kardcsonyfa allitas eleinte csak az arisztokracia korében volt
szokds, az 1840-es évekre jott divatba a mddosabb polgaroknal. A reformkorban még
minden gyerek kiilén-kiilon, sajat kardcsonyfat kapott (aki megengedhette maganak). A
kardcsonyfa a szalonba keriilt felallitasra, ezt diszitették gyiimdlcsékkel, cukorkakkal,
habesékkal, mézeskalacsokkal és papirdiszekkel. Az édességgel torténé diszités
egyértelmiien magyar szokés.

A ma ismert szaloncukor igen késon, csak az 1870-es évektdl lett elterjedt, kezdetben
kardcsony elétt nadcukorral és mézzel fozott golydeskat, egyszerii cukorkaféleségeket,
kakads készitményeket burkoltak selyempapirba, amelyet bevontak sztaniollal. Jékai Moér
miiveiben szalonczukkedlinek nevezte ezt az édességet, a német salonzuckerl nyoman. A
kovetkezd hisz évben rendkiviil népszertivé valt a keszitése.

Amig a gépek nem terjedtek el, a tomegtermelés elindulasa el6tt a szaloncukrot otthon,
illetve a cukraszok féként kézzel készitették el, ez volt a receptbeli valtozatossagoek legfébb
oka. Az 1891-ben megjelent Hegyesi Jozsef nevével fémjelzett: Legujabb hazi czukrdszat
kézikdnyve mar 17 féle szaloncukor receptjét ismerteti, koztitk olyanokat, mint a ,,szalon-
ananasz czukorkak, a szaloncréme-bonbonok, a szalon-marasquin-czukorkak, a szalon-
pisztacz-czukorkak”.

Késobb a termék atesett egy nagyobb valtozadson, csokolddeé bevonatot kapott, ami
érdekesebbé tette, de meggatolta azt is, hogy a cukorka kiszaradjon. Tovéabbd szines papirba
csomagoltak, széleit kirojtoztak és felakasztottdk a kardcsonyfara. Ez igy egyiitt a magyar
LHtalalmany”. '

Ipari jellegli termelésrdl a 19. szdzad vége Ota beszélhetiink, akkor jelentek meg az elsd
fondant készitd gépek. A Stilhmer csokoladégyir és a Gerbaud cukraszda élen jartak a
gépesitési folyamatban. A szaloncukor készitésének valamennyi miiveletét elkezdték
fokozatosan gépesiteni (gépi Ontés, csomagolds), legtovabb a csomagoldsban maradt meg a
kézi munka. Jellegzetes eszkz volt az ugynevezett ricseld (riccelo) gép, amely a
csomagoldpapir végeit rojtozta be egy mozdulattal. A rojtozogép beszerzését sokdig nem
tartottak kdltséghatékonynak, ugyanekkor ennél a fazisnal teret kaphatott a kreativitas.

A szaloncukrok aranykora ezutin kovetkezett: az ipari forradalommak és a cukraszok
eszmélésének koszonhetben sorra sziilettek a prémium termékek, amelyek egyedi
csomagoldsa is megrendelheté volt az adott cukraszatokban, édességiizemekben.

A termelésben a vilaghaboruk fennakadasokat okoztak (alapanyag-ellatas, gazdasagi vélsag,
eltolodott fogyasztasi szerkezet), az Ujabb tomegtermelés az 1950-es években indult be,
csokoladé bevonat és néhany iz jellemezte a kinalatot. Az 1980-as évek el6tt gyakorlatilag
kétféle szaloncukor létezett: a konzum és a zselés, majd valaszték novelése pozitivan hatott
a piacra, ennek kdszdnhetden ma mér szamtalan izzel és izkombinacidval taldlkozhatunk,
egyes gyartdk pedig az egyedi taplalkozasi igényeket is figyelembe veszik.

A véltozast a nyolcvanas évek masodik felében érezte meg az ipar, ekkor jelentek meg az 0
izek, sziilettek meg azok a favoritok, amelyeket ma is keresnek a vasarlok a boltokban.

Az iparagi fejlddés ugyan toretlen és sorra sziiletnek a prémium szaloncukrok és az jjabbnal-
ujabb izkombindcidk, a mai napig a zselés szaloncukor &rvend a legnagyobb
népszerliségnek, ebbdl fogy el a szezonban a legtébb, ezen kivill a, kokuszos, a



vajkaramellas, a mandulamarcipanos, illetve a mogyorés kedvelt még.

A szaloncukor egyedi jellemzéi

A szaloncukor megkdzelitdleg 10 g tomegi, csokoladéval vagy bevondémasszaval martott,
illetve a korabbi iddszakokban kandirozott édesség. ,,Csomagolasa és a karacsonyi
tinnepkorhdz valé kapcsoldodasa miatt minden més édességtol eltérd, kiilonleges. A
szalonszemeket hagyoméanyosan a két végén rojtozott selyempapirba és szines fOlidba
csomagoljak, igy a termék masnira emlékezteté kiilsejli. Magyar kiilonlegesség, mas
orszagokban nem készitik.”

Termékkor szabalyozisa napjainkban

A szaloncukrok minéségét nem csak a gyartok, hanem 'a Magyar Elelmiszerkényv is
garantalja, amely tobb ponton is rendelkezik ezzel a termékkdrrel kapcsolatban.

A Magyar Elelmiszerkdnyv az egyes élelmiszerekre, illetve az élelmiszerek vagy élelmiszer-
Osszetevdk egyes csoportjaira vonatkozo élelmiszer-minGségi, élelmiszer-jelolési é€s
¢lelmiszer-biztonsagi (élelmiszer-higiéniai), valamint az élelmiszerek vizsgalata soran
alkalmazandé modszerekre vonatkozo, jogszabalyokban meghatarozott kételezd eldirasok,
valamint iranyelvek gytijteménye. 4 A szabalyozasokat a Magyar Elelmiszerkényv Bizottsag
Stévente felitlvizsgalja, igy azok tartalmiban az alkalmazisnak megfeleléen moddositas
lehetseges.

