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Ertékelés kivalasztasa
Még nincs értékelve

Mérték

A tudast nem azért kapjuk, hogy meg?rizzik, hanem azért, hogy tovabbadjuk — vallja Auguszt J6zsef, a neves
cukraszdinasztia tagja. Talan e szemléletmédnak is kdszonhet?, hogy a szaznegyven éve m?kdd? cukraszatot idén
Magyar Orokség dijjal jutalmaztak.
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Nem tehettiink hat méast, mint hogy aprélékos munkéaval attanulményozzuk a siiteménykinélatot, és behatd
vizsgalatnak vessiik ala a fagylaltpultot: a Fény utcai Auguszt cukraszdaban h?séltink.

Auguszték cukraszdajaba csukott szemmel is odataldl az ember, amiért leginkabb az tzletb?l rakoncéatlanul ki-
kiszokdos? siitemény- és vaniliaillat okolhatd. Kegyetlen ostroma ez az érzékeknek, amely az emeletre érve csak
fokozodik, igaz, a szazadel?t idéz? enteri?rben mar a latvanyé a f?szerep.

A szecesszibs stil? helyiség visszafogottan elegans, az antik batorok, porcelan étkészletek és a festményekr?I
kedves szigorusaggal a maiakra tekint? felmen?k kézt mégsem feszeng a vendég. A valaszt a siitemény- és
fagylaltkdstolas kdzben leljik meg: a szdznegyven éve m?kdd? cukraszat maga a megtestesilt térténelem, a
Monarchia legder?sebb éveit idézi.

LGY GUKRHSZNINASITIN
TURTENETI

Hangulatdban arisztokratikus baj és fesztelen mediterran jokedv keveredik — ez utdbbi leginkdbb a kerthelyiségben
érhet? tetten. A macskak?vel boritott &rnyas udvaron sorakoz6 kovacsoltvas batorok, a termetes terrakotta
kaspokban ny(jtd6zkodo bokrok, az udvar hatso traktusaba ultetett f?szerkert egy kedélyes abbaziai kavézora
emlékeztet. Ahogyan a kinalat is, ami fagylaltfronton kiléndsen pazar: fekete rizs-, mazsolas stracciatella-,
aranygaluska-, bazsalikomfagylalt — csak néhany abbdl a valasztékbdl, amely igy nyar derekan csabitja a h?sélni
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vagyokat.

Auguszt Jozsef pedig vallja, min?séget késziteni nem 6rddngdsség, az csupan a valogatott hozzavaldkon, a tisztes
hozzaallason mulik. A Fény utcai cukraszda tulajdonosa egyébként boldog ember. Habiistok, fagylaltgépek és
tortaformak kozott n?tt fel, egész életében suteményeket kdstolt, s minden elfogddottsag nélkul allitja: ,nem
tehetek rola, nagyon édesszaju vagyok”.

Ot generacio

Ami nem véletlen, hiszen Auguszt J6zsef cukrdszdaban nevelkedett, n?vérével a negyedik generacié képvisel?je a
dinasztiaban. J6zsef dédapja, Auguszt Elek 1870-ben nyitotta meg tabani Uzletét, amelyet haldla utan 1881-ben
Ozvegye, Strébek Erzsébet vett at, hogy néhany évvel kés?bb mar a szakmat kitanult fia, Auguszt E. Jozsef vigye
tovabb a m?helyt. A fiatal cukrdsz hamar nevet szerzett a varosban: ? volt az els?, aki teasiiteményt készitett,
mivel tanulmanyai soran — Parizsban, Bécsben, Londonban — tapasztaltakat igazitotta a pesti igényekhez.

A szazadfordul6 els? éveiben Auguszt néven jegyezte Krisztinavarosba atkoltozott tizletét, amelyet nem sokkal
kés?bb a ,budai Gerbeaud™-ként emlegetettek. A cukrdszda hamarosan az értelmiség, a nagypolgarsag s az
arisztokracia térzshelyévé valt, s hamarosan az elegans Krisztina tér 3. szam alatti helyiségbe kolt6zott.

A szecesszids stilusban berendezett cukrdszda mint Budapest egyik nevezetessége kerllt be az idegenforgalmi
kiadvanyokba — hidba, akkortajt a min?ségi gasztrondmia turisztikai vonzereje aranyat ért, s éltek is vele. A
vilaghédboru utan ujjdépitett Uzletet 1951-ben allamositottak, Déryné néven sokaig presszoként tizemelt. Auguszt E.
Joézsef ezt mar nem érte meg, ahogyan azt sem, hogy fiat, Elemért kitelepitették Budapestr?l, és csak 1953-ban
térhetett vissza csaladjaval a f?varosba.

