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! Kérjiik, adja meg a nemzeti érték pontos megnevezését,






L
A JAVASLATTEVO ADATAI

1. A javaslatot benyijté (személy/intézmény/szervezet/vallalkozas) neve:
2. A javaslatot benyujté személy vagy a kapcsolattartd személy adatai:
Név: Elelmiszergazdasagi és -mindségpolitikai Féosztaly
Levelezési cim: 1052 Budapest, Apaczai Csere Janos u. 9.

Telefonszam: +361/795-9819
E-mail cim: efef@am.gov.hu

1L
A NEMZETI ERTEK ADATAI

1. A nemzeti érték megnevezése: Szaloncukor

2. A nemzeti érték szakteriiletenkénti kategoridk szerinti besorolasa:?

X agrar- és élelmiszergazdasdg o egészség és életméd o épitett kdrnyezet
o ipari és miiszaki megoldasok o kulturalis 6rokség o sport
o természeti kGrnyezet o turizmus és vendéglatis

3. A nemzeti érték a magyarorszagi egyiitt €16 népekhez, az allamalkoto tényezdként elismert
nemzetiségekhez kapcsolodo érték:

o igen
amely nemzetiség:®

X nem

4, A nemzeti értéket tartalmazé megyei/agazati/kiilhoni nemzetrész értéktdr megnevezése
és a felvétel datuma:

Agrarminisztérium Agazati Ertéktar, 2022. januar 14.

5. A nemzeti érték révid, sziveges bemutatasa, egyedi jellemzdinek és torténetének leirasa,
a megjelolt szakteriileti kategéria indokolasa (amennyiben nemzetiséghez kapcsolodo
érték, a nemzetiségi vonatkozasok, a nemzetiséghez valo kétédés bemutatasa):

Torténeti leiras

A szaloncukor az édesipar €s a cukraszat hazai remeke. Hazankban Matyas kora elott a
gyogyszerészek foglalkoztak édességkészitéssel, késdbb Italiabol érkeztek édességkészitd
mesterek, valamint a 16-17. szazadtol keletrol az Oszman Birodalombol érkeztek torok
édességek. Cukraszatunkat a 19. szazadban a svajci Graubiinden tartomanybol érkezd igazi
cukraszok viltoztattak meg: amikor mar elérheté volt a finomitott cukor, kifejlesztették a
vajas siiteményeket és a gyarmataruk is konnyen hozzaférhetové viltak. Cukrasz szavunk
is ekkor keletkezett, melyet Széchényi Istvannak kdszdnhetlink.

A szaloncukor hagyomanyosan magyar édesség. A szaloncukor 6sét (fondant cukor) a
francidk a 14. szazadban kezdték el késziteni, t6liikk német kdzvetitéssel a 19. szazad elsd

? Egy szakteriiletenkénti kategoria megjelSlése lehetséges.
? Kérjiik, jeldlje és nevezze meg, amennyiben magyarorszagi egylltt é16 népekhez, az dllamalkotd tényezdként
elismert nemzetiségekhez kapcsolodd az érték.



harmadéban jutott el és lett népszerii Magyarorszagon. Eleinte a szalonban egy talkaban
kinaltak a cukrokat, innen szarmazik a neve, késobb szervesen Osszekapcsolodott a
karacsonnyal ez az édesség. A karacsonyfa allitas eleinte csak az arisztokracia kdrében volt
szokas, az 1840-es évekre jott divatba a modosabb polgaroknal. A reformkorban még
minden gyerek kiilon-kiilon, sajat karacsonyfat kapott (aki megengedhette maganak). A
karacsonyfa a szalonba keriilt feldllitdsra, ezt diszitették gylimolesokkel, cukorkakkal,
habcsékkal, mézeskalacsokkal és papirdiszekkel. Az édességgel torténd diszités
egyértelmiien magyar szokas.

A ma ismert szaloncukor igen késon csak az 1870-es évektdl lett elterjedt, kezdetben
karacsony eldtt nadcukorral és mézzel f6zott golydeskat, egyszerli cukorkaféleségeket,
kakads készitményeket burkoltak selyempapirba, amelyet bevontak sztaniollal. Jokai Mor
miiveiben szalonczukkedlinek nevezte ezt az édességet, a német salonzuckerl nyomén. A
kovetkezo husz évben rendkiviil népszeriivé valt a készitése.

Amig a gépek nem terjedtek el, a tdmegtermelés elinduldsa elétt a szaloncukrot otthon,
illetve a cukraszok foként kézzel készitették el, ez volt a receptbeli valtozatossagok
legfobb oka. Az 18%1-ben megjelent Hegyesi Jozsef nevével fémjelzett: Legijabb hazi
czukraszat kezikényve mar 17 féle szaloncukor receptjét ismerteti, koztiik olyanokat, mint a
»szalon-ananasz czukorkak, a szaloncréme-bonbonok, a szalon-marasquin-czukorkdk, a
szalon-pisztacz-czukorkak”.

Keésobb a termék atesett egy nagyobb valtozason, csokoladé bevonatot kapott, ami
érdekesebbé tette, de meggatolta azt is, hogy a cukorka kiszaradjon. Tovabba szines
papirba csomagoltak, széleit kirojtoztak és felakasztottdk a karacsonyfira. Ez igy egyiitt a
magyar ,,talalmany”.

[pari jellegii termeléstdl a 19, szdzad vége oOta beszélhetiink, akkor jelentek meg az elsd
fondant készité gépek. A Stiihmer csokoladégyar és a Gerbaud cukriszda élen jartak a
gépesitési folyamatban. A szaloncukor készitésének valamennyi miiveletét elkezdték
fokozatosan gépesiteni (gepi Ontés, csomagolas), legtovabb a csomagoldasban maradt meg a
kézi munka. Jellegzetes eszkdz volt az tdgynevezett ricseld (riccelo) gép, amely a
csomagolopapir végeit rojtozta be egy mozdulattal. A rojtozogép beszerzését sokdig nem
tartottak koltséghatékonynak, ugyanekkor ennél a fazisnal teret kaphatott a kreativitas.

A szaloncukrok aranykora ezutdn kdvetkezett: az ipari forradalomnak és a cukraszok
eszmélésének koszonhetden sorra szillettek a prémium termékek, amelyek egyedi
csomagolasa is megrendelhetd volt az adott cukraszatokban, édességilizemekben.