Az ME 2-84 Edesipari termékekre vonatkozd szabalyozds meghatdrozza a szaloncukor
altalanos termekleirasat, az egyes szaloncukor fajtdk (kandirozott, martott, t6ltitt) és az
ismertebb kotdtt elnevezesii fajtak jellemzoit és mindségi kévetelmeényeit.

Az ME 2-102 Megkiilonbszteté mindségi jeloléssel elltott édesipari termékekre vonatkozo
szabalyozds pedig azokat a jellemzdéket hatidrozza meg, amelyeknek valdé megfelelés esetén
egy termék , kiilonleges mindségli” megjeloléssel hozhato forgalomba. Ez a két termékfajta
a kiilénleges marcipan szaloncukor &s kiildénleges vajkaramellas szaloncukor.

A kézmiives/kézmives termékekre vonatkozéan a ME 2-109 iranyelv szabilyozza, hogy
mely élelmiszer nevezhetd annak. fgy kézmiives szaloncukor az az egyedi jelleggel bird
termek lehet, amelynek eldallitasa soran a kiilénds gondossag, a ,,mivesség”, a kézzel végzett
és a szaktudas 4ltal iranyitott munkafolyamat dominal.

6. Indokolas a Hungarikumok Gytjteményébe torténd felvétel mellett, kitérve a nemzeti
érték hazai és nemzetkdzi jelentéségének bemutatasira:

A szaloncukor szinte minden hazai haztartasban elmaradhatatian része a karacsonynak. A
fat diszitd édesség a XIX. szdzadi megjelenése Ota a kardcsonyi idényterméke volt a hazai
cukrasziparnak és édesiparnak.

A karacsony napjainkban is elképzelhetetlen szaloncukor nélkill, a magyar lakossdg hi
maradt a tenmekhez, melynek értékesitése évrdl évre novekvd tendenciat mutat, az egyik
legnépszeriibb szezonalis terméknek szamit a karacsonyi idészakban.

Magyarorszagon évente kozel 3.500 tonna szaloncukrot vasarolnak a hazai fogyasztok, tobb
mint 7 millidrd forint értékben. Az érdekl6dés egyre inkabb a minéségi csokoladéval és
toltetékkel késziilt darabok felé fordul.

A Nemzeti Agrargazdasagi Kamara 2021-es korképe szerint egy-egy haztartas evente 1
kilony: szaloncukrot vasarol, a legkedveltebb a zselés, a marcipanos, a kdkuszos, a
karamellas és a csokoladékrémes.5

* Dr. Kany6 Andrdsné- S. Nagy Aniké terméklefrasa — HIR Gyiijtemény I1. kotet 118-120. oldal
4 az élelmiszerlancro] és hatosagi feliigyeletérdl szol6 2008. évi XLVI. térvény 66. §

3 https://www.nak hu/sajto/sajtokozlemenyel/ 1 04076-tobb-mint-7-milliard-forintot-koltenek-a-magyarok-



A Magyar Edességgyartok Szovetsége megbizdsabol késziilt 2018. évi kutatds szerint a hazai
fogyasztok 86%-a tervez szaloncukrot vasarolni.

A kutatas a csaladokat egy, a kardcsony folyaman érthetden izgalomban tartd kérdésre is
valaszt adott. ,,Akadnak ugyanis olyanok, akik kicsipegetik a fin 16g0 szaloncukorbdl a
desszertet, amig a csillogd csomagolast otthagyjak, és a kovetkezd édességre vagyd hoppon
maradva mér csak a levegdt markolja meg az alufdlidban. S hogy ki eszi ki a fat diszitd
szaloncukrot a csomagolasbdl? Szinte mindenki! Mint kideriilt, a csaladok kozel
hiromnegyedénél fordul el ilyen eset. Ezért aligha érdemes a blindstket keresni, mert szinte
mér mindenki elkdvetie ezt az ,,édes kihdgast”. Ha pedig még nem, akkor elébb-utdbb nagy
eséllyel megteszi.”6 igy volt ez veliink, a sziileinkkel, a dédsziileinkkel és még ki tudja hany
felmendig visszaszamolva.

2020-ban el6szér rendeztek szaloncukor versenyt civil kezdeményezésként, melyre a
gyartok osszesen 109 izt neveztek. A nagy cégek mellett a kisebb és a kézmiives gyartok is
lehetdséget kaptak és ,,Az év szaloncukra — 2020” cimet a kézmives sos karamellds
szaloncukor nyerte. Dijazottak lettek még kiilénb6z6, hozzaadott cukrot nem tartalmazo,
tovabb laktézmentes és gluténmentes termékek is, amivel a gyartdk a fogyasztdi-igények
valtozasat kovetik. A kovetkezd évi versenyre a gyartok mar 152 izt neveztek be és a 2022-
es versenyre még enne¢l is nagyobb szdmban, 186 szaloncukorral jelentkeztek, és eldszér
keriilt meghirdetésre az Ev Vegén Szaloncukra kategéria is.

Bar eredetileg a szaloncukor kiilféldrol érkezett hazankba, korabbi formajatol annyira eltér,
hogy joggal tekinthetjiik magyar édességnek. Ha a vilagban barhol szaloncukorral
talalkozunk, az feltehetGen Magyarorszagon késziilt, s ha mégsem, akkor el6fordulasa csak
az ott é16 magyaroknak k&szdnhetd. :
Osszességében egy nemzetkéozi gyskerii, de sok-sok évtizeddel ezel6tt Magyarorszigon
Kialakult, sajitossagaiban és az adott iinnepi korre csak nalunk jellemzé édesipari
termék a szaloncukor — hagyomanyos csaladi karacsonyaink elengedhetetlen kiséréje.

A fentiekre hivatkozva kérjiik a SZALONCUKOR Magyar Ertéktarba trténd felvételét.