Ekkortajt nyithattak meg Fény utcai Uzletiiket, a cukrdszda modern kori térténetének els? helyszinét. A
rendszervaltas utan a Kossuth Lajos utcai (izlet, majd a farkasréti Auguszt Pavilon is szélesre tarta kapuit a
vendégek el?tt.

— Mindig is a konzervativ agat m?veltik a cukraszatnak: a siiteményeket ma is hagyomanyos technoldgiaval
készitjiik — foglalja 6ssze ars poeticdjat a cukrdszmester. — Ez sokéig nem szamitott korszer?nek. A rendszervéltas
utan az egész piacot elarasztottak a félkész termékek, porok, pasztak, és segédanyagok, amelyekkel gyorsan
lehet dolgozni, szaktudas nélkil is mutatés, am rendkivil rossz siteményeket lehet késziteni. A kilencvenes évek
elején a szakma egy nagyszabésu kongresszust rendezett, ahol egy hatalmas transzparens fogadta a
résztvev?ket, rajta felirat: ,Cukraszok! Gyumolcsh?l is lehet gyimdlcsfagylaltot késziteni!” E mondat ravilagit a
rendszervaltas utani évek szemléletmddjara, ami az6ta sem mult el nyomtalanul. A cukraszat elment a latvany felé:
a kbzbnség a szemével vasarol — 6sszegez Auguszt J6zsef, bar elismeri, akadnak biztato jelek. Egyre tdbben értik
meg, hogy vissza kell térni a régi felfogashoz, mikor a siiteményeket jo alapanyagbdl, gyimolcsb?l, tisztességes
hozzavalokkal készitették: persze mindezt Ugy, hogy ne jelentsen maradisagot.

— A min?ség a kiindulépont, ehhez képest kell valtozatossagot produkalni. Nalunk akad olyan siitemény, amely mar
a nagyapamnal is létezett — a Rig6 Jancsi, az indianer, a piskotatekercs, a franciakrémes —, és persze van, amit a
kdzelmdltban vettiink fel a repertoarba. igy példaul a macaront, amit lehet késziteni pasztabol, porbol, de
hagyomanyos mddszerrel is — magyarazza a cukraszmester. Persze ez utobbi megoldas munka- és
id?igényesebb, am szdmara nincs mas alternativa — s ez igaz a tébbi siiteményre is.

Az igényesség az alapanyagok terén is tetten érhet?: a friss idénygylmolcsok nagy részét sajat gyimolcsosikb?l
hozzak, a tejszint maguk készitik, lisztet pedig kilon ?roltetnek. E felfogasnak esszenciaja a tavasz végi, nyar eleji
szezon Ujitasa, a piskota alapra Ultetett vaniliakrémes torta epervel?vel — a hagyomanyos recept alapjan késziilt
kénny? krém aromajat a vaniliabab adja, Gdit? stitemény nagy melegben.

Egyébként a cukraszat minden korszakabdl megmaradt egy-egy emblematikus édesség, igy példaul Auguszt
Elemér nagy otlete, a rizsfagylalt, amely naluk volt kaphat6 el?szor a varosban, vagy a stracciatellabél magyaritott
sztracsifagyi, amely pedig mar Auguszt Jozsef Ujitasa.

Recept a széfben

A fagylalt nagy szerelem, Auguszt Jozsef ?riz is egy Oreg fagylaltkészit? gépet majd szaz évvel ezel?ttr?l.
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— E gépek eleinte kézi hajtastak voltak. A jéggel bélelt tartalyban forgott egy kisebb, abban h?lt és keveredett a
fagylaltmassza, amelyhez folyamatosan tekerni kellett a gép karjat — s régtdn meg is mutatja az éreg szerkezeten,
hogyan m?kddtették. — Ma mar nem az inas karja farad: a modern, professzionalis fagylaltgépek is ezen az elven
m~?kdédnek, hazilag ezek nélkiil bajosan készithet? krémes, j6 allagu jeges csemege. Persze minden csak
megszokas kérdése.

A fagylalt mar az ékori kultirdkban is jelen volt, a hagyomany szerint a hirhedt romai csaszar, Néré is kedvelte az
akkoriban inkabb a sorbetre emlékeztet? fagylaltot: az Alpokbdl havat hozatott maganak, amelyhez gyimolcslevet
€s mézet kevertetett. A reneszansz idején az araboktdl kim?vel?détt sziciliai szakacsok, cukraszok kozvetitették az
édességet Eurdpa felé. A dont? Ujitas 14. szazadi, egy praktikusan gondolkoddé mester ugyanis raébredt arra, hogy
a fagylaltkészit? edényt le kell h?tenie ahelyett, hogy jeget keverne a masszahoz. Aztan a cukraszok toébb szaz
évig megelégedtek a kézi hajtanyl fagylaltkészit? masinaval, mignem a tirelmetlen huszadik szdzad megalkotta
az elektromos valtozatot.

