Legendak, tények... Mandulakenyeér

Edességtorténeti ,desszertacio”

Végy egy német szarmazasut, egy
dant és egy szerbet! Helyezd Oket
Magyarorszagra és... — akar igy is
kezd6dhetne egy olyan receptkonyv,
amely az egyik vilagszerte népszer(i
édességet el6allitd legnagyobb hazai
manufaktira létrehozasanak recept-
jét rogzitené.

ezdddhetne igy, de mégsem igy

kezddédik. Az édes iz utani vagy
egyidés az emberiséggel. A méhek
fullankjaival dacolo, mézvadaszd
Ssember és a folos kilokat kockdz-
tato, cukraszdakat és édességbol-
tokat jaréo mai utodjai kozott nem is
akkora nagy a kiilonbség, mint azt
gondolnank. Egy-egy 4j kiilonleges
nyalanksag kitalaléja mindig sza-
mithatott és ma is szamithat a gyors meggazdago-
dasra. S6t némelyik még igazi hirnévre is. Vannak
csemegék, amelyek megteremtése dicséségéért épp-
ugy adaz utolagos szellemi kiizdelem folyik, mint
példaul Homéroszért, akit hét, vagy Petofiért, akit
két telepiilés is sajat fianak vallott. Konnyti a dolga
annak, aki a linzer, az ischler, a berliner, a moskauer,
a mignon vagy a napolyi multjat kutatja, hisz mar a
neviik is leleplezi szarmazasukat. A marcipan (els6
magyar nevén: marcafant, népiesen: marcifank)
— jelen ,desszertacid” targya — nem tartozik ezen
édességek kozé: szarmazasa mindmaig rejtélyeket
hordoz. Mindeniitt honos, de sok helyiitt valljak ha-
zainak is.

A legismertebb legenddk egyike szerint a nagy
eurdpai pestisjarvany idején (1347-1353) kisérletez-
tek a pékek egy olyan kenyérnemt eldallitasaval,
amely a romlas veszélye nélkiil sokaig eltarthato.
Probalkozasaik egyikeként allitolag egy milandi pék
— bizonyos Marton mester — allitotta el6 a mandula-
bol, mogyordbol, mézbdl és némi nadcukorbol azt a
valamit, amit személyére tekintettel a kortarsai pan-
is martiusnak, azaz Marton-kenyérnek neveztek.

Még mindig Italiaba, de joval északabbra,
Velencébe teszi az eredetet egy masik meseszovés.
Eszerint egy 1400-as években cseperedd leanygyer-
meknek és a véletlennek koszonhetd a felfedezés.
Maria Badrut, egy helyi cukrasz lanya , besegitett”
apukdjanak a miihelyben, aki a békesség kedvéért
hagyta, hogy 6 is cukraszt jatsszon. Az atyja altal
hatrahagyott mandulalisztet mézbe, cukorba tapics-
kolta, majd péppé gyurva racsempészte az egyik sii-
tolapra, ahol a hé hatasara kiszaradt. Az ize jo volt,
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igy a cukraszda valasztéka ezzel a hamar kozked-
veltté valo termékkel is béviilt. Mivel Velence védo-
szentje Szent Mark, s el6szor az 6 tinnepén kindltak
az utcai mozgdarusok, marcus panisnak, marci pa-
nisnak, azaz Markus kenyerének nevezték el.

Ha még északabbra, német foldre vetjiik tekinte-
tiinket, Litbecknél is érdemes megallnunk. Nemcsak
azért, mert ma is ez a vilag marcipan-févarosa, ha-
nem azért is, mert egy masik makacs eredetmagya-
razat szerint a nevezetes édesség egy libecki pék
keze aldl keriilt ki 1402-ben. Eppen folyt a varos
ostroma, mar szinte minden élelemtartalékbol ki-
fogytak, amikor egy mandulat szallitd gorog keres-
kedohajo futott be, kijatszva az ellenséges 6rhajokat.
Az éhkopp nagy ur, megsokszorozza a kisérletez6
kedvet. Az éhhalaltol megmentettek azonban szé-
gyellhetik magukat, hisz a jeles pék nevét hagytak
elenyészni, csak a honapot 6rizék meg, amikor a do-
log tortént. Innen eredeztetik a krénikaik a martius
panis, a marciusi kenyér nevét. Ugyancsak liibec-
ki torténet, de egy masik, hogy egy ide idds kora-
ban visszaszarmazott, férangt udvarokban forgott
konyhaf6éndk, Franz Marcip alkotta meg a marcipant.

Esztorszagban viszont olya legenda él, hogy egy
Marty nev, lengyel szarmazasu észt vegyésztanonc
(Marty tr, azaz Marty pan) tigyeskedte ki a cseme-
gét, s patikaszerként arulta, mint az idegrendszert
erdsitd, lelki nyavalyakat gyogyitd orvossagot.

