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Mérték

A gasztronémiai pletykak dcskapiacéan szivésan tartja magat a hit, hogy a szaloncukor alapjaul szolgalé fondant
készitésének titkat egy "nagy francia cukrasz", Pierre André Manion vitte magaval Franciaorszaghol Berlinbe, s
hozzank német "tsemege-tsinalok" kdzvetitésével keriilt a XIX. szazad elején.
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Nekik azonban esziikbe se jutott a lagy cukorfalatokat csillogo sztaniolba és selyempapirba csomagolni, a papir
végét kézzel kirojtozni, s a csemegét karacsonyfara akasztani.

A "salonczukkerl" hungarikum, s ha a vilagon barhol belelitkdziink, akkor vagy Magyarorszagon gyartottak, vagy
idegenbe szakadt honfitarsaink készitették. igy irja minden mértékado lexikon és gasztroblogger. Még akkor is, ha
Pierre André Manion nevét egyetlen francia szakiré se hallotta. Se a Larousse Gastronomique, pedig abban
négyezer szdcikk szerepel. Es nem emliti a Brehm-lexikon sem.

Ezzel szemben (Franciaorszagban) mindenki ismeri Papillot Ur torténetét. A lyoni cukraszmester 1790 ?szének
egyik borong6s délutanjan azon kapta inasat, hogy az a fondant-cukorkakat dézsmalja. A kelekotya segéd
szerelmes Uizeneteket irogatott csillogé papirdarabkékra, azokba cukrokat csomagolt, s a szomszéd kisasszonyt
ezekkel ostromolta.

Tobb se kellett a kapzsi mesternek, inasat kipenderitette, am a rojtos szél?, csillogé sztaniolba csomagolt cukorkak
otletét megtartotta. igy sziletett a papillote. Ugy néz ki, mint a szaloncukor, de a papir belsejére aforizmakat
nyomtatnak.

Az els? feny?fat - Gjabb legenda szerint - Luther Marton allitotta, de erre nincs bizonyiték. 1604-ben azonban egy
német utazé mar emliti a "csaladi fat": "Strasbourgban a kocsméakban Dannanbaumot allitanak, s teleaggatjak
szines papirr6zsakkal, almaval, didval, ostyaval, cukorkakkal." llyen fat diszitett 1828-ban a krisztinavarosi
kisdeddvo intézetben Brunszvik Teréz gréfn? is.

Bar Podmaniczky Frigyes szerint a feny?fat az ? édesanyja honositotta meg Magyarorszagon, Vay Sandor
elszegényedett grof szerint (aki a pesti tarsasagi életr?l irt d'Artagnan alnéven) viszont J6zsef nador harmadik
felesége, Maria Dorottya. Abban megegyeznek, hogy akkor még minden gyerek kilon karacsonyfat kapott.

Kivéve a koldusgyermeket, akir?l Jokai Mér irt 1854-ben: "Annyi ablak ki volt vilagitva, az utcakon fényes hintdék
robogtak ala s fel; ragyogo boltablakokban feny?fak voltak kitéve, ég? viaszgyertyakkal, cukorangyalkakkal, picike
bdlcs?kkel, azokban aludt a kis Jézus." Az ir6 1870-ben mar a fat is segitett feldisziteni. Az édességet
"szalonczukkedlinek" nevezte, elvégre a feny?t a szalonban allitottak fel. Mar ahol volt szalon. Mert a parasztember
legfeljebb egy feny?agat vitt be a szobaba, amire a krumpli mellé tréfasan raakasztotta a dohanyzacskéjat.
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De a szaloncukor divatjat mar nem lehetett megallitani. Olyan kapos lett, hogy a harom nagy csokoladégyar (a
Stihmer, a Gerbeaud és a Kugler) titkos receptekkel varta az tinnepeket. 1891-ben A legujabb hazi czukraszat
cim? kézikbnyvében Hegyesi Jozsef "magyar-francia szakacs és vallalkozé" mar 17 receptet sorol fel.

A kinalatban szerepel "szalon-ananasz czukorka", "szaloncrémebonbon”, "szalon-pisztacz-czukorka", de készilt
almas, fahéjas, mandulas és mézes szaloncukor is. Ekkor mar m?kddnek az els? fondant-készit? gépsorok,
ismerik a toltott, a martott és az 6ntott szaloncukrot, s?t mar tervezik a "ricsel?" masinat is, amely a csomagolopapir
rojtozasat végezi. (Egyik ?srégi valtozatat megcsodélhatjuk a Magyar Kereskedelmi és Vendéglato-ipari
Muazeumban.)

Ma évente négy-6tezer tonna szaloncukor fogy. A NetPincér felmérése szerint valtozatlanul a zselés-gyiimolcsos,
a marcipanos, a karamellas, a konyakmeggyes és a kokuszos a legnépszer?bb. Es akik nem kérnek a
szaloncukorb6l? Azoknak Brillat-Savarint idézziik: "Boldog az a csokoladé, amely miutan a n?k mosolyan at bejarta
a vilagot, szajban olvadva, élvezetes csékban leli halalat."

Vinké Jozsef, hetivalasz.hu
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