7. A nemzeti értékkel kapesolatos informaciét megjelenitd forrasok listdja (bibliografia,

horilapok, multimédids forrasok)

- Hagyoményok-izek-Régiok (HIR) Gytijtemény
https://elelmiszerlanc kormany.hu/download/f/e7/20000/hagyom%C3%A Inyok _%C3
%ADzek 1%C3%A%¢i%C3%B3k.pdf

- Magyar Elelmiszerkdnyv
https://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/4/4b/a2000/2-84.pdf
https://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/3/3b/a2000/2-102.pdf

- Intddy Gabor - Mi fan terem a szaloncukor? Magyar Edességgyarték Szovetsége
https://www.hunbisco hu/category/egyeb/page/8/

- Tobb mint 7 millidrd forintot kdéltenek a magyarok szaloncukorra — NAK
sajtokozlemény
https://www.nak. hu/sajto/sajtokoziemenyek/104076-tobb-mint-7-milliard-forintot-
koltenek-a-magyarok-szaloncukorra

- A szaloncukrot is szabalyozza a Magyar Elelmiszerkényv - Store Insider
http://storeinsider.hu/cikk/a_szaloncukrot is_szabalyozza a_magyar_elelmiszerkonyv

- A kardcsonyi édesség, amit a magyarok tettek hiressé — Gasztro Coach Magazin

https://gasztrocoach.hw/2017/12/06/karacsonyi-edesseg-amit-magyvarok-tettek-hiresse/

szaloncukorra
% https://www.hunbisco.hu/category/egyeb/page/8/



Czukkedli a fenydn - Etelt csak okosan!
https://eteltcsakokosan.hu/czukkedli-a-fenvon/

Millidrdokat kdltenek szaloncukorra a magyarok
https://sokszinuvidek.24 hu/mozaik/2021/12/14/szaloncukor-vasarlas/
Hungarikum-e a szaloncukor?
https://tudomanvplaza.huw/hungarikum-e-a-szaloncukor/

Szaloncukor, a magyar tradicid
https://www.primakonvha.hu/cikkek/szaloncukor-a-magvar-tradicio
Kézmuives szaloncukor lett az év terméke
https://szeretemamezogazdasagot.hu/2020/11/23/kezmuves-szaloncukor-lett-az-ev-
termeke/

Csak magyarok készitenek szaloncukrot

https://agrokep.vg.huw/elelmiszer/csak-magyarok-keszitenek-szaloncukrot-22171/

8. A nemzeti érték hivatalos weboldalanak cime:

1IL

MELLEKLETEK

1.

A Hungarikumok Gyljteményébe torténd felvételre javasolt kiemelked6 nemzeti érték
fényképe vagy audiovizudlis-dokumentacidja

Honlapok

Kis szaloncukor torténelem

https:/ritkanlathatotortenelem.blog.hiu/2021/12/22/kis _szaloncukor-torteneiem

Video anvagok:

2

Szaloncukor készités - Hazahtizd (2018-12-10) - ECHO TV- YouTube
https://www.youtube.com/watch?v=c2i§-RIS9PA

A szaloncukor és a kardcsonyi diszek nyoméban: hogyan késziil? (Multiverzum,
2019.12.22.) - YouTube

https:/www.youtube.com/watch?v=P6Nujce®jUl

A Htv. 1. § (1) bekezdés ¢) pontjanak valé megfelelést valoszinlsitd dokumentumok

Témogatd és ajanlo levelek:
Dr. Torok Robert igazgatd, Magyar Kereskedelni és Vendéglatoipan Mizeum
Erdélyi Balazs szakmai elndk és Selmeczi Laszld tarselndk, Magyar Cukréasz Ipartestiilet

Séanta Sandor tigyvezetd igazgatd, Chocco Garden Kft.

Takécs Istvan ligyvezetd igazgatd, Szerencsi Bonbon Kft.

3.

A javaslatban megadott adatok kezelésére, illetve a benyujtott teljes dokumenticid, -
ideértve a csatolt dokumentumok, sajat készitésii fényképek és filmek fethasznalasara is

- vonatkozo hozzajaruld nyilatkozat
A nem sajat készitésli dokumentumok szerepeltetése esetén az adoft dokumentum

tulajdonosanak hozzajaruld nyilatkozata a szabad felhasznalasrél



AGRARMINISZTERIUM
Agazati Ertéktér Bizottsag

dr. Felkai Bedta asszony
Joosztdlyvezetd részére
Elelmiszergazdasdgi és -mingségpolitikai Foosztdly

Kizéardlag elektronikusan

Targy: Déntés a ,,Szaloncukor” javaslat AM Agazati Ertéktarba torténd felvételérdl

Tisztelt Féoszutilyvezetd Asszony!

Téjékoztatom, hogy az AM Agazati Ertéktar Bizottsag (a tovabbiakban: Bizottsag) 2021.
december 6-an megtargyalta a szakfbosztdly altal felterjesztett ,,Szaloncukor” agazati
értéktdarba torténd felvételéhez cimii eldterjesztést, amely vonatkozdsaban az aldbbi dontést
hozta.

Az agazati értéknek a magyar nemzeti értékekrdl és a hungarikumokrol sz6l6 2012. évi XXX.
térvény (a tovabbiakban: hungarikum térvény) értelmében meg kell felelnie a nemzeti érték

sy

., nemzeti érték: a magyarsag és a magyarorszagi allamalkoto nemzetiségek tevékenységéhez,

termelési  kultirdjdhoz, tuddsdhoz, hagyomdnyaihoz, a magyar tdjhoz és élovildghoz
kapcsolodo, nemzetiink tirténelme, valamint a kizelmult sordn felhalmozott és megdrzétt
minden szellemi és anyagi, természeti, kozdsségi ertek vagy termék, illetve a tdjhoz és
élévilaghoz kapcsolodo materidlis vagy immateridlis javakat magdba foglalo tdjérték, amely
tanuskodik egy emberi kézésség és az adott teriilet torténelmi kapcsolatdarol”.

A Bizottsdg a hungarikum tdrvény alapjdn megvizsgalta a ,, Szaloncukor” c. javaslat agazati
értéktarba torténd felvételére vonatkozo kérelmet, amely kapcsan megallapitotta, hogy jelen
eldterjesztés, minden elemében megfelel az agazati értéktar kategorianak. A javaslat atfogd
képet nytjt az érték miltjardl, valamint egyedi jellemz6irdl és jelenkori hatdsardl, valamint a
termékkor hazai szabdlyozéasarol.

Egy nemzetkdzi gyokerii, de sok-sok évtizeddel ezel6tt Magyarorszigon kialakult,
sajatossagaiban csak nalunk jellemz6 édesipari termék a szaloncukor — hagyomanyos csaladi
karacsonyaink elengedhetetlen kisérdje.