A termelésben a vilaghaborik fennakadéasokat okoztak (alapanyag-ellatas, gazdasagi
vélsag, eltolodott fogyasztasi szerkezet), az Ujabb tomegtermelés az 1950-es években
indult be, csokoladé bevonat és néhany iz jellemezte a kinalatot. Az 1980-as évek elétt
gyakorlatilag kétféle szaloncukor 1étezett: a konzum és a zselés, majd valaszték ndvelése
pozitivan hatott a piacra, ennek készonhetéen ma mar szamtalan izzel és izkombinacidval
talalkozhatunk, egyes gyartok pedig az egyedi taplalkozasi igényeket is figyelembe veszik.
A valtozast a nyolcvanas évek masodik felében érezte meg az ipar, ekkor jelentek meg az
1j izek, sziilettek meg azok a favoritok, amelyeket ma is keresnek a vasarlék a boltokban.
Az iparagi fejlédés ugyan toretlen és sorra sziiletnek a prémium szaloncukrok és az
(jabbnal-ijabb izkombinacidk, a mai napig a zselés szaloncukor 6rvend a legnagyobb
népszeriségnek, ebbdl fogy el a szezonban a legtobb, ezen kiviil a kokuszos, a
vajkaramellas, a mandulamarcipanos, illetve a mogyoros kedvelt még.

A szaloncukor egyedi jellemzdi

A szaloncukor megkozelitbleg 10 g tdmegi, csokoladéval vagy bevondmasszaval martott,
illetve a korabbi id6szakokban kandirozott édesség. ,,Csomagolasa €s a kardcsonyi
tinnepkdrhéz vald kapcsoloddsa miatt minden mas édessegtdl eitérd, kiilonleges. A



szalonszemeket hagyomanyosan a két végén rojtozott selyempapirba és szines folidba
csomagoljdk, igy a termék masnira emlékeztet kiilsejii. Magyar kiilonlegesség, mas
orszagokban nem készitik.”™

Termékkdr szabalyozasa napjainkban

A szaloncukrok mindségét nem csak a gyartok, hanem a Magyar Elelmiszerkonyv is
garantalja, amely t6bb ponton is rendelkezik ezzel a termékkdrrel kapesolatban.

A Magyar Elelmiszerkdnyv az egyes élelmiszerekre, illetve az élelmiszerek vagy
élelmiszer-Gsszetevok egyes csoportjaira vonatkozd élelmiszer-mindségi, élelmiszer-
jelolési és élelmiszer-biztonsagi (élelmiszer-higiéniai), valamint az élelmiszerek vizsgilata
soran alkalmazandé mddszerekre vonatkozd, jogszabalyokban meghatarozott kiotelezd
eldirasok, valamint iranyelvek gylijteménye. °> A szabalyozdsokat a Magyar
Elelmiszerk6nyv Bizottsag 6tévente felilvizsgalja, igy azok tartalmaban az alkalmazasnak
megfeleléen modositas lehetséges.

Az ME 2-84 Edesipari termékekre vonatkozé szabalyozas meghatirozza a szaloncukor
altalanos termékleirasat, az egyes szaloncukor fajtédk (kandirozott, martott, t6ltdtt) és az
ismertebb kotot elnevezésii fajték jellemzdit é€s minGségi kovetelményeit.

Az ME 2-102 Megkiilonbozteté mindségi jeloléssel ellatott édesipari termékekre
vonatkozo szabdlyozas pedig azokat a jellemzOket hatdrozza meg, amelyeknek valo
megfelelés esetén egy termék | kiilbnleges mindségii” megjelsléssel hozhatd forgalomba.
Ez a két termékfajta a kiilonleges marcipan szaloncukor és kiilonleges vajkaramellas
szaloncukor.

A kézmiives/kézmives termékekre vonatkozdéan a ME 2-109 iranyelv szabalyozza, hogy
mely élelmiszer nevezheté annak. fgy kézmiives szaloncukor az az egyedi jelleggel bird
termék lehet, amelynek el6allitasa soran a kiillonds gondossdg, a ,.mivesség”, a kézzel
végzett €s a szaktudas altal iranyitott munkafolyamat dominal.

6. Indokolas a Magyar Ertéktarba torténd felvétel mellett, kitérve a nemzeti érték orszagos
jelentdségének bemutatdsara:

A szaloncukor szinte minden hazai hdztartasban elmaradhatatlan része a karacsonynak. A
fat diszitd édesség a XIX. szazadi megjelenése Ota a karacsonyi idényterméke volt a hazai
cukrasziparnak €s édesiparnak.

A karacsony napjainkban is elképzelhetetlen szaloncukor nélkiil, a magyar lakossag hi
maradt a termékhez, melynek értékesitése évrol évre névekvé tendenciat mutat, az egyik
legnépszeriibb szezonilis terméknek szamit a karacsonyi idészakban.

Magyarorszagon évente kodzel 3.500 tonna szaloncukrot vésarolnak a hazai fogyasztok,
tobb mint 7 milliard forint értékben. Az érdeklodés egyre inkabb a minéségi csokoladéval
¢s toltetekkel kesziilt darabok felé fordul.

A Nemzeti Agrargazdasagi Kamara 2021-es korképe szerint egy-egy haztartas évente 1
kilonyi szaloncukrot vasarol, a legkedveltebb a zselés, a marcipanos, a kdkuszos, a
karamellas és a csokoladékrémes.6

A Magyar Edességgyartok Szovetsége megbizasabol késziilt 2018. évi kutatas szerint a
hazai fogyasztok 86%-a tervez szaloncukrot vasarolni.

A kutatas a csaladokat egy, a kardcsony folyaman érthetéen izgalomban tarté kérdésre is

* Dr. Kanyé Andrésné- S. Nagy Aniké termékleirasa — HIR Gyiijtemény Il. kotet 118-120, oldal
3 az élelmiszerlancrél és hatosagi feligyeletérdl szol6 2008. évi XLVL. torvény 66. §

% https://www.nak.hu/sajto/sajtokozlemenyek/104076-tobb-mint-7-milliard-forintot-koltenck-a-magyarok-
szaloncukorra



valaszt adott. ,,Akadnak ugyanis olyanok, akik kicsipegetik a fan 16g6 szaloncukorbol a
desszertet, amig a csillogd csomagolast otthagyjak, és a kovetkezd édességre vagyod
hoppon maradva mar csak a leveg6t markolja meg az alufdlidban. S hogy ki eszi ki a fat
diszit6 szaloncukrot a csomagolasb6l? Szinte mindenki! Mint kideriilt, a csalddok kozel
haromnegyedénél fordul el ilyen eset. Ezért aligha érdemes a biindstket keresni, mert
szinte mar mindenki elk&vette ezt az ,.€des kihagast”. Ha pedig még nem, akkor el6bb-
utobb nagy eséllyel megteszi.”7 Igy volt ez veliink, a sziileinkkel, a dédsziileinkkel €és még
ki tudja hany felmendig visszaszamolva.

