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A ZALAI CUKORPEREC

Kedves Olvaso!

Szeretettel ajanlom figyelmébe a cukorperecrdl szolé nem mindennapi olvas-
manyt, minthogy a perec maga is paratlan kiilonlegesség. Nagy csaladbdl jovok,
édesanyam hetedmagara f6z6tt, stitott. Elényben voltak nélunk az egyszer(, olcso,
aranylag gyorsan elkészithetd tésztaféleségek.

Unnepek téjan édesanydm is elévette a nagyanyjatdl 6rokolt siiteményes konyvét
és orommel lapozgatta, igy késziilt az tinnepi siitésre. Emlékek sokasaga todul
ilyenkor az ember lelkébe. Kivanom, hogy ez a kis kiadvany is okozzon sok 6r6-
met olvasdjanak. Olyan stiteményt siitni, amir6l tudjuk, hogy 6seink is siitotték,
nem mindennapi feladat. Mar a gondolat is iinnepélyesebbé teszi a pillanatot, az
egész munkafolyamatot. Lelki szemeinkkel latjuk, 6k milyen médon készithették,
méghozza barmilyen segédeszkoz nélkiil. Kézzel dagasztottak, lesték a siitét, vagy
zseblampaval vilagitottak be, hogy ellendrizzék, hogy hol tart a siilés. Probaljunk
arra torekedni, hogy a stiteményeink szépek, formasak is legyenek, ne csak fino-
mak. Igaz, hogy tésztank az anyagok Osszetételénél fogva eléggé 6ntorvény(i, min-
den esetben koveti a megformalt alakzatot, igy siités utan a legkisebb hiba is ész-
revehet6. Ez azonban egyaltalan nem baj, ettd] kézmiives és egyedi minden darab.

Tésztank finomsaga taldn a legfontosabb, semmihez nem hasonlithato, kellemes
illatd, porhanyés, zamatos iz siitemény. Mint azt olvashatjak, a cukorperec régen
kizarélag lakodalmakhoz fiz8d6 kiilonlegesség volt, ma mar gyakrabban fordul
el6 asztalainkon egyszert hétkéznapokon is. Mindenki sajat egyéniségét, pillanat-
nyi lelkiallapotét fekteti bele a munkajaba, ami aztan htien tikr6z6dik vissza a
végeredményben. Minden erdmmel azon vagyok, hogy masokat tanitva, 4ltaluk
én is tovabb éltessem Gseink hagyatékat.

FOGADJAK SZERETETTEL E KONYVET ES HASZNALJAK OROMMEL, HA
KEDVUK TAMAD SUTOGETNI.



A ZALAI CUKORPEREC

Zalai iinnepi édesség
A CUKORPEREC RENESZANSZAT ELI -

A kovetkezd torténetiinknek két f3szerepldje van. Zsuzsi és a cukorperec.

Csiszar Tiborné Zsuzsa és a csoppet sem hétkoznapi édesség létezése, reneszansza az elmult évek sordn szin-
te teljesen Osszefonddott a Zalaszentgroton és kornyékbeli falvakban él6k szamara. Most pedig mar olyan
nagyot gondolt a csak ezen a tajon tinnepi, lakodalmi étekként meghonosodott siitemény, hogy elindult a
hungarikumma vélds atjan, legaldbbis legavatottabb készitdje mindent megtesz e cim elnyeréséért.

Kényes kisasszony

Kényes kisasszony a cukorperec. Nemcsak a fogyasztasara vélasztott alkalom, a sziikséges alapanyagok, a
készités egyedisége, de még az id6jards, a paratartalom, és a siitdasszony kedve is befolyasolja a sikert. Epp
ezért érdemes a figyelemre, s arra, hogy felkeriiljon arra a képzeletbeli asztalra, mely a magyar konyha ku-
riézumaitol roskadozik.

A kozosségi konyhdban

A ver6fényre nem volt panasz, amikor 2023 oktoberében 6sszegytiltiink a zalaszentgroti kozosségi konyha-
ban, a Mézespatkd Alkotémiihelyben, hogy megismerkedjiink a cukorperec titkaival. Hogy mégsem teljesen
ismeretlen a torténete és feléledése, az annak koszonhet6, hogy Csiszarné Zsuzsi Gyané Szilvia néprajz-
kutaté muzeoldgussal és a Zala Megyei Népmiivészeti Egyesiilettel mint timogatéval mar masfél évtizede
elhivatott sz6sz6l6ja. Igy épp az 6 jévoltabol mér taldlunk a viléghalon is leirast a csipkézett, koszort forma-
ju, légies mégis robusztus-rusztikus megjelenésti siiteményrdl, amelyet a néprajzi gasztronomiai kutatasok
szerint az 1800-as években Zala és a szomszédos Vas megyében mar készitettek tinnepi alkalmakra, féleg
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lakodalmakra. A Zalai Nemzeti Ertéktirba 2019-ben jegyezték be. Ma tgy tudjuk, hogy elvileg a Kis-Ba-
laton kornyéki falvakbol szarmazik, de nem lehet egy telepiiléshez kotni. Ezért kicsit mindenki magaénak
tarthatja. Az okokat a nagy teriileten termelt cukorrépa jelenlétében keresendé.

- Még Jugoszlavia volt a déli szomszédos orszdg, amikor mar oda is vittek téliink cukorperecet. El6fordult,
hogy a hét végén vitték volna, de nekem még el6z6 szerddn nem volt perecem, mert nem sikeriilt. Még ve-
zetékes telefonunk sem volt, szaladtam Bobi nénihez, segitsen, mi lehet a baj. De hat mar én tanulok t6led,
lanyom, szabadkozott. Nézted a tojast, a palinkat, a lisztet? R4 kellett jonniink, hogy se a tul friss, se a tul régi
liszt nem alkalmas — mesélte Zsuzsi, miel6tt hozzafogott a nagy precizitast, odafigyelést igénylé miveletre.
— Ezzel természetesen nem akarom kedvét szegni senkinek, batran lehet probalkozni, minél tobbszor késziti
az ember lanya, annal tokéletesebb lesz.

Ugye, hogy milyen kifinomultan valogatos a mi
zalai paraszti konyhainkban sziletett hofehéren
elegans joszag?!

Amig els6 1épésként a 24 tojast (aznap két adag késziilt) feliitotte a kell6 mélységti fémiistbe, addig jopar
vidam torténettel és hattérrel is gazdagabbak lettiink. Péld4ul arrdl, hogy a legalabb 50 szazalékos palinkat
sajnaltak-e a csalad férfitagjai, nem érezték-e gy, hogy elpazaroljak az asszonyok a siitibe.

Palinka

A palinka szdmos f6zési és siitési receptben szerepel, mivel javitja, fokozza az izeket azzal, hogy kétddik az
aromakat hordozé zsirmolekuldkhoz és folyadékokhoz. A mi siiténapunkon zalaszentgroti barackpalinkat
hasznalt Zsuzsa.
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Elégjo az id6?