A karacsony napjainkban mar elképzelhetetlen szaloncukor nélkiil. Magyarorszdgon évente
kézel 3.500 tonna szaloncukrot vdsirolnak a hazai fogyasztdk, tobb mint 7 milliard forint
értékben.



Dr. Nagy Istvan miniszter dr timogaté dontése értelmében a ,Szaloncukor” nemzeti
értékként az Agrirminisztérium Agazati Ertéktirdba jelen levelemmel egyidejiileg
felvételre Keriilt.

Az Agazati Ertéktar Bizottsag tovabbé jelezni kivanja, hogy kezdeményezi a ,, Szaloncukor”
kiemelkedd nemzeti értékké nyilvanitisat és a Magyar Ertéktirba torténd felvételét. Az
értékpiramis kévetkezd lépcséfokanak megfeleld javaslati adatlapot a Hungarikum
Bizottsaghoz felterjeszti.

Munkajukhoz tovabbi sok sikert kivanunk!

Budapest, 2022. januar ,,4.'L.':.”

Udvizlettel: WA
éar -Gal Klara
AM Agazati Ertéktar Bizottsag elndke
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Dr. Felkai Beata Olga Asszony részére
helyettes allamtitkar
Elelmiszerianc-feliigyeletért Felelés Helyettes
Allamtitkérség

Agrarminisztérium
1052 Budapest, Apaczai Csere Janos utca 9

Tisztelt Helyettes allamtitkar Asszony!

Datum: Budapest, 2023.10.25.
Ikt.sz.: 967/1-1/111-2/2023 (1944)
El6sz.:

Hiv.sz.:

Melléklet:

Ugyintézdjiik:

Ugyintézénk: Dr. Térok Robert

Targy: szaloncukor
hungarikumként valo
elismerése, ajanlas

Kérjiik, hogy valaszukban
hivatkozzanak
iktatbszamunkra, ligyintézénkre!

Mellékelten megklildom a szaloncukor kiemelked6 nemzeti értékként vald

elismerését, ajanlasat, intézményink részérél:

Tamogato nyilatkozat

a

SZALONCUKOR

hungarikumként valé elismeréséhez

A szaloncukor torténetével intézménylink, mint orszagos gy(ijtékori a hazai

cukraszat torténetét is kutatd szakmuzeum kiemelten foglalkozik.

A szaloncukor sajatos magyar — kozép-eurdpai készitménynek tekinthetd.

Gyartasa és fogyasztasa a karacsonyi linnepkorh6z kapcsolhaté, a magyar

fogyasztok tobb generacion keresztil megszoktak, és napjainkban sem

hidnyozhat a palettabodl. A szaloncukor térténete zémmel a 19. szazadra tehetd, de

el6zményei annal fontosabbak.

1036 Budapest, Korona tér 1. mkvm@mkvm.hu +3613756249

www.mkvm.hu mkvmuzeum
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A mai cukraszok elédei a koraujkortél a féuri haztartasokban mikoédé ugynevezett
2pepecs mlivesek” vagy ,tsemege tsinalok” voltak, akik a szakmat szobraszi
kézliigyességgel mdivelték. Feladatuk kdzé tartozott, hogy asztaldiszeket, tragant
figurakat és édességeket, ugynevezett tsemegéket készitsenek mesterien.Hazankban
Matyas kora el6tt a gydgyszerészek foglalkoztak édességkészitéssel, késdbb Italiabol
érkeztek édességkészitd6 mesterek, valamint a 16-17. szazadtdl keletr6l az Oszman
Birodalombol érkeztek toérok édességek. Cukraszatunkat a 19. szazadban a svajci
Graublinden tartomanybdl érkezd igazi cukraszok valtoztattak, meg, amikor mar
elérhet6 volt a finomitott cukor, kifejlesztették a vajassiiteményeket és a gyarmataruk
is kdnnyen hozzaférhetbveé valtak. Cukrasz szavunk is ekkor keletkezett, melyet grof

Széchényi Istvannak (1791-1860) készénhetlnk.

A reformkorban kezdett elterjedni hazankban is a karacsonyfaallitas szokasa.
Magyarorszagon el6szoér grof korompai Brunszvik Teréz (1775-1861) és bard
Podmaniczky Frigyes édesanyja janckendorfi Nostitz Erzsébet (1788-1853) allitott
el6szor feny6fat karacsonykor az 1820-as években. A legenda szerint az elsé fa Luther
Martonhoz (1483-1546) a protestans reformacio atyjahoz kothetd, aki 1536- ban
karacsonyfat allitott a gyermekeknek 1536-ban. Majd az 1600-as évek elején
Strassbourg kornyékén elterjedt a karacsonyfaallitas szokasa, amit almaval,
aranyflsttel, papirrozsaval és cukorral diszitettek. Itt jelenik meg el6szér a cukorka a
feny6fan. A 19. szazad kdzepétél az arisztokracia korében elterjedt akaracsonyfaallitas
szokasa, késébb pedig a polgarsagnal is divatba jott. A fat gyumdlcsokkel,
cukorkakkal, habcsodkkal és mézeskalacsokkal és papirdiszekkel ékesitették. Ennek a
kornak az apré sliteménye volt a mara mar teljesen elfelejtett pasziansz és a kildnb6z6
keksztészta-félékbél formazott emberi és allati figurak. 1842-ben egy soproni
polgarasszony (Szekrényessy Jozsefné Schlachta Etelka 1821-1876) reformkori
napléja a kdvetkezbket emliti: ,Midén beléptiink a szobaba, azasztal kbzepén felallitott
fa, narancs és cukrokkal ékitve mar teljess fénnyel ragyog a kis gyertyaskaitol

koérézve.”