Kezdeti receptiinkhoz tehat — iz1és és tetszés sze-
rint — akar olaszokat, gorogot, lengyelt, észtet és
Ujabb németeket is hozzaadhatunk.

Ha azonban a tényekhez kozelitiink, Gjabb ,ada-
lékok” kertilnek eld.



Mér a 850-923 kozott élt Rhazes,
egy perzsa orvos, rogziti
gyogyszerkonyvében a mandulabol
és cukorbol készitett paszta gyogy-
hatasait. Az arab kozvetités is bi-
zonyosnak latszik, de az elterjedés
modja ugyancsak vitatott. Az Ibériai-
félsziget andaltzai részét megszallo
morok, velencei kalmarok, a Hansa-
varosok keresked6hajosai, a szent
foldért harcold keresztes lovagok
(egy orosz forras szerint pedig a to-
rokkel a Balkanon kiizd6é magyarok)
hoztdk volna be foldrésziinkre ezt
a portékat is. Cafolhatatlan, hogy
a marcipan europai felttinése egy-
beesik a muszlim terjeszkedéssel.
Ahogyan az is, hogy kezdetben csak
a leggazdagabbak engedhették meg
maguknak az érolt mandulabol, cu-
korbol és rézsaolajbol kiilonb6z6 aranyban készitett
finomsag élvezetét. (A termék népszertiségéhez bi-
zonyara hozzajarult az is, hogy Casanova, Boccaccio
és kovetdik szerelmi szenvedély-, vagy- és bajfoko-
zoként emlegették irasaikban.)

A marcipanfogyasztas a kozépkorban, de még
annak végén is a fénytizés része volt. Az angliai L.
Erzsébet és a Napkiraly, XIV. Lajos volt a marcipan
legelszantabb hive. Kiralyi cukraszaik a marcipan-
massza formazhatosaggal is remekeltek, a fennma-
radt rajzok és leirasok szerint az idék soran valo-
sagos marcipanszobraszokka valtak. (Mdtyds kirdly
taljan cukrasza még csak fehér és barna kockakbol
Osszedllitott marcipan-sakktablaval kedveskedett
uranak.)

Ahhoz, hogy a kevéssé tehetdsek is megismerjék
a marcipant, els6sorban az kellett, hogy a nadcu-
kornal olcsobb édesitészer sziilessen. Ez Napdleon
kontinentdlis zarlatdhoz kothetd, amely lehetetlen-
né tette a tengeri kereskedelmet. Az igy keletkezett
sok hiany egyikét, a nadcukor poétlasat — Sigismund

Marggraf, berlini gyégyszerész kutatasi eredménye-
it felhasznalva — a német Franz Carl Achard allitotta
el6 az akkor még burgundi-, azéta cukorrépaként is-
meretes novénybdl. 1802-ben sajat gyarat nyitott, fél
évszazad mulva pedig cukoriizemek szazai miikod-
tek mar Eurdpa-szerte. (Magyarorszagon Tessedik
Samuel, szarvasi evangélikus lelkész, allitott el
els6ként répacukrot, és — bar kevesen tudjak — ké-
sObbi vértanti miniszterelnokiink, Batthyinyi Lajos
is miikodtetett ikervari birtokan egy cukorgyarat
1830-1848 kozott.)

Manapsag a marcipan mindenki altal hozzafér-
heté. Csak Europaban tobb mint Stszazféle késziil
beldliik. Koziiliik leghiresebb a — mas-mas receptek
szerint készitett — litbecki, toleddi, kénigsbergi, talli-
ni (Raeapteek) és gdanski marcipan. Ujabban hata-
rainkon innen és tdl, egy magyar termék, a Szamos-
marcipan neve is egyre jobban cseng.

Es itt értiink el a cikk elején megkezdett ,recept”
magyarazatahoz.