Arrdl is szOlt Zsuzsa, mennyire izgalmas vagy inkabb izgulos kérdés lehet a helyiség paratartalma, de még
az aznapi széljaras is.

- Manapsag is megesik, hogy a férjem csak rdm néz, és szeliden megjegyzi, ugye, nem jé ma az id6 a pe-
rechez? Amikor a pdra miatt példdul picit lyukacsossa valik a cukormaz, Ujat csinalok, mert nem adok ki a
kezembdl olyat, ami nem tokéletes. Ilyenkor kell a ventilator, vagy a siité bekapcsolasa. Hogy a régiek milyen
fortélyt alkalmaztak? Taldn a levegé is mas volt...

Tlrelem és kitartas

A perec egyetlen hivatasos zalai készitGje azt mondja, 6 maga valdjaban ritudlénak fogja fel a Iépéseket:
mindig ugyanazt kell csinalni, megtartani az aranyokat, amde odafigyelni a koriilményekre, az alapanyagok
minéségére. Tehat mégsem lehet rutinbél dolgozni. Vildgos, a jo eredmény a hibatlan egyiittallasbol jon ki:
a liszt mindsége, a tojas nagysaga, a palinka erdssége, a siitd melege. A mai rohand vilag a cukorperecen
keresztiil is megértheti, a jo6 munka szinte mindig apré dolgokon mulik.

Amig a tojas, a liszt, a siitépor, a szalalkéli, az édesitészer, a palinka, az étolaj teszi a dolgét, visszautazunk
az id6ben.

Zsuzsa els6 konyhai élménye a levestészta készités, amit a 7 éves kislany magabiztossdgaval, sajat maga,
egyediil szeretett volna megoldani. Nagy csaladbol jon, 6ten voltak testvérek, az édesanyja naponta f6z6tt.
Aznap nem voltak otthon a sziilei, 6 pedig segiteni szeretett volna. Latta, hogy az anyukdja siit6port szokott
tenni a siitemény tésztakba, hat 6 is tett. Ett6l azonban elsziirkiilt, mikozben 6 a tojas szép sargajanak a visz-
szakdszonésére szamitott volna. Ilyen a tanulasi folyamat. A cukorperecet is ismerte mar gyerekkordban, a
lakodalmi menet nem mult enélkiil, a gyerekek pedig mindig kaptak a csemegébdl. Otthon azonban nem
volt id6 az elkészitésére.

A ZALAI CUKORPEREC 7



Lakodalmi édesség

Miért tartjuk lakodalmi, kivételes, ritka alkalomra készitett édességnek? A XXI. szazad embere, 2023-ban
talan joggal gondolhatja, hogy egyfeldl az alapanyagok mennyisége miatt. Sok tojds, sok cukor, nagyon ér-
tékes palinka: eleve feltételezi, hogy ritkan keriilhetett sor a cukorperecre. Az eskiiv azonban lehetett az a
pillanat a csalddok életében, amikor szerették az ifji par kozos életét e modon is megalapozni. Ugyanis a
megjelenése, a formdja is szimbolikus. A koszoruforma a végtelenséget, az 6rok szerelmet, az egybefonodast
jelképezi, a csipkézett koronaforma széle pedig az tinnepi hangulatot adja vissza. A kiilsejére kertil6 stirti
fehér maz fehérsége a sziizies tisztasagot, a menyegzd kivételes pillanatat, a fatyol selymességét, 1égiességét
adja vissza. A lelki mogottes? Az is tetten érhetd. Az dvatos mozdulatok, a lagy tészta két végének egymas-
ba hajtasa a szelidséget, a bizalmas kapcsolodast idézheti fel. Tehat a fehér koszortkat formdlé perecekkel
diszitették a lakodalmi asztalokat, s6t, példaul a zalaszentgroti Tekenyén a bdség szimbolumaként ma is
egymasra halmozzdk.

Az eskiivé elején, a falun végigjaré hagyomanyos menetben a borosiiveg nyakdra vagy a kikérd vesszére
akasztottak a véfélyek, igy ment a nasznép a lakodalom helyszinére. Az utcan is 9sszetortek néhdnyat, a
gyerekek nagy 6romére. Ejfékor pedig foldhoz vagtak, és annyi boldog esztenddt kivantak az ifji parnak,
ahdny darabra tort az édes perec. Zsuzsi lakodalman természetesen volt cukorperec, a vindornyai lakodalmi
siité asszony, Jakab Margit siitotte, akinek a nevét most ez a konyvecske jegyzi fel a maradandé hirek falara.
Akkoriban minden falunak megvolt a maga avatott kez(i, tudasu siitdasszonya. Manapsag a lagzivendégek
errefelé nem siiteménycsomagot kapnak tavozaskor, hanem cukorperecet. A mai cukrasztermékek és a hazi
édességek jol hatnak egymdsra, a lagzikban azonban a régi bevalt hazi siitiket szeretik jobban, hiszen abban
sajat tojas, sajat lekvar lesz. Zsuzsa tobb mint 90-féle repertoarral rendelkezik.

CsOp0gjon az eresz

— Talan 32 évvel ezel6tt kértek meg eldszor, hogy egy lagzihoz segitsen perecet siitni, noha akkor még nem
apolt bensGséges viszonyt a hercegkisasszonnyal. Zalacsanybdl érkezett a felkérés, hogy legaldbb a cukormaz
felkenését. A férjem keresztanyja, Csiszar Juliska néni lett az egyik mesterem. Mindjart els6ként 110 dara-
bot kellett készitenie, és bizony akkor még nem dagasztogéppel dolgoztak, hanem kézzel. Erre a helyzetre
mondjak Zalaban, akkor jé a tészta, a csopog az eresz, azaz, ha folyik az asszonyok homlokardl a veriték. A
tésztadagasztas mellé nem kellett fitneszprogram.
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— Az els6 tésztambol vagy a siit6por vagy a szalalkali kimaradt, nem j6tt fel olyan szépen, ahogy kell.
Ekozben letelt a kelés ideje, megtette a hatasat a siitdpor, a szalalkali, amit Zsuzsa az elddei sz6hasznalata
alapjan ,, fiijatonak” nevez.

— Meg lehet tanulni, de nagyon kell szeretni — Zsuzsa a mozdulataival bizonyitotta, amit mondott. — Lehet,
hogy nem is a tojds szama, hanem a nagysaga szamit, inkabb egy kandl a j6 hasznalati eszkoz, mert az egy-
séges mérésti mennyiségre nagyon kell figyelniink. A palinka legyen minél erdsebb, a stitGpor és a szalalkali
legyen nagyon friss, ha kell szagoljunk meg mindent. A tojasok felverésével kezdjiik, megy bele a porrd tort
édesitd, az étolaj, a pélinka, a siitGpor és a szalalkali, végiil a liszt. Minden 1épésnél keveriink, fleg a fajatok
bekeriilése utan. A dagasztas az Osszes fazissal egyiitt 15 percet vesz igénybe a gépi megoldassal.