A szalonok édessége a szaloncukor eredetileg francia mintak alapjan bécsi
kozvetitéssel jelent meg. Ez volt a szalonok édessége. A karacsonyi szalon
szobakban, felallitott feny6fa mellett sorakoztak a csomagolt édességek, a

sttemények és a cukorkak.
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A szaloncukor 6sét a fondadtcukorkat a hagyomany szerint egy francia cukraszPierre
André Manion talalta fel a18. szazadban és Ultette at német tertletekre (Berlin)is. Egy
masik legenda szerint egy, a 18. szazad végén Lyonban m(ik6dé cukraszmester, egy
bizonyos Papillot ur egyszer rajtakapta inasat, ahogy az a fondant-cukorkakat
lopkodja, majd csillogd papirdarabkakba csomagolja 6ket. Mint kiderilt, a romantikus
munkaeré szerelmes Uzeneteket irt a papirlapokra, igy prébalva meghdditani egy
kisasszony szivét. Az inas persze elvesztette az allasat, a mester viszont nyert egy
remek oOtletet. Onnét kezdve rojtos széll, csillogd sztaniolba csomagolt cukorkakat
kezdett forgalmazni ,papillote” néven. Ezek épp ugy néztek/néznek ki, mint a mi
szaloncukraink, viszont a csomagolasuk belsé oldalara aforizmakat vagy vicceket
nyomtatnak. Franciaorszagban ma is koézkedveltek, viszont semmi kézik nincs a

karacsonyhoz.

Tény, hogy hazankban mar a 19. szazad elején készitettek fondant alapu cukorkakat.
De a késObbi szaloncukor készités hagyomanya dontéen magyar szokassa valit,
a volt Monarchia orszagaiban is csak szérvanyosan volt divatban. A mai
értelemben hasznalt és ismert szaloncukor igen késén csak az 1870-es évektdl jelenik
meg abban a formaban, ahogyan most hasznaljuk. Jokai Mér (1825-1904) ir6tol tudjuk,
hogy az 1870-es évektdl rendszeressé valt a fat szalonczukkedlivel disziteni. A
kifejezés a német ,salonzukerl-bdl” szarmazik. A kdvetkez6 husz évben rendkivil
népszerive valt a szaloncukor készitése. Az 1891- ben megjelent Hegyesi Jozsef
nevével fémjelzett: Legujabb hazi czukraszat kézikbnyve mar 17-féle szaloncukor
receptjét ismerteti tdbbek kdzo6tt: szalon- anandsz, szalon créme bonbon, szalon

marasquino, pisztacia cukorkakkal egyuitt.
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Korabeli szaloncukor recept:

Tegylink fel fél kg kristalycukrot, 10 evékanal vizet, forraljuk fel.

Egy zomancozott labast kibblitve hidegvizzel beledntjiik a szirupot.

A tetejét meglocsoljuk vizzel, hiilni hagyjuk. Miutan kihiilt elkeverjiik, hogy a masszat
az edény egyik oldalardl a masikra htuzogatjuk, amig hofehér nem lesz.

Az igy elkészitett fondant gyenge tizén folytonosan keverkedve melegitjik és
hozzatessziik a kivant izesitét izlés szerint: ez lehet, di6, mogyoro, kokusz, rumba
aztatott mazsola, aszalt gyiimdélics, bef6tt, csokoladé, vanilia stb. Finomabb ha vajat
is keveriink hozza.

Ezutan marvanylapra, vagy deszkara éntjlik, megformaljuk és szaloncukor formajura
vagjuk. Tetejere csokoladét dnthetiink. Majd megszilardulas utan selyempapirba és

sztaniolba csomagolhatjuk.

Ekkoriban még egyszeri, de kulonféle cukorkaféleségeket, csokoladégolydcskakat
burkoltak el6sz6r selyempapir burkolattal, majd diszitették szines sztaniollal.
Kezdetben karacsony el6tt nadcukorral és mézzel f6z6tt golyocskat, egyszeri
cukorkaféleségeket, kakaos készitményeket burkoltak selyempapirba, amelyet
bevontak sztaniollal. A tdmegtermelés elindulasa el6tt a szaloncukrot otthon a polgarok
illetve nemesi haztartdsok, illetve a hivatalos cukraszok (nem csokoladégyarak)

készitették.

A tdmeges elballitas miatt mar segitségikre volt a szaloncukorrojtoz6 (elészoér kézi,
majd gép) és sztainolvago-gép is, amely ma muzeumunkban megtekinthetd. Hajdan

az inasok dolga volt ezt mikodtetni.

Az ipari forradalom és kapitalista gyaripar fejlédésének kdszdnhetben kialakult a cukor
és édesipar, de a papirgyartas is fejlédétt. igy a szazadforduldra mar kdzel 1000-féle
sztaniol biztositotta a szaloncukor kiilénleges bajat. Erre kiilon sztaniol mintakdnyveket

is készitettek.
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A polgari haziasszonyok kezdetben sajat maguk készitették a szaloncukrot, de a
tomegtermelés és a gyarosok, a cukraszok mlvészibb Kkiviteli és izletesebb
szaloncukorkaival mar nem tudtak felvenni a versenyt. A cukraszdak is versenyeztek
egyedi és kllonleges szaloncukrokat készitettek: a zselés, marcipanos,
gyumadlcskocsonyas volt a legnépszeribb illetve a legujszeriibb. A kereskedelem és
a csomagolas fejlédésének kdészénhetéen mar rendelésre is kildn diszcsomagolasban
is lehetett szaloncukrokat kapni, amelyet hazhoz is szallitottak az inasok, az
ugynevezett boyok. Az igényesebb cukraszdadk és gyartok a dobozokat és
csomagoloanyagokat iparmivész tervezdkkel terveztették, a konnyebb eladas
kedvéért. A nagyobb fovarosi és vidéki cukraszdak mar 6sszel készlltek a szezonra.
A csokoladégyarak pedig a szazad végére mar gépesitéssel és tdbmeges gyartassal
is reagaltak a ndvekvé fogyasztoi igényre, igy Gerbeaud Csokoladégyara és Stihmer
Frigyes lUzeme mar felkészilve varta a régi idék karacsonyi szezonjait. A
kiskereskedoék is alig vartak a szezont, 6k zommel a helyi mindségi cukraszdakbdl
szerezték be az édességeket, amelyet sajat boltjukban tovabbadtak. Vidéki
viszonylatban is jelentds volt a termelés volt, ahol napi 25-30 kg csokoladét is

felhasznaltak.

Kedvelt szokassa valt, hogy a becsomagolt szaloncukorkat, illetve mas
karacsonyfadiszeket még kilon préselt papirképekkel, karacsonyi és egyhazi

motivumokkal, angyalkakkal diszitenek, amelyet a karacsonyfara akasztanak.