2020-ban elGszér rendeztek szaloncukor versenyt civil kezdeményezésként, melyre a
gyartok dsszesen 109 izt neveztek. A nagy cégek mellett a kisebb és a kézmiives gyartok is
lehetséget kaptak és ,,Az év szaloncukra — 2020” cimet a kézmiives sds karamellas
szaloncukor nyerte. Dijazottak lettek még kiilonb6z0, hozzaadott cukrot nem tartalmazo,
tovabb laktézmentes és gluténmentes termékek is, amivel a gyartdk a fogyasztoi igények
valtozasat kovetik. A kdvetkezo évi versenyre a gyartok mar 152 izt neveztek be és az idei
2022-es versenyre még ennél is nagyobb szamban jelentkeztek.

Bar eredetileg a szaloncukor kiilf51drd] érkezett hazankba, kordbbi formdjatél annyira eltér,
hogy joggal tekinthetjilk magyar édességnek. Ha a vilagban barhol szaloncukorral
talalkozunk, az feltehetben Magyarorszagon késziilt, s ha mégsem, akkor el6fordulasa csak
az ott €16 magyaroknak kdszonheto.

Osszességében egy nemzetkdzi gybkerii, de sok-sok évtizeddel ezelétt
Magyarorszagon kialakult, sajatossagaiban és az adott {innepi kdrre csak nalunk
jellemzé édesipari termék a szaloncukor — hagyomanyos csalddi kardcsonyaink
elengedhetetlen kisérdje.

A fentiekre hivatkozva kérjilk a SZALONCUKOR Magyar Ertéktarba torténd felvételét.

7. A nemzeti értékkel kapcsolatos informaciot megjelenité forrasok listaja (bibliografia,
honlapok, multimédias forrasok):

- Hagyomanyok-izek-Régiok (HIR) Gyiijtemény
https://elelmiszerianc.kormany.hu/download/f/e7/20000/hagyom%C3%A Inyok %C3
%ADzek r%C3%A9gi%C3%B3k.pdf

- Magyar Elelmiszerkényv
https://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/4/4b/a2000/2-84.pdf
https://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/3/3b/a2000/2-102.pdf

- Intédy Gabor - Mi fan terem a szaloncukor? Magyar Edességgyartok Szovetsége
https://www.hunbisco.hu/category/egyeb/page/8/

- Toébb mint 7 milliard forintot koltenek a magyarok szaloncukorra — NAK

sajtok6zlemény

https://www.nak.hu/sajto/sajtokozlemenyek/104076-tobb-mint-7-milliard-forintot-
koltenek-a-magyarok-szaloncukorra

- A szaloncukrot is szabalyozza a Magyar Elelmiszerkonyv - Store Insider
http://storeinsider.hu/cikk/a_szaloncukrot_is_szabalyozza a_magyar elelmiszerkonyv

- A karacsonyi édesség, amit a magyarok tettek hiressé — Gasztro Coach Magazin
https://gasztrocoach.hu/2017/12/06/karacsonyi-edesseg-amit-magyarok-tettek-hiresse/

- Czukkedli a feny6n - Etelt csak okosan!
https://eteltcsakokosan. hu/czukkedli-a-fenyon/

- Milliardokat kdltenek szaloncukorra a magyarok

7 hitps://www.hunbisco.hw/category/egyeb/page/8/



https://sokszinuvidek.24.hu/mozaik/2021/12/14/szaloncukor-vasarlas/
Hungarikum-e¢ a szaloncukor?
https://tudomanyplaza.hu/hungarikum-e-a-szaloncukor/

Szaloncukor, a magyar tradicio
https://www.primakonyha.hu/cikkek/szaloncukor-a-magyar-tradicio
Kézmiives szaloncukor lett az év terméke

https://szeretemamezogazdasagot.hu/2020/11/23/kezmuves-szaloncukor-lett-az-ev-
termeke/

Csak magyarok készitenek szaloncukrot
https://agrokep.vg. hu/elelmiszer/csak-magyarok-keszitenek-szaloncukrot-22171/

8. A nemazeti érték hivatalos weboldalanak cime:

-

IIL.

MELLEKLETEK

1.

A Magyar Ertéktarba felvételre javasolt nemzeti érték fényképe vagy audiovizualis-
dokumentacidja

Honlapok

Kis szaloncukor térténelem
https://ritkanlathatotortenelem.blog.hu/202 1/12/22/kis_szaloncukor-tortenelem

Vided anyagok:

Szaloncukor készités - Hazahiz6 (2018-12-10) - ECHO TV- YouTube

https://www.youtube.com/watch?v=c2i8-RIS9PA
A szaloncukor és a kardcsonyi diszek nyomaban: hogyan késziil? (Multiverzum,
2019.12.22.) - YouTube

https://www.youtube.com/watch?v=P6Nulce9jUl

A Htv. 1. § (1) bekezdés f) pontjanak valo megfelelést valosziniisité dokumentumok,
tamogato és ajanlo levelek

Tamogato és ajanlé levelek:

Dr. T6rok Rébert igazgatd, Magyar Kereskedelmi és Vendéglatéipari Muzeum
Erdélyi Balazs szakmai elndk és Selmeczi Laszlé tarselnok, Magyar Cukrasz
[partestiilet

Santa Sandor iigyvezetd igazgato, Chocco Garden Kft.

Takacs Istvan ligyvezetd igazgatd, Szerencsi Bonbon Kft.

A javaslatban megadott adatok kezelésére, illetve a benyujtott teljes dokumentécio, -
ideértve a csatolt dokumentumok, sajat készitésii fényképek és filmek felhasznalasara
is - vonatkozo hozzajaruld nyilatkozat

A nemzeti érték felvételérdl a 4. pontban megjeldlt értéktarba felvevé dontés masolata
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MAGYAR KERESKEDELMI ES
VENDEGLATOIPARI MUZEUM

Dr. Felkai Beata Olga Asszony részére
helyettes allamtitkar
Elelmiszerianc-feliigyeletért Felelés Helyettes
Allamtitkarsag

Agrarminisztérium
1052 Budapest, Apaczai Csere Janos utca 9

Tisztelt Helyettes allamtitkar Asszony!

Datum: Budapest, 2022.11.17.
Ikt.sz.: 878/1-1/111-2/2022 (1811)
El6sz.:

Hiv.sz.:

Melléklet:

Ugyintézajuk:

Ugyintézdnk: Dr. Térok Rébert

Targy: szaloncukor kiemelkedd
nemzeti értekként valo
elismerése, ajanlas

Kérjiik, hogy valaszukban
hivatkozzanak

iktatbszamunkra, lgyintézénkre!

Mellékelten megkuldom a szaloncukor kiemelked6 nemzeti értékként vald

elismeréseét, ajanlasat, intézmeényunk részérdl:

Tamogato nyilatkozat

a

SZALONCUKOR

kiemelked6 nemzeti értékként vald elismeréséhez

A szaloncukor torténetével intézménylnk, mint orszagos gydjtékord a hazai

cukraszat torténetét is kutatdo szakmuzeum kiemelten foglalkozik.