Magyarorszagon egyébként mar a XVIIl. szazadtol népszer? volt az akkor csak hideg nyalatnak becézett fagylalt.

— Ma divat, hogy a legkulonb6z?bb alapanyagok felhasznalasaval készitenek fagylaltot. Van mar lecso-,
szalonnaiz? vagy sos karamell fagyi, én ezeket nem tudtam megszokni — mondja Auguszt J6zsef. Pedig az Ujitas
nem all t?le tavol. Fagylaltfronton ott van példaul a vanilias alappal megbolonditott bazsalikomos fagylaltja, de
stuteményekkel is sokszor kisérletezik, igaz, kétszaz prébalkozashdl j6, ha egy megvalésul.

llyen volt az E 80-as fantazianev?, kavé- és csokikrémmel toltott, marcipannal rétegelt torta, amelyet Auguszt
Elemér nyolcvanadik szlletésnapjara készitettek el. S mivel az id?s mesternek is izlett, bevezették az lizletben,
s?t, bekerilt a receptje a Cukraszmester cim? Ujsagba is.

— A kollégak koziil tobben is elkészitették a tortat, ami nem volt gond, hiszen nem védett — meséli Auguszt Jozsef,
majd mosolyogva hozzateszi: ha egy j6 slitemény receptjét a szakma megismeri, az még nem veszi el a cukrasz
kenyerét, s?t, nyer vele, hiszen raszoktatja az embereket az igényes, j6 stiteményre. Sokszor kérdezik t?lem, van-e
csalédi titok. Erre azt szoktam mondani, persze, van egy titkos csaladi receptkonyv, amit pancélszekrényben
?riznek egy svajci szélloda széfjében, és csak a csalad két legid?sebb férfi tagja ismeri a kodjat. Ez persze csak
vicc — nevet Auguszt Jozsef. - A valésag az, hogy van egy-két olyan technikai fogas, amit ha elmondanék a
kollégaknak, csapkodndk a térdiiket nevettikben, és nem hinnék el, hogy m?kédik. Pedig mi mégis hasznaljuk
hosszu évtizedek 6ta. Ha van is titok, az inkabb a keziikben rejlik, és a hosszu évtizedek alatt felhalmozott
tudasban, amely a csaladon belll generaciorél generaciéra orokl?dott.

Tovabbadni a tudast

— Magyarorszagon lehetne Eurdpa legizgalmasabb cukraszata, ha gy m?kddne, ahogyan kellene — summazza a
szakmardl alkotott véleményét Auguszt Jozsef.

— A masodik vildghaboruig virdgzott a cukraszat, s ennek egyik oka a klasszikus cukraszképzésben keresend?.
Dédapam idején a tanuld 6t évig inaskodott, majd megkapta a szabadul6levelét, és elindult vandorolni. Varosrol
véarosra jart, s ha kapott munkat, egy évig ott kellett dolgoznia, amit beirtak a vandorkdnyvébe. A dédapam tizenhét
évig vandorolt a Monarchia teriletén, sok mindent megtanult, szamos fogast, killénlegességet lesett el. A
tapasztalatait tehetségével, kreativitasaval gyurta 6ssze, s ebb?l alakitotta ki sajat stilusat — meséli Auguszt Jézsef.
— Mig apam és nagyapam Eurdpa legnagyobb varosaiba jutottak el Londontdl Lisszabonig, addig az én id?mben
be volt zarva minden hatar. Nekem csak azt tudta adni tanacsként apam, hogy tanuljak abbdl is, ami nem jé,
hiszen az okos még a butéatdl is tanulhat. A vandorlashoz hasonlé sokrét? tapasztalatszerzés — amelynek mai
megfelel?je a sztdzsolas — gyogyir lehetne a cukraszat mai helyzetére, ha nem is abban a formaban, mint szaz
évvel ezel?tt. A mostani képzés birokratikus: ha egy tanulé nalam télti a gyakorlati idejét, az szamomra rettent?
sok adminisztracioval jar, ahelyett hogy az iskola helyezné ki a mesterekhez a tanulét, és intézné a képzéshez
szikséges papirmunkat. Még ennél is nagyobb gond azonban, hogy nincs a fiatalok el?tt kdvethet?
életpalyamodell: Franciaorszagban, Németorszagban mar a palyavalasztasnal felkészitik a gyereket, mit vallal,
milyen lehet?ségei vannak, ha cukrdsznak tanul. ltthon ennek nyomat sem latni. A tanul6k tdbbsége raadasul nem
elhivatott. El?fordult, hogy jelentkezett nalam cukrasztanuldnak egy fil. Megjelent reggel bezselézett hajjal, és
kodzolte, hogy a g?z6s m?helybe nem megy be, mert 6sszeesik a frizurgja. Van persze ellenpélda is, de a zselés
hajuak vannak tdbbségben. Az én id?mben a tanuldé harom évig inaskodott: négy nap m?helyben, két nap az
iskolaban. En pedig négy évtizednyi munkaval a hatam mogétt azt mondom, én sem tudom a szakmat, mert az
annyira sokrét? és szerteagaz6. Ehhez képest vannak iskoladk, amelyek pénzt kapnak az allamtél azért, hogy egy
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telefonszerel?t cukrassza képezzenek at. Az illet? pedig hat hénap utan eljon hozzam dolgozni, és az alapokkal
sincs tisztdban. Mindez pénzkidobas — ecseteli a képzésbeli hianyossagokat Auguszt Jozsef.

