Az édességkészités és a cukraszat torténete

Az édességkészités torténete valdszinileg egyidds az édes izli anyagok megismerésével és fogyasz-
tasdval. Igen korédn felismerték, hogy az édességek felfrissitik a nehéz fizikai munkat végzdket. El-
s6ként a mézet, a mézbdl késziilt csemegéket fogyasztottdk, majd a szacharéz megismerése nyoman

boviilt a valaszték.

Az édességek készitése évezredeken keresztiil hazi és manufaktirds tevékenység volt, csupdn a 19.
szdzadban kezdett szétvalni a cukrdszat és az édesipar.

A kakaobabrol 1. e.

600-bol szarmazik az

els6 fennmaradt em-

1€k, amely szerint a
Yucatdn-félszigeten kakad termesztésével foglalkoztak. 1502-ben Ko-
lumbusz is megkostolta, de nem nyerte el a tetszését. 1528-ban Cortez
hozta 4t Eurépéba az elsé kakadbab-szallitmanyt. A 17. szdzadtdl valt
kedveltté, ettdl kezdve egészen a 19. szdzad végéig folyékony csokola-
dét fogyasztottak.

1875-ben a svdjci Daniel Peter ,feltaldlta” a tejcsokoldadét, 1880-ban
Rodolphe Lindt az olvadé csokolddét. Ezzel indult el a svdjci csokoladé-
gyartds. Nagy mestereinek emlékét — Francois Luis CAILLER, Philippe
SUCHARD, Jacques FOULIER, Charles Amédée KOMLER, Aquilina
Rodolphe SPRUNGLI-AMMAN, Jacques KLAUS, Daniel PETER,
Henri NESTLE, Johann Georg MUNZ, Rodolphe LINDT, Jean
TOBLER - egy-egy csokolddémarka Orzi.

Hazéankban az édességek készitése kezdetben a gyogyszerészek feladata
volt, az édes ételek készitésének els6 helyszinei pedig a kiralyi, f6uri, pa-
p1 konyhak. A szachar6z édességkészitésre valo felhasznaldsat bizonyito
els6 adat 1419-bdl szarmazik. Késobb Matyas kirdly feleségével, Beatrix
kirdlynéval érkeztek olyan olasz, a gyogyszerkészitéshez értd specialis-
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tdk, akik édességeket is elddllitottak. Az édességkészités és gyogyszeré-
szet elkiiloniilése csupan a 16. szdzad végén kezdddott meg. Az édesség-
készités mestereit még a 19. szazad elején is ,,tsemegetsindld’-nak nevez-
ték. A cukrdsz szot els6ként Széchenyi haszndlta.

Az elsd, eladdsra is termel$ édességkészitok a mézeskaldcsosok voltak.
Késobb jelentek meg a finomsiitdk, majd a gydgyszerészek. Az utébbiak
kiemelkedd tevékenységet végeztek, Ok széllitottdk a cukrot és a beldle
készitett csemegéket a nagy udvartartidsoknak. A 17. sz. végéig 6k tol-
totték be a cukrdszda szerepét.

Az édességkészités gydripari
kialakuldsa tobb évtizeddel el-
maradt Eurépatol. Még a 19. sza-
zadban a cseh és az osztrdk ipar
elégitette ki a cukorka-, a csoko-
ladé- és a lisztesédesség-sziik-
ségletet.

A magyarorszagi édesipart be-
vandorlo svdjci cukraszok alapi-
tottdk Pesten €s Budan, de meg-
jelentek az olasz készitok is.



Az els6 csokolddégydrat Dremmel ala-
pitotta Pesten. A cukorkakészités a 19.
sz. utols6 harmaddban alakult ki. Pesten
Stithmer Frigyes, Sopronban Weisz Jo-
zsef. Gy6rben az Arpds Cukorkagyar
volt a leghiresebb 1846-ban. 1884 utidn
Gerbeaud Emil kezdte el Magyarorsza-
gon a bonbon eldallitasat.

A 20. szazad els6 felében jottek 1étre a
Stihmer, Gerbeaud, Stollwerck,
Schmidt, a Hunnia Csokoladé- és Cu-
korkagyarak. A Szerencsi Csokoladé-
gyar 1923-t6l miikodik.

Az édesipari lisztesaruk iparszerd ter-

melése 1880-ban, Gydrben kezd6dott egy gézmalom 4talakitdsdval, a
késdbbi Gyori Keksz-€és Ostyagyar helyén. Jelenleg mlikodd édesipari
lisztesaru gyarak a Gydri Keksz Kft. (United Biscuit), a Nestlé, a
Stollwerck, a Kraft Jacobs Suchard Kft., a Fundy Kft., a Sweet Point, a
Ziegler Ostyasiits, a Detki Keksz Kft., a Karamell Edesipari Kft. Ezt
egészitik ki a cukrisziizemek, mint a budapesti Szamos, a Bakos, a Sza-
b6 vagy a szolnoki Marcipan Cukrészda.

A korszerl taplalkozési felfogds szerint csokkenteni kell a tulzott
édességfogyasztast. A hangsily azonban egyrészt a mennyiségen,
masrészt a fogyasztds idején van. Az utols6 fogasként — és nem éhség-
csillapitoként — elfogyasztott siitemények fokozzdk a gasztrondmiai
élvezetet. A siiteményekhez felhasznalt toltelékek — kiilondsen, ha
méz, did, mogyord, mdk, turd stb. — taplalkozasi szempontbdl is érté-
kes esszencidlis olajokhoz, fehérjékhez, d4svanyi anyagokhoz, egysze-
rli szénhidratokhoz juttatjdk a szervezetet.