A szaloncukor sajatos magyar — kozép-eurdpai készitménynek tekinthetd.

Gyartasa és fogyasztasa a karacsonyi unnepkorhoz kapcsolhaté, a magyar

fogyasztok tobb generacion keresztil megszoktak, és napjainkban sem

hidnyozhat a palettabdl. A szaloncukor torténete zommel a 19. szézadra tehet6, de

el6zményei annal fontosabbak.

1036 Budapest, Korona tér 1. mkvm@iif.hu +3613756249++36 12121245 www.mkvm.hu mkvmuzeum



S
A mai cukraszok el6dei a koraujkortdl a féuri haztartasokban mikoédé ugynevezett
2pepecs milvesek” vagy ,tsemege tsinalok” voltak, akik a szakmat szobraszi
kézugyesseggel muivelték. Feladatuk kozé tartozott, hogy asztaldiszeket, tragant
figurakat és édességeket, ugynevezett tsemegéket készitsenek mesterien.
Hazankban Matyas kora elétt a gydgyszerészek foglalkoztak édességkészitéssel,
késObb Italiabol érkeztek édességkészitdé mesterek, valamint a 16-17. szazadtol
keletr6l az Oszman Birodalombdl érkeztek torok édességek. Cukraszatunkat a 19.
szazadban a svajci Graubunden tartomanybdl érkez6 igazi cukraszok valtoztattak,
meg, amikor mar elérhet6 volt a finomitott cukor, kifejlesztették a vajassiteményeket
és a gyarmataruk is kénnyen hozzaférhetévé valtak. Cukrasz szavunk is ekkor

keletkezett, melyet grof Széchényi Istvannak (1791-1860) készdnhetlnk.

A reformkorban kezdett elterjedni hazankban is a karacsonyfaallitas szokasa.
Magyarorszagon el6sz6r grof korompai Brunszvik Teréz (1775-1861) és baro
Podmaniczky Frigyes édesanyja janckendorfi Nostitz Erzsébet (1788-1853) allitott
elészor feny6fat karacsonykor az 1820-as években. A legenda szerint az elsé fa
Luther Martonhoz (1483-1546) a protestans reformacié atyjahoz kothetd, aki 1536-
ban karacsonyfat allitott a gyermekeknek 1536-ban. Majd az 1600-as évek elején
Strassbourg kornyékén elterjedt a karacsonyfaallitas szokasa, amit almaval,
aranyfusttel, papirrézsaval és cukorral diszitettek. Itt jelenik meg el6szor a cukorka a
feny6fan. A 19. szazad koOzepétdl az arisztokracia korében elterjedt a
karacsonyfaallitdas szokasa, kés6bb pedig a polgarsagnal is divatba jott. A fat
gyumolcsokkel, cukorkakkal, habcsokkal és mézeskalacsokkal és papirdiszekkel
ékesitették. Ennek a kornak az apré suteménye volt a mara mar teljesen elfelejtett
pasziansz és a kulonb6zd keksztészta-félékbél formazott emberi és allati figurak.
1842-ben egy soproni polgarasszony (Szekrényessy Jézsefné Schlachta Etelka
1821-1876) reformkori napldja a kdvetkezdket emliti: ,Midén beléptiink a szobaba, az
asztal kbzepén felallitott fa, narancs és cukrokkal ékitve mar teljess fénnyel ragyog a
kis gyertyaskaitol kérozve.”

A szalonok édessége a szaloncukor eredetileg francia mintak alapjan bécsi
kozvetitéssel jelent meg. Ez volt a szalonok édessége. A karacsonyi szalon
szobakban, felallitott feny6fa mellett sorakoztak a csomagolt édességek, a

sutemények és a cukorkak.
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A szaloncukor 6sét a fondadtcukorkat a hagyomany szerint egy francia cukrasz
Pierre André Manion talalta fel al8. szazadban és Ultette at német terlletekre (Berlin)
is. Egy masik legenda szerint egy, a 18. szazad végén Lyonban mikddd
cukraszmester, egy bizonyos Papillot ur egyszer rajtakapta inasat, ahogy az a
fondant-cukorkakat lopkodja, majd csillogd papirdarabkakba csomagolja 6ket. Mint
kiderult, a romantikus munkaerd szerelmes Uzeneteket irt a papirlapokra, igy
probalva meghdditani egy kisasszony szivét. Az inas persze elvesztette az allasat, a
mester viszont nyert egy remek 6tletet. Onnét kezdve rojtos széld, csillogd sztaniolba
csomagolt cukorkakat kezdett forgalmazni ,papillote” néven. Ezek épp ugy
néztek/néznek ki, mint a mi szaloncukraink, viszont a csomagolasuk belsé oldalara
aforizmakat vagy vicceket nyomtatnak. Franciaorszagban ma is kdzkedveltek,

viszont semmi kdzUk nincs a karacsonyhoz.

Tény, hogy hazankban mar a 19. szazad elején készitettek fondant alapu
cukorkakat. De a kés6bbi szaloncukor készités hagyomanya dontéen magyar
szokassa valt, a volt Monarchia orszagaiban is csak szérvanyosan volt
divatban. A mai értelemben hasznalt és ismert szaloncukor igen késén csak az
1870-es évektdl jelenik meg abban a formaban, ahogyan most hasznaljuk. Jokai Mor
(1825-1904) irétol tudjuk, hogy az 1870-es évektél rendszeressé valt a fat
szalonczukkedlivel disziteni. A kifejezés a német ,salonzukerl-b8l” szarmazik. A
kovetkez6 husz évben rendkivil népszerlivé valt a szaloncukor készitése. Az 1891-
ben megjelent Hegyesi Jozsef nevével fémijelzett: Legujabb hazi czukraszat
kézikbnyve mar 17-féle szaloncukor receptjét ismerteti tobbek kozott: szalon-

ananasz, szalon créme bonbon, szalon marasquino, pisztacia cukorkakkal egyutt.
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Korabeli szaloncukor recept:

Tegylink fel fél kg kristalycukrot, 10 evékanal vizet, forraljuk fel.

Egy zomancozott labast kibblitve hidegvizzel beledntjlik a szirupot.

A tetejét meglocsoljuk vizzel, hilni hagyjuk. Miutan kihdilt elkeverjlik, hogy a masszat
az edény egyik oldalarél a masikra huzogatjuk, amig hofehér nem lesz.

Az igy elkészitett fondant gyenge tizén folytonosan keverkedve melegitjik és
hozzatessziik a kivant izesitét izlés szerint: ez lehet, di6, mogyoro, kokusz, rumba
aztatott mazsola, aszalt gyiimélcs, befétt, csokoladé, vanilia stb. Finomabb ha vajat
is keveriink hozza.