Ha az alapanyagokkal megvagyunk, akkor jon a munkafolyamatok mozdulatainak a mivészete.

Nincs pontos recept!

- Sok perecnapot tartok, de mindig hangstlyozom, mindenki maga tudja kialakitani a sajat technoldgiajat.
Ezért nincs pontos recept, elvégre egy ,,miivészi folyamathoz” hogyan is lehetne. Tovabba szempont az is,
hogy a munka egy részét lehet gépesiteni, de a nagyjat csakis kézzel lehet. A készités a dagasztassal, forma-
zassal, siitéssel, sepregetéssel, mazazassal, szdritassal irhatd le. Minden lépésnek megvan kiilonlegessége.
A dagasztasnal a tészta szalassagara kell igyelni, a formazasnal a gyéngéd mozdulatokra, a sepregetésnél
pedig arra, nehogy 6sszet6rjon a keziinkben a még mazatlan perec, végiil a mazazas legyen jol fed6, hofehér,
csikmentes. Nyugalom, a pélinka kozben rég elillant.

— A keverbedénybdl egyben kiemelt tésztabol csikokat vagunk, azokat kézzel, nagyon finoman hosszu tég-
lalap formara alakitjuk, a szélét kis késsel becsipkézziik, majd hosszaban félbe hajtjuk, latod? — A csevegés
kozben mdr tdljutottunk a dagasztason, a tészta a gyurodeszkan béséges lisztagyon forgolddik, alakul a
mester keze alatt. - Sok lisztet hasznalunk, megszérjuk, hogy ne ragadjon sehova, és a siit6ben is a liszt védi
meg a tésztat. Ezt a siités utdn ecsettel lesepregetjiik, mert kiilonben nem jdl fed a maz.
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A siités csodakémidja

Hatosaval kertiltek a siit6lapra, aztdn az elémelegitett 250 fokos siitébe az ekkor még laposka nyers koro-
ndcskak, mi pedig dtszellemiilten figyeltiik, ahogyan percek alatt felemelkedtek, dsszezartak, szétnyiltak,
magas, biiszke koszorukka siiltek a barataink, akikért bizony egyiitt izgultunk. A folyamat felgyorsult, a
két adag darabjai hamar kovetelték maguknak a hét, hogy torékenyen is keményre siilhessenek. A palinka
természetesen kozben elillant.

- Most mar kénny(i szemmel tartani 6ket az tivegablakos siitdkben, régen elemlampaval lestiik, mert a sii-
t6ajtét nem szabad nyitogatni, nehogy 6sszeessenek.

Mi az a sepregetes?

A koszortk készitésekor tetemes mennyiségii lisztet haszndl a siitdasszony, a nyujtas, formazas folyamata
lisztagyban torténik, igy keriil be a siitébe a perec. Valdjaban a liszt védi az égést6l. Azonban a lisztkéreg
nem maradhat rajta, ecsettel még langyosan lesepregetik réluk. Higgadt, konnyli mozdulatokkal, inkabb
tartva, nem fogva a torékeny perecet. Aminek ilyenkor még semleges ize van, a rd jellemzé édes izt a maztol
nyeri.

Hofehér oltozet

Az utolso 1épés a kozben elkésziilt maz felvitele. Az elég sokaig vert tojasfehérje és porcukor elegyet szintén
ecsettel viszik fel a rusztikus feliiletre, minden kis szegletbe, hajlatba, ivbe, csipkére. Ha pdrds a leveg, cit-
romlével segithetd kivant a stir(iség elérése. Racsokra kell tenniink a pereceket, hiszen mindenhol mazaztuk.
Kényes pont lehet a maz felvitele utani szaritas. Ismét a paratartalom a kulcskérdés. Lehet, hogy ablakot kell
nyitni, meleg leveg6t biztositani, hogy ne legyen mazgas, nyulos, lehtizés, maradjon roppand a felvitt feliilet.
A végeredmény konnyed varkastélysziluettre emlékeztet, feledtetve a belefektetett odaadé munkat és figyel-
met. Ha a mazazds kozben mégis el-eltorik egy, az a készitd jutalma, néhany falat mégiscsak jar.
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Egy adaghoz

« 12 tojds

« 18 db édesitdszer

« 8 ev6kanal étolaj

« 12 ev6kanal legalabb 50 szdzalékos palinka

o 1 kg liszt

« egy zacsko sitépor, egy zacsko szalalkali,
meg még egy leheletnyi.

A mazhoz
« 6 tojasfehérje
« €1 kil6 porcukor.

Alap anyagok .................................................................................................................. .

Két adaghoz

* 24 tojas,

« 36 darab édesit6szer

« 16 ev6kanal étolaj,

« 24 kandl 50 szazalékos palinka
két j6 marék liszttel hozzaadott egy zacsko sitépor és
egy zacsko szalalkali,
plusz még egy szoérasnyi siitépor.

A mazhoz
» 12 tojas fehérje
» 1 kg porcukor
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Munkafolyamat

Minden 6sszetevé utan alapos Osszekeverés kovetkezik, majd ugy 1,5 kilogramm lisztet kell fokozatosan
hozzaadagolni, aztan 15 perc gépi dagasztas kovetkezik. (Kézzel akdr fél ordra is sziikség lehet.) Ha mar szalat
huz a tészta, vagy fényesedik, egy darabban a gyurddeszkara keriil a cip6. Hosszukas, 20-25 centis szeletekre
vagjuk, kissé kinyujtjuk, a szélessége legyen 5-6 centi. Kis késsel fél centi mélyen 6-7 vagast ejtiink széleken,
igy csipkézziik a koszorukat, hosszaban kettéhajtjuk, a széleket 6sszeillesztjiik, kort formalunk. Nem szabad
ranehezedni. 250 fokos siitében néhany perc alatt megsiitjikk. Nincs két egyforma, a siités sordn, a meleg
hatdsara megformazza sajat magat, ett6l lesz egyedi minden cukorperec.

A kiszaradt, kész pereceket selyempapirba csomagolva, papirdobozban és vaszonkenddben taroljuk, igy ho-
napokig is elall. De erre nem lesz ideje, hiszen a lakodalmas nasznép elfogyasztja.

- En is kisérleteztem j formékkal, de az elnyilt, be kellett litni az optimalis, klasszikus forma a sajit igazi
megjelenése. Ahogy a régi asszonyok kitalaltak.

A mazhoz két adag esetén 12 tojasfehérje és 1 kilogramm porcukor kell, sziikség szerint fél deciliter citromlé.
Ekkor lesz fényes, ragyogo.