Az els6 vilaghaboru kedvezdtlendl hatott az édesiparra, az alapanyagok hianya és a
haborus veszteségek atalakitottak a piacot. A gazdasagi valsag és az elszegényedés
ismét arra sarkalta a lakossagot, hogy otthon allitsak el6 sajat karacsonyfadiszeiket,

igy a fara felfiggeszthet6 édességeket és a szaloncukrot is.

Ujra divatba jottek a mézes siitemények, a tojashabbal gyartott egyszer( diszek, de
formaltak krumplicukorbdl és aszaltgyiimolcsbdl is figurakat, sét az olcsobb st6tokot
€s a répat is diszitésre hasznaltak. Ez a szokas késébb is megmaradt. A masodik
vildghaboru utani szegénység és politikai valtozas sem enyhitett ezen. Bar az édesipar
helyreallt és a fejlesztések révén ujra tdmegesen termelt, de ez mar a konzum

(tdmeges) néhany fajtat produkal6 szaloncukrok idészaka.
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Az 1980-as évekre a j0 mindségli konzum, a valaszték ndvelése (zselés fajtak
megjelenése) pozitivan hatott a piacra, amely elvezet maig, a sokszin(, valtozatos és

minéségi szaloncukrok vilagaba.

Ma mar elképzelhetetlen karacsony hazankban szaloncukor nélkil, amelynek
szokasa mar mintegy 140 éve tradicionalisan magyar hagyomany. A koérnyezd
orszagokban is téllnk terjedt el annak hasznalata és forgalmazasa. A szaloncukor
Hungarikumok Gyl(ijteményébe valo felvételét a fent emlitett torténeti okok miatt
feltétlendl javasoljuk. Mizeumunk szamos torténeti forrast és bizonyitékot, tobbek
kozott eredeti recepteket, csomagoléanyagokat, gyartasi és reklamanyagokat és
targyakat (szaloncukorojtozé készilék) 6riz, amely hitelesiti a feltart torténeti

kutatast és megerdsiti a szaloncukor magyar jellemzdit és kiilonleges értékeit.

A fentiek alapjan javasoljuk a SZALONCUKOR Hungarikumok Gyiijteményébe
torténd felvételét.

Dr. Térok Rébert
igazgato
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Ajanlés a
SZALONCUKOR

Hungarikumok Gytijteményébe vald
felvételéhez

A szaloncukor hagyomanyosan magyar cukraszati, majd édesipari terméknek tekintheto,
melynek sajatossaga a csomagolasban és a fogyasztdsdhoz kapcsolddd szokasban rejlik. A
termék francia eredetii és német bevandorlo cukormiives mesterek hoztak el a 19. szazad elején
Magyarorszagra, majd valt népszer(i karacsonyi édességgé. Az a szokas, hogy a karacsonyfanak
disze a szaloncukor, csak Magyarorszagon alakult ki és terjedt el, nagyjabol 140 éve.

Ma mar szdmtalan gyart6 - kézmiives és édesipari vallalkozasok - termékei koziil valogathatnak
a vasarlok. Az elmult években reneszanszat ¢éli a kézmiives szaloncukor is, melyet szamos
cukraszda készit és forgalmaz egyre nagyobb sikerrel. A cukraszdakban még most is a
hagyomdnyos modon, kézzel készitik és csomagoljak az Eurdpdban unikalis kézmiives
termékeket.

Ertékesitése évrdl évre ndvekvod tendenciat mutat, az egyik legnépszeriibb szezonalis terméknek
szamit a karacsonyi idészakban, haztartasonként mintegy 1 kilogramm az atlagosan
megvasarolt mennyiség. A hagyomanyos szaloncukor vélaszték mellett megjelentek a bonbon
mindségl, kézmiives szaloncukrok is, ezzel egy még magasabb mindségi szintet képviselve.

Szaloncukor nélkiil nem mulhat el Magyarorszagon a karacsony! A szaloncukor hazi készitése
is Gjra divatba jott, ami jo csaladi program az iinnepek el6tt, az adventi késziilodésneknagyszerii
része lehet.

A fentiek alapjan javasoljuk a SZALONCUKOR hungarikumma nyilvanitasat.

2023. oktober 26.
Tisztelettel,

BetAf-L AL
Erdélyi Balazs Selmeczi Laszlo
szakmai elnok tarselnok

Magyar Cukrasz Ipartestiilet
1185 Budapest, Ul16i ut 674.


https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=%C3%89desipar&action=edit&redlink=1

https://ritkanlathatotortenelem.blog.hu/2021/12/22/kis szaloncukor-tortenelem

Kis szaloncukor-torténelem
2021. december 22. JTom

Hogy mi volt elébb, a kardcsonyfa vagy a szaloncukor, mar erre is nehéz valaszolni,
hiszen a kardcsonyra torténd apré édesség készitésére mar a 14. szédzadi
Franciaorszagbo6l is van feljegyzés, mig a kardcsonyfa-allitasra csak az 1500-as
évekbdl vannak emlékek, miszerint a Német-romai Birodalomban a gazdag csalddok
iinnepeltek igy.

1957. januar 7. Gyerekek bontjak a karacsonyfat a SZOT Szabadsag-hegyi
iidiilgjében, ahol kibombazott, vagy rossz szocialis koriilmények kozott €16 sziilok
gyermekei szamara biztositanak tidiilési lehetdséget. MTI Foto: Kovacs Ferenc


https://ritkanlathatotortenelem.blog.hu/2021/12/22/kis_szaloncukor-tortenelem
https://ritkanlathatotortenelem.blog.hu/2021/12/22/kis_szaloncukor-tortenelem
https://blog.hu/user/833010/tab/msg
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-eU5CckFaQlBUUVg5NERwN0FPL0s1dz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-eU5CckFaQlBUUVg5NERwN0FPL0s1dz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-eU5CckFaQlBUUVg5NERwN0FPL0s1dz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-eU5CckFaQlBUUVg5NERwN0FPL0s1dz09