Ezutan marvanylapra, vagy deszkara éntjlik, megformaljuk és szaloncukor formajura
vagjuk. Tetejere csokoladét dnthetiink. Majd megszilardulas utan selyempapirba és

sztaniolba csomagolhatjuk.

Ekkoriban még egyszer(, de kildnféle cukorkaféleségeket, csokoladégolydcskakat
burkoltak el6szor selyempapir burkolattal, majd diszitették szines sztaniollal.
Kezdetben karacsony el6tt nadcukorral és mézzel f6zott golydcskat, egyszeri
cukorkaféleségeket, kakads keészitményeket burkoltak selyempapirba, amelyet
bevontak sztaniollal. A tdmegtermelés elindulasa el6tt a szaloncukrot otthon a
polgarok illetve nemesi haztartasok, illetve a hivatalos cukraszok (nem

csokoladégyarak) készitették.

A tdmeges elballitas miatt mar segitséglkre volt a szaloncukorrojtozé (elészoér kézi,
majd gép) és sztainolvago-gép is, amely ma muzeumunkban megtekinthetd. Hajdan

az inasok dolga volt ezt mikodtetni.

Az ipari forradalom és kapitalista gyaripar fejlédésének kdszonhetben kialakult a
cukor és édesipar, de a papirgyartas is fejl6détt. igy a szazadforduldéra mar kozel
1000-féle sztaniol biztositotta a szaloncukor kuldnleges bajat. Erre kulon sztaniol

mintakdnyveket is készitettek.
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A polgari haziasszonyok kezdetben sajat maguk készitették a szaloncukrot, de a
tomegtermelés és a gyarosok, a cukraszok muivészibb Kivitell és izletesebb
szaloncukorkaival mar nem tudtak felvenni a versenyt. A cukraszdak is versenyeztek
egyedi és kulonleges szaloncukrokat készitettek: a zselés, marcipanos,
gyumolcskocsonyas volt a legnépszerlbb illetve a legujszeribb. A kereskedelem és
a csomagolas fejlédésének kdszdonhetéen mar rendelésre is  kulon
diszcsomagolasban is lehetett szaloncukrokat kapni, amelyet hazhoz is szallitottak
az inasok, az ugynevezett boyok. Az igényesebb cukraszdak és gyartok a dobozokat
és csomagoléanyagokat iparmivész tervezdkkel terveztették, a konnyebb eladas
kedvéért. A nagyobb févarosi és vidéki cukraszdak mar 6sszel készliltek a szezonra.
A csokoladégyarak pedig a szazad végére mar gépesitéssel és tomeges gyartassal
is reagaltak a ndvekvé fogyasztoi igényre, igy Gerbeaud Csokoladégyara és Stihmer
Frigyes Uzeme mar felkészllve varta a régi id6k karacsonyi szezonjait. A
kiskereskedék is alig vartak a szezont, 6k zommel a helyi minéségi cukraszdakbol
szerezték be az édességeket, amelyet sajat boltjukban tovabbadtak. Vidéki
viszonylatban is jelent6s volt a termelés volt, ahol napi 25-30 kg csokoladét is

felhasznaltak.

Kedvelt szokassa valt, hogy a becsomagolt szaloncukorkat, illetve mas
karacsonyfadiszeket még kulon préselt papirképekkel, karacsonyi és egyhazi

motivumokkal, angyalkakkal diszitenek, amelyet a karacsonyfara akasztanak.

Az elsé vilaghaboru kedvezdtlenul hatott az édesiparra, az alapanyagok hianya és a
haborus veszteségek atalakitottak a piacot. A gazdasagi valsag és az elszegényedés
ismét arra sarkalta a lakossagot, hogy otthon allitsak el sajat karacsonyfadiszeiket,

igy a fara felfliggeszthetd édességeket és a szaloncukrot is.

Ujra divatba jéttek a mézes siitemények, a tojashabbal gyartott egyszerii diszek, de
formaltak krumplicukorbdl és aszaltgyimdlcsbél is figurakat, s6t az olcsobb sutétokot
és a repat is diszitésre hasznaltak. Ez a szokas kés6bb is megmaradt. A masodik
vilaghaboru utani szegénység és politikai valtozas sem enyhitett ezen. Bar az
édesipar helyreallt és a fejlesztések révén ujra tdmegesen termelt, de ez mar a

konzum (tdmeges) néhany fajtat produkalé szaloncukrok idészaka.
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Az 1980-as évekre a j6 minb6ségl konzum, a valaszték nodvelése (zselés fajtak
megjelenése) pozitivan hatott a piacra, amely elvezet maig, a sokszin(, valtozatos és

mindségi szaloncukrok vilagaba.

Ma mar elképzelhetetlen karacsony hazankban szaloncukor nélkil, amelynek
szokasa mar mintegy 140 éve tradiciondlisan magyar hagyomany. A koérnyez6
orszagokban is télink terjedt el annak hasznalata és forgalmazasa. A szaloncukor
magyar ertéktarba vald felvételét a fent emlitett torténeti okok miatt feltétlendl
javasoljuk. Mizeumunk szamos torténeti forrast és bizonyitékot, tobbek kozott
eredeti recepteket, csomagoléanyagokat, gyartasi és reklamanyagokat és
targyakat (szaloncukorojtozé készulék) 6riz, amely hitelesiti a feltart torténeti

kutatast és megerdsiti a szaloncukor magyar jellemzaéit és kulonleges értékeit.

A fentiek alapjan javasoljuk a SZALONCUKOR Magyar Ertéktarba toérténd
felvételét.

Dr. Torok Robert
igazgato
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1185 BUDAPEST, ULLOI UT 674. o TEL./ FAX: +36 1266 4165 » CUKRASZAT@CUKRASZAT.NET » WWW.CUKRASZAT.NET

Ajanlas a
SZALONCUKOR

Magyar Nemzeti Ertéktarba valo felvételéhez

A szaloncukor hagyomanyosan magyar cukraszati, majd édesipari terméknek tekinthetd,
melynek sajatossaga a csomagolasban és a fogyasztasdhoz kapcsolddd szokasban rejlik. A
termék francia eredeti €s német bevandorld cukormiives mesterek hoztak el a 19. szazad elején
Magyarorszagra, majd valt népszerii kardcsonyi édességgé. Az a szokas, hogy a karacsonyfanak
disze a szaloncukor, csak Magyarorszagon alakult ki és terjedt el, nagyjabol 140 éve.

Ma mar szamtalan gyart6 - kézmiives és édesipari vallalkozéasok - termékei koziil valogathatnak
a vasarlok. Az elmult években reneszanszat ¢li a kézmiives szaloncukor is, melyet szamos
cukraszda készit és forgalmaz egyre nagyobb sikerrel. A cukraszddkban még most is a
hagyomanyos modon, kézzel készitik és csomagoljadk az Eurdpaban unikalis kézmiives
termékeket.