Visszatéro szokas

Harminckét év alatt Zsuzsa szamos helyen mutatta be a cukorperec készités miivészetét, jart vele a févaros-
ban a Kézmiives Remekek kidllitdsdn, kiilf6ldén, a Magyar Termék Napjén, az OMEK-on, elkésziilt az Or-
szagos Ertéktar szdmara is a dokumentacio. Korabban kényvel6i f64llasa mellett siitotte a cukorperecet, de
évek Ota ez a misszio tolti be az életét. Két mestere, Balatoni Bobi és Csiszar Juliska nevét tobbszor is hangsu-
lyozta. Zsuzsa népmivészként, mézeskaldcs készitGként, perecsiitként a zalai gasztronémiai hagyomanyok
nagykovete. Bizakodo, oriil, hogy bekeriil az orszagos értéktaba, de a siker a cukorperec hungarikumma
valas lenne szamara.

- Nem tudom nem csindlni, hdrom hetet nem tudok kihagyni. Ha 6tvenet kérnek, szdzat siitok. Igy vagyok
6sszhangban magammal. A csaladnak kevesebbet készitek, de nagyon tdmogatnak, a férjem kovacs kézmii-
ves, ha kell, 6 sepregeti a perecet, Mi6ta nyugdijas vagyok, kénnyebb is. Mindenkit biztatok, prébalja ki,
nagy sikerélménye lesz, igérem.
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HUNGARIKUM

A ,hungarikum” a magyarsag csucsteljesitmé-
nyét jelols gydijtéfogalom, amely olyan megkii-
lonboztetésre, kiemelésre mélto értéket jelez,
amely a magyarsagra jellemzd tulajdonsag,
egyediség, kiilonlegesség és mindség.

A kétezres évek elején tobbiranyl csszefogas
eredményeként szervez6dd, a magyarsag érté-
keit 0sszegezni, rendszerezni kivané mozgalom
indult dtjara. Széleskorl tarsadalmi és szak-

mai egyeztetések eredményeként sziiletett
meg végll a magyar nemzeti értékekrél szo6lé
2012. évi XXX. torvény, amelyet az Orszaggydlés
2012. aprilis 2-an fogadott el egyhangl don-
téssel. Célja, hogy megfeleld jogi keretet adjon
a magyarsag egésze szamara fontos értékek
azonositasahoz, dokumentaldsahoz, hozzaja-
rulva ezzel az dsszegyd(jtott értékek szélesebb
korben valé megismertetéséhez.




Kardcsony utdn, farsang el6tt az ugynevezett fehér heteken, janudrban-februarban perec napok zajlanak a
zalaszentgroti kuckoban, sokszor egy hétig folyamatosan siitnek, tehat mindenki talal maganak idépontot a
mithelyben. A Nyitott Portak az Alkotohazak, a hagyomany6rz6k honlapjain, a kozosségi médidn és Zsuzsa
sajat oldaldn is megtalalhatok a siiténapok. Zsuzsa szeretné, ha hamarosan azok tanitandk a cukorperec
stitését.

Ahogy ezttal tettiik a Zalakanyar Hagyomany6rz6 Egyestilet jovoltabdl.

Zalavolgye Nyitott Portak

A Zala-volgye gazdai, helyi termék el64llitoi, agroturisztikai szolgaltat6i 2018-ban part-
nerségre léptek egymadssal és létrehoztak a Nyitott Porta rovid élelmiszerlanc csoportot.
Az egyuttmiikodé tagok célul tlizték ki, hogy minéségi, helyben el6allitott termékekkel,
szinvonalas szolgdltatasokkal lassak el a kornyékbeli lakosokat, az ide latogat6 vendégeket.
Az egytittmiikodé gazdak legfontosabb vallalasa, hogy rendszeresen hirdetnek meg nyitott
napokat és eseményeket az érdekl6dék, vasarlok szamara. A meghirdetett iddpontokrdl a
www.nyitottportak.hu oldalon érhetd el aktualis informdcio.

Mézespatkd Alkotémiihely

A Mézespatkd Alkotomihelybe (Zalaszentgrét Kisfaludy utca 17./A) ellatogatok, és a fog-
lalkozéasok résztvevéi megtanulhatnak mézeskaldcsot siitni, disziteni, tojast karcolni, vagy
éppen egy igazi kiilonlegességet, a zalai lakodalmas cukorperecet késziteni.

17
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A cukorperec készitdi a siiteményekkel. Balatonmagyarod, 1963.
Foto: Kerecsényi Edit
TGYM Néprajzi Adattari Fototar 7004.
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Gyano Szilvia

Egy zalai lakodalmi finomsag:
a cukorperec

Cukor és cukorperec

A cukorperec a 19. szazad folyaman létrejott édesség, melynek elterjedése Gsszefiigg az egyik legfontosabb
Osszetevdje, a cukor tomeges elterjedésével.

A Magyar Néprajz IV. Eletméd kotete a cukrot a fiiszerhasznélattal egyiitt targyalja. Az eurépai kontinensen
a cukor orvossagként jelent meg a 10. szazadban, és csak a 14. szazad folyaman lett a fiiszerekkel egytitt
kezelt élvezeti cikk. A kora tjkorban ugyanis a cukrot, azaz az import nddcukrot (nddméz) a fiiszerekkel
egylitt, borsos dron arusitottdk. A cukornadiiltetvények tobb 1épcsds kiterjedése és végiil a répacukorgyartas
elinduldsa ellenére a cukor luxuscikk maradt a 19-20 szézad forduldjaig. A 18. szazadban a gyarmatokrol
érkez6 cukrot még csak a felsé tarsadalmi rétegek fogyasztottdk.

A 18. szazad végétdl Magyarorszagon jelent6sen megnétt a cukorfogyasztas, és mar a szakdcskonyvek, re-
ceptgylijtemények is cukros siiteményeket tartalmaznak. A hazai répacukorgydrtas 1831-ben indultel, majd
egyre nagyobb mennyiséget produkalt. Az 1860-as évektdl exportcikké valt, mely a 20. szdzad elejétél fontos
bevételi forrdsa a magyar gazdasdgnak. A gyartas és a fogyasztas novekedése az arakat is mérsékelte.