Magyarorszagra Bécsbdl érkezett a szokds, és Pesten az elsé kardcsonyfat nagy
valosziniiséggel Brunszvik Teréz grofnd, a magyar 6voda megalapitoja allithatta fel
otthondban 1824-ben. A nemesi csalddok segitségével terjedt el a szokas hazankban,
de annyi biztos, hogy addigra a szaloncukor mar létezett! Az eredetileg fondantbol
késziilt édesség német cukormiivesek kozvetitésével keriilt az orszdgba mar a 19.
szazad elején. Kugler Henrik udvari cukrasz cége 1865-t61 mar készitette, ahogyan
késébb Gerbeaud Emil mar a Stiihmer csokoladégyarban eldallitott szaloncukrokat
arulta cukraszdajaban. A szaloncukor-gyartds nagyiizemben a szocialista
Magyarorszagon indult be az 1940-es évek végén. Az 1980-as évekre mar a
szokdasos, csokoladés édesség mellett hoditott a Konzum szaloncukor és megjelent a
zselés is, ami hamar a legjobban fogyd szaloncukorra valt. Magyarorszag igazi
szaloncukor-nagyhatalom, fejenként 1 kilot is megesziink az iinnepkdr alatt, mig
mashol alig vagy egyaltalan nem ismerik ezt a remek édességet!
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1948. 4prilis 8. Sok asszony foglalkozik a szaloncukor csomagolaséaval. A karacsonyi
késziilodés egyik legfontosabb mozzanata a szaloncukor beszerzése. Ebben
segitenek az édességet eldallitd gyartok. Magyar Fotd: Bauer Sandor ¢s Kotnyek
Antal
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1954. november 23. Egy asszony szaloncukrot vesz a moéri foldmiives szovetkezet
aruhdzaban, ahol elkezdddott a kardcsonyi vasar. MTI Foto: Munk Tamas


https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-djlRSTlmaGVXTjB2Ny92WGwwczJ1QT09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-djlRSTlmaGVXTjB2Ny92WGwwczJ1QT09
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1960. oktdber 15. A cukormasszabol egy 20 méteres munkapalya végére lesz
szaloncukor a Gyo6ri Keksz- és Ostyagyarban. A gyartasban jelentds 0jitast vezettek
be, amely a termelést mintegy 40 szazalékkal noveli, igy ebben az évben a gyarbol
129 mézsa szaloncukor kertiil a fogyasztokhoz. MTI Fot6: Tormai Andor
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https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-WFlWMUg5b1grODd4Ujl6bGVLN05ZUT09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-WFlWMUg5b1grODd4Ujl6bGVLN05ZUT09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-WFlWMUg5b1grODd4Ujl6bGVLN05ZUT09

1960. oktdber 15. Szinek szerint szortirozva csomagoljak az automata gépekbdl
kikertilt szaloncukrot a Gyori Keksz- és Ostyagyar dolgozoi. A gyartasban jelentds
ujitast vezettek be, amely a termelést mintegy 40 szazalékkal noveli, igy ebben az
évben a gyarbol 129 mazsa szaloncukor keriil a fogyasztokhoz. MTI Foto: Tormai
Andor


https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-V2hOcjUrSlhlTzBaVnFmdjE0c3pBdz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-V2hOcjUrSlhlTzBaVnFmdjE0c3pBdz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-V2hOcjUrSlhlTzBaVnFmdjE0c3pBdz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-V2hOcjUrSlhlTzBaVnFmdjE0c3pBdz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-V2hOcjUrSlhlTzBaVnFmdjE0c3pBdz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-V2hOcjUrSlhlTzBaVnFmdjE0c3pBdz09
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1960. oktober 15. Automata gépekkel csomagoljak a szaloncukrot a Gyori Keksz- és
Ostyagyar dolgozo6i. MTI Foto: Tormai Andor


https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-V2w5dER3NTBweVBXbmVlZGkxVUVTQT09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-V2w5dER3NTBweVBXbmVlZGkxVUVTQT09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-V2w5dER3NTBweVBXbmVlZGkxVUVTQT09
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1960. december 21. Zana Gizi és Morocz Vera uttdré szaloncukrokat kostol az
Orszaghazban. A fiatalok hagyomdnyos fenydiinnepére 16 méter magas fenydfat
diszitenek a Parlament kupolacsarnokaban a Kenyeres Juli altalanos leanyiskola
tanul6i és a Kazinczy Ferenc uttorécsapat tagjai. MTI Foté: Birgés Arpad


https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-VEUwMzNWNTNLK3dFVjV6UXpkaGRvZz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-VEUwMzNWNTNLK3dFVjV6UXpkaGRvZz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-VEUwMzNWNTNLK3dFVjV6UXpkaGRvZz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-VEUwMzNWNTNLK3dFVjV6UXpkaGRvZz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-VEUwMzNWNTNLK3dFVjV6UXpkaGRvZz09
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1965. november 9. Izesitét kevernek a késziilé cukormasszahoz a Budapesti
Csokoladégyarban. Az lizemben eldrelathatdlag november huszadikara teljesitik az
1965-0s évre tervezett kétmillio-hatszazhetvenezer kilogramm szaloncukor
eldallitasat. MTI Foto: Percze Lajos


https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-ZjZtU0UrblIyZGZaNFcxUGVkN2lDdVZHdThGOHJ3ZnpxbUxoektMSm9Faz0
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-ZjZtU0UrblIyZGZaNFcxUGVkN2lDdVZHdThGOHJ3ZnpxbUxoektMSm9Faz0
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-ZjZtU0UrblIyZGZaNFcxUGVkN2lDdVZHdThGOHJ3ZnpxbUxoektMSm9Faz0
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-ZjZtU0UrblIyZGZaNFcxUGVkN2lDdVZHdThGOHJ3ZnpxbUxoektMSm9Faz0
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-ZjZtU0UrblIyZGZaNFcxUGVkN2lDdVZHdThGOHJ3ZnpxbUxoektMSm9Faz0
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1965. november 9. Automata gépsoron csomagoljak a termékeket a Budapesti
Csokoladégyarban. MTI Fot6: Percze Lajos


https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-cjJzK3lUcVJiaUpQRTQ3ZGtFY0RIWjNHcXU1M2E2ZkxuNXJQOE5GUW1Fbz0
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-cjJzK3lUcVJiaUpQRTQ3ZGtFY0RIWjNHcXU1M2E2ZkxuNXJQOE5GUW1Fbz0
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-cjJzK3lUcVJiaUpQRTQ3ZGtFY0RIWjNHcXU1M2E2ZkxuNXJQOE5GUW1Fbz0