Ennek ellenére mégis Ugy gondolja, nevelni kell a tanuldkat, hiszen ez a szakma fejl?désének zaloga. Hiszen a
tudast nem azért kapjuk, hogy meg?rizzik, hanem azért, hogy tovabbadjuk.

Szentei Anna
Epres-vanilias tortacska

AUGUSZT JOZSEF RECEPTJE
(10 darabhoz, minden megadott mennyiségnél kilogramm értend?)

VANILIAKREM:
0,13 tojassargaja
0,01 vaniliarud

0,07 bazakeményit?
0,25 cukor

0,54 tej

A tejet a cukorral és a hosszaban kettévagott vaniliariddal felf?zziik, ha kész, a vaniliarudakat kihalasszuk. A
tojassargdjat egy Ustben egy kis forro tejjel elkeverjik, majd hozzaadjuk a buzakeményit?t, simara keverjik,
hozzaodntjik a maradék tejet, majd egy Ustbe tesszik forrasban Iév?, vizzel teli edény folé. Habver?vel
csomdmentesre keverjik, levessziik a g?zr?l és kih?tjik agy, hogy a teteje ne ,b?résédjon”.

A PISKOTA:

0,6 viz

0,76 olvasztott vaj
0,04 sut?por

2,5 finomliszt BL55
2,25 kristalycukor
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2 tojasfehérje
1,2 tojassargaja

Ha 0sszeadjuk a megadott hozzavaldkat, kilenc lapot kapunk, ezért érdemes aranyosan a tizedére csokkenteni a
mennyiséget. A tojassargajat habosra keverjik, a fehérjét a cukorral pedig nem tal kemény habba. A fehérjébe
beledntjik a habos séargjat, és allandé 6vatos keveréssel hozzaadjuk a lisztet, majd a végén belecsurgatjuk a
vajat. A masszat sit?papirra kenjik (1 cm vastagra) és forrd, 230 °C-os sut?ben 8-10 perc alatt kisttjik, majd
kih?tjuk.

A TORTACSKA:

0.02 rum

0,13 kristalycukor

0,33 foldieper

0,12 piskoétalap massza
0,02 rum

0,01 agar-agar

0,02 agar-agar

0,40 tejszin

0,30 séarga krém

0,03 vaniliarad

1,39 pisztacia a diszitéshez

Egy piskétalapot tobb kicsi vagy egy nagy formanak az aljara helyezzik. A két killénb6z? adag agar-agar terméket
kilon készitjuk. Hideg vizbe &ztatjuk mig megduzzad, majd vizfurd?ben megolvasztjuk. Az epret cukorral
Osszetdrjuk és megvarjuk, mig a cukor elolvad. Az egész keveréket a kisebb adag olvasztott zselatinnal megk®étjuk,
Osszekeverjuk, beletesszik a rum felét. Az agar-agar terméket a formankhoz igazitjuk, h?t?be tesszik, mig
megkot. A tejszint habbd verjik. Egy kis habbal siméara keverjik a vaniliakrémet, majd hozzaadjuk a kikapart
vaniliamagokat, ezutan a krémhez adjuk a tébbi tejszinhabot, a masik adag felolvasztott agar-agar termékkel
gyorsan elkeverjuk, és beletessziik a rum masik felét. Az igy keletkezett keverék felét a formankba adagoljuk.
Ratessziik a h?t?b?l az epret, majd a keverék masik felét rasimitjuk, végiil pisztaciaval diszitjik.

Kedves Haziasszony! Igyekeztem mindent Ugy leirni, ahogyan nalunk készil, de nem biztos, hogy minden vilagos:
tarthatnék tanfolyamot, ahol éI?ben megmutatnam a fogasokat, am akkor be kellene zarni az tizletet. Ugy vélem
mégis csak jobb, ha nalunk mindig kaphat6 valami finomsag!

A siitemény elkészitéséhez sok sikert kivan Auguszt J6zsef

demokrata.hu

DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL "RIANON UTAN  |. | #r=men

DVD

Ajanlo
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