A paraszti cukorfogyasztas eleinte csak az élelmiszerek cukrozasét jelentette, majd megjelentek a cukorra
alapozott édességek tinnepi alkalmakkor. Mint luxusélelmiszer, a lakodalmi grillazstortaval egyiitt jelent
meg a cukorperec, mely nemcsak édességével, hanem esztétikdjéval is kedveltté, tinnepi alkalmak nélkiiloz-
hetetlen tartozékava valt.
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A cukorperec hagyomanyos és tjabb 6sszetevoi

A cukorperec koszoru formdja, fehér szinti tésztaféleség, mely nagyon édes és tartds. Nevezik cukorfanknak,
lakodalmas perecnek is. Bar szaraz, mégsem kemény siitemény, sokan kifejezetten izletesnek tartjdk. A tész-
ta hagyomdanyos dsszetevéi eredetileg a répacukor, tojés, édesité, zsir, hzipalinka és liszt voltak. Ujabban,
a 21. szazad kovetelményeihez igazodva, zsir helyett étolajat haszndlnak. Stit6por, ,,szalagdré” is keriil bele.
Nagyon fontos az hozzavalok pontossaga, frissessége. A tésztat kézzel dagasztjak, régen kemencében siit6t-
ték, ma siitdben. Az igy késziilt édesség fontos szerepet kap a lakodalom folyaman, nemcsak taplalékként,
hanem ritudlis (termékenységvardzslé) elemként is.

Cukorperec és lakodalom

Magyarorszag tobb tajegységén (Somogy, Vas, Veszprém, Zala) ismerik, iinnepi étkezések soran fogyasztot-
tak/fogyasztjak a cukorperecet. Zaldban azonban, kiilénosen a Kis-Balaton kornyékén és a megye északi
részén, a lakodalmak fontos, kotelez8 elemévé valt, és napjainkig eléfordul hagyomanykedvel6 eskiivékon.
E kitlintetett szerepét és megmaradasat a lakodalmakban betoltott funkcidjanak kdszonheti. A cukorperec a
zalai menyegz8k egyik elmaradhatatlan kelléke volt a 20. szazad folyaman, és egyes telepiiléseken most is az.
A vendégek a lakodalomban fogyasztjak, valamint egykor az odasereglett nézel6ddk is kaptak belSle. Ha
elindult a nasznép az eskiivlre, a perecet koszoruslanyok dobaltak, vagy a véfélyek borosiiveggel egyiitt ad-
tak a ,les6knek”, a lakodalomba nem hivatalos bamészkodoknak, akik megtisztelték jelenlétiikkel és kivan-
csisdgukkal az ifjti part. Eléfordult, hogy hosszt botra flizték fel, és arrdl osztogattak. Ejfélkor a ndsznagy a
foldhoz vagta, és ahdany darabra tort, hitiik szerint annyi évig élnek boldogan a fiatalok. (Gondoskodtak réla,
hogy j6 aprora torjon az amigy is porhanyds siitemény.) Talalasa dltaldban ma is a borosiiveg nyakan torténik,
vagy a menyegz4i asztalon, a siiteményes tanyéron, annak legfobb diszeként.

Petédnovics Katalin zalavari lakodalomrdl sz6l6 leirasabol megtudjuk, hogy az 1940-es évek végéig vasarnap
rendezték a menyegzét, késébb mar szombaton. A siitemények készitése mar a hét elején megkezd6édott,
cstitortoktdl hoztak a lakodalomhoz sziikséges természetbeni hozzdjarulasokat: tejet, vajat, lisztet, cukrot,
turét, szombat délel6tt a baromfit. A templomba vonuld ndsznép elején haladt a menyasszony nasznagya és
»hyuszoldasszonya” (ndszasszony), mogottik a vélegény nasznagya és ,,nyuszoldasszonya”, azutan a meny-
asszony az els6 v6féllyel, utdnuk a vélegény az els6 koszoruslannyal, végiil a tobbi v6fély és koszoruslany
meg a rokonok, majd a muzsikusok. Eskiivé utan ugyanez volt a sorrend, azzal a kiilonbséggel, hogy az ifji
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par mar egyiitt ment haza. A ndszmenetnek mindig rengeteg néz6je volt, a koszorusldanyok kendékbe kotott
stiteményt dobaltak nekik, a v6félyek a borosiiveg nyakara cukorperecet hiztak, és annak adtak, akit el6szor
kinaltak meg az tivegb6l. Lakodalmi kdstoloként régen is, most is talalkozhatunk a cukorpereccel Zalaban,
amikor példaul a munkahelyi kollektivanak hoz beléle a gyerekek eskiiv6jérdl visszatéré Gromanya.

A cukorperec készitése ,,macerds” feladat. Régen sem tudta mindenki elkésziteni, igy minden faluban nagy
megbecsiilés Ovezte a perecsiitéshez érté asszonyokat. A cukorperec Zalaszentgroti hivatasos készitéje,
Csiszar Tiborné Zsuzsi perecsiit, mézeskalacs készit6, aki szorgalmasan kutatja a régi recepteket. Elmon-
dasabol kidertiil, hogy a cukorperec készitése egyfajta bonyolult szertartds, mely soran nagyon koriiltekin-
téen kell eljarni. Grammra pontos mennyiségi adatokat nem tud megadni, ,gondoléformdn” adagolja az
alapanyagokat, melyek aktualis minGségétdl fiigg, hogy mennyi kell bel6liik. Csiszar Tiborné - a legujabb
elvarasoknak megfelel6en —igyekszik kikiiszobolni a mesterséges adalékanyagokat, igy sajat, édesitdszer nél-
kiili recepttel is rendelkezik, melyet rendszeresen tanit és népszertsit a miihelyében vagy a kiilonféle megyei
vagy orszagos bemutatdkon. A tésztaba nem tesz édesitét, hanem egy kis sot, igy talan még az ,eredeti”
receptnél is finomabb Zsuzsi cukorperece.

A 20. szézad utols6 harmadaban a tarsadalmi valtozdsok nem tették lehet6vé a lakodalom el6tti egyhetes
siités-fézést. (Elég csak arra gondolni, hogy az asszonyok nem otthon, hanem a munkahelyiikin voltak.) Igy
sziikség van olyan specialistdkra, akik kielégitik a lakodalmak perec-igényét és ezzel fenntartjak a régi zalai
lakodalmi hagyomanyokat.
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Lakodalmi eﬁézdlétet segiték vidam csoportja cukorpereccel teli kosarakkal. Csapi, 1964.
Fotd: Kerecsényi Edit :
TGYM Néprajzi-Adattari Fototar 6149.
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A perecsiités hagyomanyos folyamata

A nagykanizsai Thury Gy6rgy Muzeumban Kerecsényi Edit néprajzos-igazgatd 1963-ban fényképezte végig
Balatonmagyarddon a lakodalmi cukorperec és a f6tt perec készitésének folyamatat. Az aldbbiakban a mu-
zeum Néprajzi Adattari Fototaranak felvételeit és a hozzajuk késziilt leirasokat ismertetem (Itsz. 6977-7004)
E hagyomdnyos néprajzi, népi tdplalkozassal kapcsolatos gytijtés soran késziilt fotok ritka és alapos doku-
mentumok a cukorperec eléallitasardl.