Ertékesitése évrol évre novekve tendenciat mutat, az egyik legnépszertibb szezonalis terméknek
szamit a karacsonyi iddszakban, haztartasonként mintegy 1 kilogramm az atlagosan
megvasarolt mennyiség. A hagyomanyos szaloncukor valaszték mellett megjelentek a bonbon
mindségli, kézmiives szaloncukrok is, ezzel egy még magasabb mindségi szintet képviselve.

Szaloncukor nélkiil nem mulhat el Magyarorszagon a karacsony! A szaloncukor hazi készitése
is Gjra divatba jott, ami jo csaladi program az iinnepek el6tt, az adventi késziilddésnek
nagyszer(i része lehet.

A fentiek alapjan javasoljuk a SZALONCUKOR kiemelkedé nemzeti értékké nyilvanitasat.

2022. november 17.

Tisztelettel:

Erdélyi Balazs Selmeczi Laszlo
szakmai elndk tarselnok

Magyar Cukrasz Ipartestiilet
1185 Budapest, Ul16i ut 674.


https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=%C3%89desipar&action=edit&redlink=1

Tamogato nyilatkozat a
SZALONCUKOR
kiemelked6 nemzeti értékként valo elismeréséhez

A szaloncukor sajatos magyar ,talalmany”-nak tekinthet6. Gyartasa és fogyasztasa a
karacsonyi innepkérhéz kapcsolhatd, a magyar fogyasztok tébb generaciéon
keresztll megszoktak, és napjainkban sem hianyozhat a palettabél. Csomagolasa
jellegzetes, és kizarolag nalunk hasznaljak a karacsonyfa diszitésére.

Az eredetileg szemenként selyem- és sztaniolpapirba csomagolt,
csokoladébevonatos cukorka a jelenlegi fogyasztoéi trendeknek és igényeknek
megfeleléen szamtalan valtozatban elérhetd. Eldallitasa nagy mennyiségben ipari
szinten gépekkel térténik, azonban napjainkban is szamos gyarto, cukraszat kézzel
készit és csomagol egyedi kézmives termékeket. Szaloncukrot sokan hazilag is
készitenek, amely nem csak j6 csaladi program az Ginnepek elétt, hanem az adventi
készilédésnek nagyszer( része is lehet.

A fentiek alapjan javasoljuk a SZALONCUKOR Magyar Ertéktarba torténd felvételét.

2022. november ﬁ{(

Tisztelettel:

CCO GARDEN Kift.
4 Budapest, Dobsinai utca 19.



Fwd: szaloncukor a Magyar Ertéktirba imap:/ /istvan%2Etakacs¥40szerencsibonbont 2 Ehu@volar.

Targy: Fwd: szaloncukor a Magyar Ertéktarba

Feladé: Hunbisco Magyar Edességgyartok Szovetsége <sec.gen@hunbisco.hu>
Datum: 2022.11.18. 9:47

Cimzett: Takacs Istvan <istvan.takacs@szerencsibonbon.hu>

Kedves Istvan,

tamogatasod szeretnénk kérni a szaloncukor Magyar Ertéktarba torténd felvételéhez. Amennyiben
ez lehetséges, szeretnénk megkérni az alabbi nyilatkozat alairasara es szkennelve visszakiildésére.
Eldre is kiszénjik!

Udvozlettel, Gabor

Intédy Gabor
Magyar Edességgyartok Szévetsége
h: +36 70 359 6989

Tamogaté nyilatkozat a
SZALONCUKOR
kiemelkedd nemzeti értékként vald elismeréséhez

A szaloncukor sajatos magyar ,taldlmany”-nak tekinthetd. Gyartasa es fogyasztasa a
karacsonyi innepkdrhoz kapesolhatd, a magyar fogyasztok tébb generacidn keresztill
megszoktdk, és napjainkban sem hidnyozhat a palettdbél. Csomagoldsa jellegzetes, és
kizarélag nalunk hasznaljdk a karacsonyfa diszitésere.

Az eredetileg szemenként selyem- és sztaniolpapirba csomagolt, csokolddébevonatos
cukorka a jelenlegi fogyasztéi trendeknek és igényeknek megfelelGen sza mtalan véltozatban
elérhetd. ElGallitasa nagy mennyiségben ipari szinten gepekkel térténik, azonban napjainkban
is szaros gyartd, cukraszat kézzel készit és csomagol egyedi kézmives termekeket.
szaloncukrot sokan hazilag is készitenek, amely nem csak jo csaladi program az iinnepek
eldtt, hanem az adventi készilddésnek nagyszerii része is lehet.

A fentiek alapjan javasoljuk a SZALONCUKOR Magyar Ertéktdrba torténd felvetelét.
2022. november ..

Tisztelettel:

SZERENCS| BONBON KFT.
/ M 3800 Szerencs, Gyar u. 22.
................................. PasasEaanmy Mﬁsza-m: 113&?30312-05

KEH: 10200160-42113164-00000000
TalfFax: 47-364-254
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nyilatkozom, hogy szervezetiink/céglink birtokdban 1évé, a Javaslathoz csatolt (sajat készités()
fényképek felhasznalasahoz hozzdjérulok, amennyiben az a Magyar Ertéktar gyljteménybe t6rténé

felvételt szolgdlja.
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https://ritkanlathatotortenelem.blog.hu/2021/12/22/kis szaloncukor-tortenelem

Kis szaloncukor-torténelem
2021. december 22. JTom

Hogy mi volt elébb, a kardcsonyfa vagy a szaloncukor, mar erre is nehéz valaszolni,
hiszen a kardcsonyra torténd apré édesség készitésére mar a 14. szédzadi
Franciaorszagbo6l is van feljegyzés, mig a kardcsonyfa-allitasra csak az 1500-as
évekbdl vannak emlékek, miszerint a Német-romai Birodalomban a gazdag csalddok
iinnepeltek igy.