1965. november 9. Dolgozok pakoljak a becsomagolt termékeket a Budapesti
Csokoladégyarban. MTI Fot6: Percze Lajos


https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-NDVCQlMyVXFiOThJaDYxTXpyN1RIVDNkRTg5S2toQjlFVjRyWmFBemVvMD0
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-NDVCQlMyVXFiOThJaDYxTXpyN1RIVDNkRTg5S2toQjlFVjRyWmFBemVvMD0
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-NDVCQlMyVXFiOThJaDYxTXpyN1RIVDNkRTg5S2toQjlFVjRyWmFBemVvMD0
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1978. november 3. A Magyar Edesipar mar felkésziilt a karacsonyra. Az év végéig
a tavalyinal tobbet, tobb mint 6tezer tonna szaloncukrot készitenek a Budapesti
Csokoladégyarban. A kozkedvelt zselés szaloncukorbo6l is nagyobb mennyiséget
gyartanak, ebbdl ezerkétszaz tonna keriil az tizletekbe. A képen: késziil a
szaloncukor. MTI Foto: Pintér Marta


https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-YW1UNzlZd1hyT2d6dGsrQ1ZidzBIZz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-YW1UNzlZd1hyT2d6dGsrQ1ZidzBIZz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-YW1UNzlZd1hyT2d6dGsrQ1ZidzBIZz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-YW1UNzlZd1hyT2d6dGsrQ1ZidzBIZz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-YW1UNzlZd1hyT2d6dGsrQ1ZidzBIZz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-YW1UNzlZd1hyT2d6dGsrQ1ZidzBIZz09
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1981. julius 24. 1923. februar 25-¢én irtak ald a Szerencsi Csokoladégyar tizembe
helyezésérdl szol6 okmanyokat, miutan 1921 végén mar megkezdddott a termelés.
1991-tdl a svajci Nestlé cég a tulajdonos. A képen: megkezdddott a szaloncukor
gyartasa Szerencsen. MTI Fot6: Kozma Istvan


https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-Z1Rnam94K1NYaFBBQ3RZMGVuaDlRQT09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-Z1Rnam94K1NYaFBBQ3RZMGVuaDlRQT09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-Z1Rnam94K1NYaFBBQ3RZMGVuaDlRQT09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-Z1Rnam94K1NYaFBBQ3RZMGVuaDlRQT09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-Z1Rnam94K1NYaFBBQ3RZMGVuaDlRQT09

A szolnoki Meinl (izlet karacsonyi kinalata 1938-ban

Magyar Kereskedelmi és Vendéglatéipari Mizeum



ditdzeit detektiv
bllﬁ..lﬂl az ardragitot

i 6—10 ért_adott szalon-
cukorért penzbiisietés

Mindenki elott ismereles a kara-
csonyt megelzd hetek cukorka piaca.
mely a kardcsonyfapiac mogdlt a Kos
suth-szobor koriil szokolt elhelyezked-
ni és tisztdn kardcsonyfa feldiszitésére
alkalmas cukorkakkal és diszmidruk-
kal teltek ezek a sdtrak,

Az idei kardcsony elGtt csak bizo-
nyos meghatarozott mennyiségben lehe-
tett szaloncukorhoz jutni, ezért ezen
nyilt piacon is a szaloncukor a legke:
resettebb cikkek egyike volt.

A renddrség arellendrzé  csoportin
tudomast szerzett arrdl, hogy a sza-
" loncukor drusitisinil egyesek mnagy-
aranyi irdragitast kdvetnek el, do

16bb razzia alatt sem sikeriilt megalla-
pitani az ardrigiték L7 étél. Az egyis
detektiv ckkor Otletes cselhez folyu-
modott, N6i ruhdt oltott és igy ment
ki visdrolni a cukorkds bodéhoz. Szabs
Mihalyné sdtrahoz kdzeledelt eldszdr és
15 deka szaloncukrol kért. Az asszouy
nem ismerte fel a ,ndben® a detekti-
vel &s pirulds nélkill kérta 15 deka ki-
mért szaloncukorért 150 fillért.

Az &rdragité asszony ellen megindult
az cljards és az uzsorabirdsig most
részben a teltenérés, részben sajat be-
vallisa alapjin megillapitotia, hogy
Szabé Mihidlyné a szaloncukrot  G—10

rt  arusflotta, Az uzsorabirésiy

Szabé Mihdlyné bindsség -k megilla

| pitdsa utin jogerGsea 10 napi loghh

| biintetésre valtox'~thaté 300 peng’
' pénzbiintetésre itélte.

Forras: Arcanum Digitalis Tudomanytar / Kecskeméti Kézlony, 1943/22. szam
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GGy HUNBISCO
MAGYAR EDESSEGGYARTOK SZOVETSEGE

1084 Budapest, Német utca 23.
Nyilvantartdsi szam: 01-02-0004650, Févérosi Térvényszék
EU &tlathatdsagi regiszter: 129338730868-11
Addszam: 18036187-2-13
Kapcsolat: sec.gen@hunbisco.hu | hunbisco.hu

Tisztelt Agrarminisztérium!

Az alabb leirt fényképek alabbi jogtulajdonosai a fotok felhasznalasat a Magyar
Edességgyartok Szovetsége érdekkdrében a Szovetség szamara engedményezték.
Az engedményezés kifejezetten is érvényes a szaloncukor Nemzeti Ertéktarba térténd
felvételi folyamatahoz a Szévetség kbzremiikodésével az Agrarminisztérium szamara.

Damniczki Cukraszda (birsalma - vegan), engedményezé: Damniczki Balazs
Promenad Kavéhaz (karamellas), engedményezé: Vadbdcz Jend
Sulyan Cukraszda (narancsos marcipanos), engedményezd: Sulyanné Benké Kata

Nem érkezett hozzajarulas: Gyulai Kézm(ives Cukraszda (Gianduja szaloncukor)
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