Napjainkban a megfelel§ taplalkozashoz kapcsolddé elvarasok 6sztonzik a mesterséges adalékanyagok hasz-
nalatdnak elkeriilését — kiillonosen, ha hagyomanyos ételek elkészitése a cél. Fontos azonban megjegyezni,
hogy a fennmaradt régi receptekhez is hasznaltak édesitdszert. A fotok és leirdsuk alapjan egy pohar palin-
kaban feloldottak 20 szem édesit6t (szaharint). Masik fontos alapanyag tehat a palinka, kifejezetten a hazi
palinka, mert a tésztdhoz a kereskedelemben nem kaphatd 50-52%-o0s szesz sziikséges.

Kerecsényi Edit felvételei és mas adatkozl6k elbeszélése alapjan megéllapithatd, hogy a lakodalmi perecsiités
nem feltétleniil maganyos tevékenység. Jobb, ha legaldbb két ember van hozzd, aki egymas keze ala dolgo-
zik. A mizeumi képeken is egy id8sebb és egy fiatalabb asszony latott hozza a tevékenységhez. ,Vert perec”,
azaz ,cukorperec” és ,, fottperec” késziilt 1963-ban egy balatonmagyarddi lakodalomhoz. Tésztdjuk receptje
egyforma volt, de stitésitkkben-f8zésiikben és diszitésiikben kiilonboztek. A két né lathatéan harmonidban
dolgozott a konyhaban, a konyhaasztal mellett. Munka kozben az id6sebb, feltehetéen vezetd szerepet betol-
t6 asszonyt, ,a szakdcsnét” a fiatalabb borral és szodaval (froccsel) kindlja.

A faluban egy lakodalomra - a vendégek szamatdl fiiggden — 12-15 kemencére vald perecet szoktak siitni.
~Egy kemence” perechez 30-40 tojast ,iitottek le”. A tojasok ,leverése” volt az elsé 1épés. Egyszerre csak az
egy kemencéhez vald 30-40 tojast torték fel. Kilon edénybe tették a fehérjét és kiilon edénybe a sargdjat, a
fehérjének nagyobb, a sargajanak kisebb tal (zomancozott vajling) kellett. A fehérjét habba verték, a sargajat
jo habosra kikeverték. Mindehhez kézi habverét és fakanalat hasznaltak.

Miutan a tojasfehérje kemény habbad alakult, a habhoz 10 tojasonként egy vizespohar (iivegpohar) palinkat
ontottek és hozzaadték a kikevert tojassargajat is. Egy pohdr palinkéban feloldottak 20 szem szaharint. A
habhoz vajat és zsirt kevertek, 10 tojasonként 1-1 dkg-ot, melyet el6z6leg gondosan kimértek. Miutan a fol-
vert tojasba ,,bepakoltdk” a zsirt és a vajat, folytonos keverés mellett lisztet szitaltak bele. Annyi lisztet tettek
hozza, hogy kozepes keménységii legyen a tészta. J0l meggyurtak, majd el6szor az asztalra teritett abroszon,
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Siitopor

A siitépor kémiai keleszté anyag, mely a kész-
termékben bolyhos texturat alakit ki. A siit6-
por alkalikus porbdl, savas sébdl és semleges
keményitéb6l all, utobbi altaldban kukorica
vagy burgonyakeményitd, a nedvesség felszivo-
dasat és a por hatasanak megtartasat szolgalja
tarolas kozben
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Hogyan miikodik?

A savak és a bazisok egyiitthatdsa gazt hoz lét-
re a reakcio melléktermékeként.

Ha sitéporhoz nedvességet adunk, szén-
dioxid-gazt termel. Amint a gaz felszabadul a
késziil6 tésztaban, felfujja és bdviti a térfoga-
tat, a mivelet nagy része az dsszetevék 0sz-
szekeverésekor megy végbe. Ha a keverés és
a sUtés kozt hosszabb ido telik el, a hatasfok
gyengll. A sitépor a h6 hatasara gazt fejleszt.
A siitéporban alkalmazott savas so tipusa
meghatarozza, hogy ez egy egyszeri vagy ket-
t6s hatasu por. A kényelem és a megbizhatdsag
érdekében a legtobb lizletekben értékesitett
siitéporok kettds hatasuak.
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utdna gyuirddeszkan sodrofaval jo erésen kiverték. Ezért hivtak ,vertperecnek” is ezt a fajta tésztaféleséget.
Miutan a tésztat jol kigyurtdk, deszkan sodréfaval kiverték, kisodortak, elnyujtva keskeny csikokra vagtak,
majd ,,koszoriikba” (kor alakura) formaztak. A koszorikat tepsibe tették (5 perec keriilt egy tepsibe), és
beraktak a kemencébe.

Egyszerre kezdték meg a f6tt- és cukorperec tésztajanak gydartasat, majd el6szor a f6ttperecnek szant, te-
nyeritkben megsodort tésztdkat tették — fakanalrdl cstsztatva — a labosban forr6 vizbe megféni, 4-5 percig
f6zték. Amikor megf6tt, megvartak, hogy kihtiljon, majd késsel ,,megmetélték” (bevagdaltdk), hogy ,bodros”
legyen. A cukorperecet nem f6zték, hanem egybdl a siit6be tették.

A tésztakészités kozben el6készitették és elfiitotték a kemencét is, gy, ahogy kenyérsiitéshez szoktak, alapo-
san kitisztitottdk a siitéteret is. Miel6tt beraktak a tepsit, egy marék lisztet szdrtak ald, mert ha az megsiil és
kellemes tészta szaga van, mehet bele a perec, ha megég, varni kell, mert még tilsagosan forré a kemence.
Ha mar ,,szépen feljott”, tovabb igazitottdk a perecet, mert a kemencék altalaban nem egyenletesen siitottek.
A féttperec ,, foggyén siilt”, azaz egyesével, siit6lapat segitségével, Gvatosan tették a kemence fenekére. Ami-
kor szépen megsiilt, kiszedték és egyenként, ludtoll segitségével megtisztitottdk, nehogy hamu maradjon az
aljan.

Siités utdn minden tésztat hagytak kihtlni, majd kovetkezett a perecek diszitése. Ehhez a részfeladathoz még
két fiatal né érkezett a balatonmagyarddi konyhaba. Ok feltehetSen fiatal, még nem hazas lanyok, mert a
fotékon — id&sebb két tarsuktdl ellentétben — nincs konty és fejkend§ a fejitkon. Mint ,,kuktdk” segédkeztek
az id6sebb néknek. Amikor méar nem volt forré a cukorperec, bekenték — kenétoll segitségével — tojastfehérje
és vanilids cukor keverékével. A f6tt perecet tortadiszitével ,,cifrdltdk”, majd visszatoltdk a hilé kemencébe
szaritani.