1957. januar 7. Gyerekek bontjak a karacsonyfat a SZOT Szabadsag-hegyi
iidiilgjében, ahol kibombazott, vagy rossz szocialis koriilmények kozott €16 sziilok
gyermekei szamara biztositanak tidiilési lehetdséget. MTI Foto: Kovacs Ferenc


https://ritkanlathatotortenelem.blog.hu/2021/12/22/kis_szaloncukor-tortenelem
https://ritkanlathatotortenelem.blog.hu/2021/12/22/kis_szaloncukor-tortenelem
https://blog.hu/user/833010/tab/msg
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-eU5CckFaQlBUUVg5NERwN0FPL0s1dz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-eU5CckFaQlBUUVg5NERwN0FPL0s1dz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-eU5CckFaQlBUUVg5NERwN0FPL0s1dz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-eU5CckFaQlBUUVg5NERwN0FPL0s1dz09

Magyarorszagra Bécsbdl érkezett a szokds, és Pesten az elsé kardcsonyfat nagy
valosziniiséggel Brunszvik Teréz grofnd, a magyar 6voda megalapitoja allithatta fel
otthondban 1824-ben. A nemesi csalddok segitségével terjedt el a szokas hazankban,
de annyi biztos, hogy addigra a szaloncukor mar létezett! Az eredetileg fondantbol
késziilt édesség német cukormiivesek kozvetitésével keriilt az orszdgba mar a 19.
szazad elején. Kugler Henrik udvari cukrasz cége 1865-t61 mar készitette, ahogyan
késébb Gerbeaud Emil mar a Stiihmer csokoladégyarban eldallitott szaloncukrokat
arulta cukraszdajaban. A szaloncukor-gyartds nagyiizemben a szocialista
Magyarorszagon indult be az 1940-es évek végén. Az 1980-as évekre mar a
szokdasos, csokoladés édesség mellett hoditott a Konzum szaloncukor és megjelent a
zselés is, ami hamar a legjobban fogyd szaloncukorra valt. Magyarorszag igazi
szaloncukor-nagyhatalom, fejenként 1 kilot is megesziink az iinnepkdr alatt, mig
mashol alig vagy egyaltalan nem ismerik ezt a remek édességet!
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1948. 4prilis 8. Sok asszony foglalkozik a szaloncukor csomagolaséaval. A karacsonyi
késziilodés egyik legfontosabb mozzanata a szaloncukor beszerzése. Ebben
segitenek az édességet eldallitd gyartok. Magyar Fotd: Bauer Sandor ¢s Kotnyek
Antal


https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-RW0ybUQzTTNJZXlmNVBZdlQ0aTNZdz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-RW0ybUQzTTNJZXlmNVBZdlQ0aTNZdz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-RW0ybUQzTTNJZXlmNVBZdlQ0aTNZdz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-RW0ybUQzTTNJZXlmNVBZdlQ0aTNZdz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-RW0ybUQzTTNJZXlmNVBZdlQ0aTNZdz09
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1954. november 23. Egy asszony szaloncukrot vesz a moéri foldmiives szovetkezet
aruhdzaban, ahol elkezdddott a kardcsonyi vasar. MTI Foto: Munk Tamas


https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-djlRSTlmaGVXTjB2Ny92WGwwczJ1QT09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-djlRSTlmaGVXTjB2Ny92WGwwczJ1QT09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-djlRSTlmaGVXTjB2Ny92WGwwczJ1QT09

1960. oktdber 15. A cukormasszabol egy 20 méteres munkapalya végére lesz
szaloncukor a Gyo6ri Keksz- és Ostyagyarban. A gyartasban jelentds 0jitast vezettek
be, amely a termelést mintegy 40 szazalékkal noveli, igy ebben az évben a gyarbol
129 mézsa szaloncukor kertiil a fogyasztokhoz. MTI Fot6: Tormai Andor


https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-WFlWMUg5b1grODd4Ujl6bGVLN05ZUT09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-WFlWMUg5b1grODd4Ujl6bGVLN05ZUT09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-WFlWMUg5b1grODd4Ujl6bGVLN05ZUT09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-WFlWMUg5b1grODd4Ujl6bGVLN05ZUT09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-WFlWMUg5b1grODd4Ujl6bGVLN05ZUT09

1960. oktdber 15. Szinek szerint szortirozva csomagoljak az automata gépekbdl
kikertilt szaloncukrot a Gyori Keksz- és Ostyagyar dolgozoi. A gyartasban jelentds
ujitast vezettek be, amely a termelést mintegy 40 szazalékkal noveli, igy ebben az
évben a gyarbol 129 mazsa szaloncukor keriil a fogyasztokhoz. MTI Foto: Tormai
Andor


https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-V2hOcjUrSlhlTzBaVnFmdjE0c3pBdz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-V2hOcjUrSlhlTzBaVnFmdjE0c3pBdz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-V2hOcjUrSlhlTzBaVnFmdjE0c3pBdz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-V2hOcjUrSlhlTzBaVnFmdjE0c3pBdz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-V2hOcjUrSlhlTzBaVnFmdjE0c3pBdz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-V2hOcjUrSlhlTzBaVnFmdjE0c3pBdz09
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1960. oktober 15. Automata gépekkel csomagoljak a szaloncukrot a Gyori Keksz- és
Ostyagyar dolgozo6i. MTI Foto: Tormai Andor


https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-V2w5dER3NTBweVBXbmVlZGkxVUVTQT09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-V2w5dER3NTBweVBXbmVlZGkxVUVTQT09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-V2w5dER3NTBweVBXbmVlZGkxVUVTQT09
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1960. december 21. Zana Gizi és Morocz Vera uttdré szaloncukrokat kostol az
Orszaghazban. A fiatalok hagyomdnyos fenydiinnepére 16 méter magas fenydfat
diszitenek a Parlament kupolacsarnokaban a Kenyeres Juli altalanos leanyiskola
tanul6i és a Kazinczy Ferenc uttorécsapat tagjai. MTI Foté: Birgés Arpad


https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-VEUwMzNWNTNLK3dFVjV6UXpkaGRvZz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-VEUwMzNWNTNLK3dFVjV6UXpkaGRvZz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-VEUwMzNWNTNLK3dFVjV6UXpkaGRvZz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-VEUwMzNWNTNLK3dFVjV6UXpkaGRvZz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-VEUwMzNWNTNLK3dFVjV6UXpkaGRvZz09
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1965. november 9. Izesitét kevernek a késziilé cukormasszahoz a Budapesti
Csokoladégyarban. Az lizemben eldrelathatdlag november huszadikara teljesitik az
1965-0s évre tervezett kétmillio-hatszazhetvenezer kilogramm szaloncukor
eldallitasat. MTI Foto: Percze Lajos


https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-ZjZtU0UrblIyZGZaNFcxUGVkN2lDdVZHdThGOHJ3ZnpxbUxoektMSm9Faz0
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-ZjZtU0UrblIyZGZaNFcxUGVkN2lDdVZHdThGOHJ3ZnpxbUxoektMSm9Faz0
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-ZjZtU0UrblIyZGZaNFcxUGVkN2lDdVZHdThGOHJ3ZnpxbUxoektMSm9Faz0
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-ZjZtU0UrblIyZGZaNFcxUGVkN2lDdVZHdThGOHJ3ZnpxbUxoektMSm9Faz0
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-ZjZtU0UrblIyZGZaNFcxUGVkN2lDdVZHdThGOHJ3ZnpxbUxoektMSm9Faz0
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1965. november 9. Automata gépsoron csomagoljak a termékeket a Budapesti
Csokoladégyarban. MTI Fot6: Percze Lajos


https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-cjJzK3lUcVJiaUpQRTQ3ZGtFY0RIWjNHcXU1M2E2ZkxuNXJQOE5GUW1Fbz0
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-cjJzK3lUcVJiaUpQRTQ3ZGtFY0RIWjNHcXU1M2E2ZkxuNXJQOE5GUW1Fbz0
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-cjJzK3lUcVJiaUpQRTQ3ZGtFY0RIWjNHcXU1M2E2ZkxuNXJQOE5GUW1Fbz0