hazai piacvezeté — a néhany ter-

mékkorében a Magyarorszagon
értékesitett aruk 80%-aval biiszkélke-
dé — cég alapitasa egy félarva szent-
endrei szerb kisfiti, Szavits Mladen
alma, majd férfiva érve: tette volt. A
Szamos Marcipan Kft. cégtorténé-
sze szerint ,talan még a Balkanrdl
menekiilt &sei vérével Orokolte a
keleti édességek iranti vonzalmat”.
Cukraszinasnak 4allt, s annak a jo
hirt Auguszt E. Jozsefnek a kezei ala
kertilt, akinek nagyapja, Auguszt Elek
kantortanito, a sziléziai Wagstadtban
sziiletett (ma: Bilovec), de késGbb a
Hont megyei Inamban élt. Fia, az
ifjabb Elek lett a csaladban az els6 cuk-
rasz, akit azdéta tobb nemzedék is ko-
vetett e palyan. O Balassagyarmaton,
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Menczel Nepomuk Janosnal toltotte az inaséveit,
cukraszlegényként pedig Kecskeméten, Temesvaron
dolgozott. Vandorévei soran megfordult Friedl Ede
budai cukraszataban is. Alighanem akkor sejthette
meg, hogy a zémmel német ajkt1 Budan érdemes ke-
resnie a boldogulasat. Csaladot is itt alapitott 1870-
ben. Friedl feleségének rokonat, Strebek Erzsébetet
vezette oltarhoz. A budai Tabanban nyitott cukor-
ka-készit6 miihelyt, majd cukraszatot. A jo vallalko-
zasnak bizonyult iizletet, halala utan az 6zvegye ve-
zette, s Jozsefet, a legidGsebb fitigyermeket a Wikusch
Karoly pesti cukraszmester kezére adta, hogy miha-
marabb kitanulja a mesterséget. Felszabadulasa utan
édesanyja mitihelyében dolgozott, majd megnyitotta
0nallé Attila kortti, s kés6bb Krisztina koruti cuk-
raszdajat. A XX. szazad elején mar Budapest harom
leghiresebb cukraszanak egyikeként emlegették.
Nem akarkinek a szarnyai ala kertilt tehat a kis
Szavits, amikor mestert talalt maganak. Az 1930-as
évek elején — éppen inaskodasa idején — vonzotta
Auguszt E. Jozsef hire ugyanebbe a mitihelybe azt
a vandoréveit tolté dan cuk-
raszt, aki a marcipandiszités
kiilonleges fortélyait is maga-
val hozta. Szavits Mladen tdle
leste el, miként lehet a lehelet-
vékonnya gyurt masszabol csi-
nos viragszirmokat, valésagos
novénykompoziciokat alkotni.
Késébb a hires Gerbeaud-ban
dolgozott, ahol mar Szamos
Matyas néven a bonbon osz-
talyt vezette. A ma az & ne-
vét visel6 Vendéglatodipari
Szakkozépiskola ~ honlapjan
ez olvashaté élete tovabbi
folyasarol: , A masodik vi-
laghabort utan a fogsagbol
hazatérve tobb munkahelye
is volt. 1968-tol 1978-ig a Dél-
Budai Vendéglatdipari Vallalat

iranyitotta a csemegeosztaly munkajat. Ekkor valt
orszagosan ismertté. O dolgozta ki és tette népszerti-
vé a karamell- és a marcipan-tortadiszek készitését.
Tobb versenyt megnyert ezekkel, s szamos orsza-
gos szakmai bemutatét is tartott. (Tanitvanyai ko-
ziil tobben nyertek cukrasz olimpiai bajnoki cimet.)
Kozben egyre tobb maganmegrendelést kapott, és
esténként, hétvégenként az egész csalad marcipanfi-
gurakat mintazott. Ezért dontott végiil ugy, hogy ki-
valtja az iparengedélyt, és 6nallositja magat. 1968-tdl
Szamos Marcipan néven megalapitotta 6nallé mar-
cipankészité miihelyét Pilisvorosvaron. Ma mar ez
egy négyszaz embernek munkat adé vallalkozas, a
Szamos Marcipan pedig egy jelentds méretli, cuk-
raszdakat és édességboltokat és gourmet hazat tize-
meltetd céggé valt. Gyermekei, unokai viszik tovabb
Orokségét és a vallalkozast.”

1987-ben nyitottak meg elsé cukraszdajukat
Budapest egyik legelegansabb helyén, a Parizsi utca-
ban. Itt sziilettek meg a jellegzetes Szamos-édességek
is. Ma a Szamos Marcipan Kft. Magyarorszag legna-
gyobb kézmiives édesipari cége, melynek cukrasz-
daival, kdvéhazaival és tizleteivel orszagszerte talal-
kozhatunk.

Szentendrei cukraszatuk egyben marcipan-
muzeum is. A nagyvilagban jelenleg csak hét
helyen: Liibeckben, Tallinban, Kfar Tavorban
(Izrael) miikddik hasonlé muzeum, no meg négy
Magyarorszagon. A Szamos Marcipan Muzeum
mellett a keszthelyi Marcipan Muzeum, a buda-
pesti (budai) Szabé Marcipan Mtzeum és az egri
marcipan muzeum, a Kopcsik Marcipania varja a
marcipantorténet és marcipanmitivészet irant érdek-
16d6ket. 2002-ben, amikor Szamos Matyas jobblétre
szenderiilt, a sajto ,marcipankiralyként” bucstztat-
ta. Személye és a négy hazai szakmuzeum is bizony-
sag ra, Magyarorszag is fontos szinezet a nagyvilag
marcipan-téképén.

H.S.

Roham utcai termelSlizemében
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