A munka végén a négy né a veranddan allt modellt Kerecsényi Editnek. Lathatéan biiszkék voltak alkota-
saikra, keziikben tartva mutattak szépen sikeriilt miiveiket a fényképezdégép felé. Ugyanigy tettek 1964-ben
Csapiban a lakodalmi el6késziileteket segitd férfiak és asszonyok, akik két nagy kosar cukorpereccel dlltak a
nagykanizsai néprajzkutatd kamerdja elé (Ltsz. 6147-49). A perec hagyomanyos megjelenési modja is lathatd
a képeken: a férfiak kezében tartott borosiiveg nyakara haztak, hogy igy kinaljdk borral egymast és a tobbi
vendéget. (Hasonld, kitényes-siiteményes viddm csoportképek késziiltek a kornyék lakodalmaiban a grilldzs-
tortdk készitbivel is.)
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Eskiivdi menet. Garabonc, 1972. szeptember 16.
A véfélyek kezében borosiiveg, cukorperec és féttperec
Zalakomari Kincseshaz gyljteményébdl
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A cukorperec és mas zalai hagyomdnyok

A cukorperec fogyasztasanak jellemz6 ideje a lakodalom, melyet azonban nem lehetett (és most sem szokds)
barmikor megtartani. Nem illik péld4ul a bojtben, sem a husvét el6tti nagybojtben sem az adventi idészak-
ban. Régen figyelembe vették azt is, hogy mikor érnek ra a foldmiivelésbél él6 emberek, igy a legnagyobb
nyari munkak idején sem hdzasodtak. Fontos szempont volt még a htit6szekrény elterjedése el6tt, hogy lehe-
t6leg hideg id6ben legyen a lakodalom, amikor nem romlik meg a frissen vagott diszno husa és a tobbi étel-
féleség. Ezért leginkdabb a farsangi id8szak (janudr 6-t6l hiishagydig) volt a lakodalmak és a perecsiités ideje,
valamint az 6szi kisfarsang, a Szent Mihalytél Katalinig tarté periddus (szeptember 29. — november 25.).

Fent emlitettem, hogy a cukorperechez kell palinka is, legaldbb 50 fokos, j6 mindségli szesz, kiilonben el-
rontja az egész végeredményt. A palinkafézés pedig Zaldban a tiltasok és szigort biintetések ellenére a 20.
szazad folyamadn is kedvelt tevékenység volt. Faluhelyen tobbnyire a padlason, a pajtaban, egyéb melléképii-
letben vagy a rejtettebb sz6l6hegyeken folyt a desztillalds. Kis mennyiségben, sajat fogyasztasra és nagyban,
eladdsra is f8ztek. (A 2010-es megengedd torvényi szabdlyozds elbtt ez leginkdbb titkos zugfézést jelentett.)
Unnepi alkalmakhoz, a mindennapi reggeli rutinhoz és a disznévégasokhoz szitkséges is volt a j6 mindségii
gyumolcspdrlat. A lakodalmakhoz raaddsul tobbszor is kellett: az el6késziiletek végzdinek (pl. disznévagas),
a nasznép kindldsahoz és a cukorperec tésztdjahoz.

A Kis-Balaton kornyékén a cukorperec készitéi iddsebb és fiatalabb asszonyok voltak, akik jellegzetes nép-
viseletiiket hordtdk. Az 1960-70-es évekig oltozetitk kitelez6 eleme volt a gyongyds fejdisz, a gyongydsnecc
vagy gyongyoskonty, melyet a kiilvilag el6l fejkendéjiik takart. Fejkend6 nélkiil nem léptek nyilvdnossag elé,
kivételt jelentettek a balok és lakodalmak, amikor mar a siités-fézés alatt ,neccesen”, azaz fejkendd nélkiil
mutatkoztak, és lathat6éva valt viseletiik legszebb darabja, a gyongyosnecc. Az archivumokban gyakran csak
a lakodalmi felvételeken latszik, hogy egy-egy telepiilésen milyen fejdiszt viseltek a fé6z6asszonyok vagy az
egész nasznép.
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Szalalkali

A siitépor és a vanilids cukor zacskdi kozott
még mindig megtalalhatd az lizletekben a sza-
lalkali, azaz ammonium-bikarbonat, NH HCO..

Ugyanaz a tudomanya, mint a siitépornak, de
a kémiai reakcio soran nem csak szén-dioxid
szabadul fel, hanem ammonia is, ez adja a
jellegzetes illatat vagy inkabb szagat. Vékony,
hosszan pihentetett tésztak, példaul mézes-
kalacs siitésére kivaléan alkalmas, féleg, ha
nincs kéznél se szddabikarbona, se sitépor.

A ZALAI CUKORPEREC

A szalalkali azokbodl az id6kbdl szarmazik, ami-
kor a slitépor még nem létezett (azt 1891-ben
August Oetker talalta fel) és szddabikarbona
éppen nem volt kéznél. Lagzikban aprosiite-
mények kozott mindig akad példaul szalalka-
lis hatlapos krémes, ennek a receptje ott van a
boltokban kaphatd tasakon is.
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Mi a gluten?

Gyakran halljuk, hogy a liszt beltartalma hata-
rozza meg a késztermék minéségét, ahogy azt
is, hogy korunk allergiai kozt vezet6 helyen sze-
repel a gluténérzékenység.

A glutén és a sikér ugyanaz: egy természet-
ben is elé6forduld, két fehérjébol allo osszetett
fehérje, amit a bldza és ahhoz hasonlé kala-
szos gabonafélék tartalmaznak. A két fehérje a
gliadin és a glutenin, amik nagyjabol a 80 sza-
zalékat teszik ki a bluzaszemek fehérjetartal-
manak. Egymashoz viszonyitva atlagosan 75%
gliadint és 25% glutenint tartalmaz a szem. Va-
l6jaban a gliadinnal szembeni tulérzékenység-
rél van sz6, ami a buzaban, rozsban, arpaban
és a zabban is megtalalhato.

