A szaloncukor

A szaloncukor torténete szorosan kapcsolddik a legmeghittebb, meleg, csalddi linnepiinkhoz,
a karacsonyhoz. Ezt fejezi ki a Magyar Elelmiszerkonyv szaloncukor meghatarozésa is:

A szaloncukrok
a  kardcsonyi
innepkorhoz
kotott, megha-
tdrozott szem-
nagysagu ké-
szitmények,
amelyeket két
végén rojtozott
selyempapirba
és szines alufdlidba, vagy fémgdzolt folidba, szemenként pillangdsan cso-
magolnak. (ME 2-84/04).

Karicsony linnepét §sid6k 6ta 6rokzold fakkal, termd fadgakkal tették meg-

hittebbé. Ezt a diszitési modot igyekezett erSsiteni, dltaldnossé tenni a val-
las is. A katolikus hitet erdsitették azzal a tanitdssal, hogy az 6rokzoldek
megjelenitik a csalddfat, a tujédk, a tleveld fak egyben az élet fdi. Maguk-

ban hordozzak az ujjasziiletést, és azonosulnak a bibliai tudas fajaval.

Fennmaradt emlékek szerint hosszu 1t vezetett oddig, amig a kardcsony iin-
nepének a fenydfa lett az egyediilallo 6rokzold disze. Az err6l szol6 elsd fel-
jegyzés datuma 1605, ekkor allitottak el6szor Strasbourgban kardcsony iin-
nepére gyiimolcsokkel, édességekkel, siiteményekkel, csillogd lancokkal di-
szitett feny6fakat. Ettd] kezdve német teriileten divattd, majd szokdssa valt
a fenydfadllitds és -diszités. Hazdnkban csak a 19. szazad elején kezdett el-
terjedni a fenydfa allitdsanak divatja. Leirdsok szerint 1824-ben Martonvd-

sdron, Brunswick Teréz grofnd allitotta az elsd feny6fat, amelynek neve las-
sanként 4dtalakult kardcsonyfava. A f6évaros elsd kardcsonyféjat négy évvel

késdbb bardé Podmaniczky Frigyes német szdrmazast édesanyja allitotta fel
1828-ban. Ezt kdvetOen eleinte a féuri, nemesi csaladoknal, késSbb a tehe-
tésebb polgari otthonok fogaddszobdiban, szalonjaiban éllitottak fel. Ha-
sonléan a német szokdshoz, kiilonféle diszekkel tették csillogébbd, majd —
hogy ,.értelme” is legyen a diszitésnek — szines papirba burkolt csokoladé-
golyodkat, cukorkdkat akasztottak a fara — ezt nevezte Jokai — német eredett
szO0b6l szarmaztatva — szalonczukkedli-nek. A szaloncukor sz6 német erede-
te nem csOkkentheti biiszkeségiinket: ez a kardcsonyi kiilonlegesség egyér-

telmiien magyar eredetii.

Kezdetben cukraszok készitették, de a benne rejld lehet6séget hamar felis-
merték a papirgydrak is, ugyanis a diszitéshez mdr a 19. szdzad végén Orid-
si termékvalasztékban ajanlottdk a szebbnél szebb sztaniolpapirokat. Min-
den bizonnyal a kézmiives készitmények varazslatos iz- és formavildga is
hozzéjérult, hogy a magyar kiilonlegesség hire gyorsan eljutott a nyugati or-
szdgokba is.

A szegényebb csalddokban igen elterjedt volt az otthoni eldéllitds is. Ez
utébbihoz segitségként egy 1891-ben megjelent konyvben 17 féle szalon-
cukorreceptet kozoltek (Hegyesi Jozsef: Legujabb hazi cukraszat — kézi-
konyv).

A szaloncukrot kés6bb mar cukorgydrakban gyartottdk — méra pedig kiala-
kult a tudomdanyos alapozdsu gyértastechnoldgidja.

Sajatosan magyar eredete ellenére — a statisztika szerint — mi magyarok csu-
pan évi fél kilogrammot fogyasztunk belSle, pedig a vilasztékkal nem lehet
bajunk.