1965. november 9. Dolgozok pakoljak a becsomagolt termékeket a Budapesti
Csokoladégyarban. MTI Fot6: Percze Lajos


https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-NDVCQlMyVXFiOThJaDYxTXpyN1RIVDNkRTg5S2toQjlFVjRyWmFBemVvMD0
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-NDVCQlMyVXFiOThJaDYxTXpyN1RIVDNkRTg5S2toQjlFVjRyWmFBemVvMD0
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-NDVCQlMyVXFiOThJaDYxTXpyN1RIVDNkRTg5S2toQjlFVjRyWmFBemVvMD0
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1978. november 3. A Magyar Edesipar mar felkésziilt a karacsonyra. Az év végéig
a tavalyinal tobbet, tobb mint 6tezer tonna szaloncukrot készitenek a Budapesti
Csokoladégyarban. A kozkedvelt zselés szaloncukorbo6l is nagyobb mennyiséget
gyartanak, ebbdl ezerkétszaz tonna keriil az tizletekbe. A képen: késziil a
szaloncukor. MTI Foto: Pintér Marta


https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-YW1UNzlZd1hyT2d6dGsrQ1ZidzBIZz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-YW1UNzlZd1hyT2d6dGsrQ1ZidzBIZz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-YW1UNzlZd1hyT2d6dGsrQ1ZidzBIZz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-YW1UNzlZd1hyT2d6dGsrQ1ZidzBIZz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-YW1UNzlZd1hyT2d6dGsrQ1ZidzBIZz09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-YW1UNzlZd1hyT2d6dGsrQ1ZidzBIZz09
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1981. julius 24. 1923. februar 25-¢én irtak ald a Szerencsi Csokoladégyar tizembe
helyezésérdl szol6 okmanyokat, miutan 1921 végén mar megkezdddott a termelés.
1991-tdl a svajci Nestlé cég a tulajdonos. A képen: megkezdddott a szaloncukor
gyartasa Szerencsen. MTI Fot6: Kozma Istvan


https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-Z1Rnam94K1NYaFBBQ3RZMGVuaDlRQT09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-Z1Rnam94K1NYaFBBQ3RZMGVuaDlRQT09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-Z1Rnam94K1NYaFBBQ3RZMGVuaDlRQT09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-Z1Rnam94K1NYaFBBQ3RZMGVuaDlRQT09
https://archivum.mtva.hu/photobank/item/MTI-FOTO-Z1Rnam94K1NYaFBBQ3RZMGVuaDlRQT09

AGRARMINISZTERIUM
Agazati Ertéktér Bizottsag

dr. Felkai Bedta asszony
Joosztdlyvezetd részére
Elelmiszergazdasdgi és -mingségpolitikai Foosztdly

Kizéardlag elektronikusan

Targy: Déntés a ,,Szaloncukor” javaslat AM Agazati Ertéktarba torténd felvételérdl

Tisztelt Féoszutilyvezetd Asszony!

Téjékoztatom, hogy az AM Agazati Ertéktar Bizottsag (a tovabbiakban: Bizottsag) 2021.
december 6-an megtargyalta a szakfbosztdly altal felterjesztett ,,Szaloncukor” agazati
értéktdarba torténd felvételéhez cimii eldterjesztést, amely vonatkozdsaban az aldbbi dontést
hozta.

Az agazati értéknek a magyar nemzeti értékekrdl és a hungarikumokrol sz6l6 2012. évi XXX.
térvény (a tovabbiakban: hungarikum térvény) értelmében meg kell felelnie a nemzeti érték

sy

., nemzeti érték: a magyarsag és a magyarorszagi allamalkoto nemzetiségek tevékenységéhez,

termelési  kultirdjdhoz, tuddsdhoz, hagyomdnyaihoz, a magyar tdjhoz és élovildghoz
kapcsolodo, nemzetiink tirténelme, valamint a kizelmult sordn felhalmozott és megdrzétt
minden szellemi és anyagi, természeti, kozdsségi ertek vagy termék, illetve a tdjhoz és
élévilaghoz kapcsolodo materidlis vagy immateridlis javakat magdba foglalo tdjérték, amely
tanuskodik egy emberi kézésség és az adott teriilet torténelmi kapcsolatdarol”.

A Bizottsdg a hungarikum tdrvény alapjdn megvizsgalta a ,, Szaloncukor” c. javaslat agazati
értéktarba torténd felvételére vonatkozo kérelmet, amely kapcsan megallapitotta, hogy jelen
eldterjesztés, minden elemében megfelel az agazati értéktar kategorianak. A javaslat atfogd
képet nytjt az érték miltjardl, valamint egyedi jellemz6irdl és jelenkori hatdsardl, valamint a
termékkor hazai szabdlyozéasarol.

Egy nemzetkdzi gyokerii, de sok-sok évtizeddel ezel6tt Magyarorszigon kialakult,
sajatossagaiban csak nalunk jellemz6 édesipari termék a szaloncukor — hagyomanyos csaladi
karacsonyaink elengedhetetlen kisérdje.

A karacsony napjainkban mar elképzelhetetlen szaloncukor nélkiil. Magyarorszdgon évente
kézel 3.500 tonna szaloncukrot vdsirolnak a hazai fogyasztdk, tobb mint 7 milliard forint
értékben.



Dr. Nagy Istvan miniszter dr timogaté dontése értelmében a ,Szaloncukor” nemzeti
értékként az Agrirminisztérium Agazati Ertéktirdba jelen levelemmel egyidejiileg
felvételre Keriilt.

Az Agazati Ertéktar Bizottsag tovabbé jelezni kivanja, hogy kezdeményezi a ,, Szaloncukor”
kiemelkedd nemzeti értékké nyilvanitisat és a Magyar Ertéktirba torténd felvételét. Az
értékpiramis kévetkezd lépcséfokanak megfeleld javaslati adatlapot a Hungarikum
Bizottsaghoz felterjeszti.

Munkajukhoz tovabbi sok sikert kivanunk!

Budapest, 2022. januar ,,4.'L.':.”

Udvizlettel: WA
éar -Gal Klara
AM Agazati Ertéktar Bizottsag elndke