A glutén, azaz a sikér meghatarozza a buzaliszt
feldolgozhatdsagat és a liszt mindségét, minél
nagyobb a sikértartalom, annal jobb minéség(
a buza. Vizben nem oldodd, de vizet megkdtd
anyag, aminek hatasara térhalds szerkezetd,
rugalmas anyagga valik, a j6 mindség( lisztbol
késziilt tészta ezért lagy, rugalmas, formazha-
td, nyujthato. A gliadin és glutenin egymashoz
viszonyitott aranya hatarozza meg a tészta, ke-
nyér és pékaruk allagat. Tobb gliadin esetén
lagyabb, kevesebb esetén keményebb anya-
got kapunk. A magas sikértartalom garantal-
ja, hogy a tészta kelésekor a keletkez6 szén-
dioxid bent ragadjon a térhalds szerkezetben,
igy lukacsos, laza tésztat kapunk. Az alacsony
sikértartalmu liszt hasznalatakor a szén-dioxid
elillan, a tészta nem kel meg. (Forras: Majom-
kenyér webshop)

Cukorperec a 21. szazadban

A cukorperec, mint lakodalmi édesség, Zalaban megérte a 21. szazadot. Napjainkban ismét fénykorat éli,
mar nem csak eskiivékre, mas rendezvényekre is siittetik. Ajindéknak is kittind, is elall. Ma is kedvelt, finom
stitemény, mely kitinéen felhaszndlhaté gasztrondmiai, hagyomany6rzé, turisztikai rendezvényekhez. Ce-
lofanba csomagolva ajandéktargyként is arusithatd/ajandékozhatd. Annak ellenére, mennyire kedvelt édes-
ség egyre kevesebben tudjak elkésziteni, a néhany perecsiit asszonyt ma is megkeresik a hazasulas el6tt
all6 fiatalok, mert a cukorperec még most is szerepel az eskiivGszervezés listdjan. Manapsdg is fontos az
OsszetevOk pontossaga, frissessége, a jol megvalasztott alapanyagok mindsége, és kis valtoztatdsokkal ugyan,
de mai kériilmények kozott is tokéletesen elkészithetd. Edesitével példdul légiesebb a tészta, zsir helyett lehet
étolajat hasznalni, kemence helyett a 250 °C-os siit6ben is jol megsiil (ha a siit6 teljesen egyenletesen siit).
Fogyokurazoknak azért még most sem ajanlott ennek a hagyomanyos édességnek a fogyasztasa.

Perecsités. Balatonmagyarod, 1963. Perecsités. Balatonmagyarod, 1963.
A tojas felverése. A felvert tojasfehérjéhez hozzaontik
Fotd: Kerecsényi Edit a kikevert tojassargajat és a palinkat.
TGYM Néprajzi Adattari Fototar 6978 Foto: Kerecsényi Edit

TGYM Néprajzi Adattari Fototar 6982
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Perecsiités.
Balatonmagyardd, 1963.
A tészta gyurasa

Foto: Kerecsényi Edit
TGYM Néprajzi Adattari
Fotétar 6985

A perec diszitése.
Balatonmagyardd, 1963.
A cukorperecet
kenétollal bekenik to-
jasfehérje-vaniliascukor
keverékével, a f6ttpe-
recet tortadiszitdvel
.cifraljak”.

Foto: Kerecsényi Edit
TGYM Néprajzi Adattari
Fotétar 7002
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A megsiilt perec.
Balatonmagyarod, 1963.
Gyongydsnecces fiatalasz-
szony az elkésziilt finomsa-
gokkal.

A tepsiben a cukorperecet,

a gyurddeszkan a féttperecet
hozza.

Foto: Kerecsényi Edit

TGYM Néprajzi Adattari
Fotdtar 7003.
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A pali

A dunantuli, észak-zalai cukorperec nem ké-
szlilhet palinka nélkdl.

A palinka alkohol polaros oldészer, hasonlé a
hatasa a vizhez. Erdsitheti az izeket, azzal, hogy
gyorsabban oldja ki az izanyagokat, mint a viz
tenné dnmagaban. Attdl fliggéen, hogy milyen
jellegl alkoholos itallal f6znek, hozzaadhat-
nak egy csomoé plusz izt, példaul a vorosbor
édes-savanyu, a sor kesernyés, és igy tovabb.
Hlsok készitésekor lebontja a rostokat, eré-
lyesebb izt ad a kiilonboz6 ételekhez, puhabb,
omldsabb lesz téle példaul a hus.

Gyakran meril fel a kérdés, hogy vajon ezen

ételek fogyasztasa soran alkoholt visziink-e a
be a szervezetiinkbe.

A ZALAI CUKORPEREC
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Sokan ugy tudjak, az alkohol a f6zés soran el-
parolog.

De vajon ez tényleg igy van? A helyzet az, hogy
az allitas igaznak hangzik, ha azt vessziik ala-
pul, hogy az alkohol 78,5 fokon kezd parologni.
A sités, f6zés soran ennél magasabb hémér-
séklet éri az ételt: betessziik a 200+ fokos siit6-
be, a fozéskor 100 fok folott kezd el forrni.

Ez nem garancia arra, hogy valéban teljesen
eltlinik az alkohol. Szamitanak ugyanis példaul
olyan tényez6k, mint a fézési id6, a beledntott
alkoholos ital mennyisége, az egyéb hozzava-
Lok, valamint az edény nagysaga.
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Csiszar Tiborné Zsuzsa « perec siito, mézeskalacsos

Zalai lakodalmas cukorperec

A cukorperec a Kisbalaton kornyékérél — Zalakomar, Galambok - szarmazik, szdjhagyomany szerint a XIX.
szazad elejét6l jelenik meg. Kimondottan zalai, azonban a hallottak alapjan zala megye somogyi hataran, és
a vasi oldalén is el6fordult. Abban az idében szinte minden faluban volt legaldbb egy perecsiit§ asszony. Ok
még kemencében siit6tték a lakodalmi finomsagot, ma mar tobbségében villanysiitét hasznalunk de mester-
ségbemutatd alkalmaval begyujtjuk a kemencét. Zalacsanyban a Kiss Bobi nénit6l tanultam a mesterséget
és azt koriilolel torténetét 30 évvel ezelStt. Azéta folyamatosan stitom és egyre tobbet. Nagyon szép, de
nagyon munkds, pontossagot és nagy odafigyelést igényel. Sok év tapasztalata kell ahhoz, hogy ez a finom,
semmihez nem hasonlithatd, kellemes zamatu siitemény olyan legyen, mint ahogy azt nagyanyaink is készi-
tették. Egy ritualé, mindig mindent ugyanugy.

Volt egy id6szak mikor kissé feledésbe meriilt, de aztdn gy tlinik Gjra nagy az érdekl6dés iranta. Ez egy
szép, altaldban falusi hagyomany, ajandék, 6romszerzés a masik embernek. Elindul a nasznép az eskiivére,
és a perecet dobaljak, vagy a borosiiveggel egyiitt adjak a leséknek, ezzel koszénik meg, hogy meglesik a
fiatalokat. A perecet a hagyomany szerint, koszort formaja, egymasba fonddasa, fehér selymessége kapcsolja
a mennyegz6hoz. Talalasa altalaban a borosiiveg nyakan torténik, vagy a mennyegzéi asztalon a stiteményes
tanyér megkorondzasa.

Megyén beliil is vannak ezzel kapcsolatos kiilén szokdsok. Ejfélkor a nasznagy foldhézvagja a perecet, és
ahdny darabra torik annyi évig lesznek boldogok. Ha nem tort jé aprora, gyorsan ralép valaki. Napjainkban
mar nem csak eskiivékre, mas rendezvényekre is siittetnek. Ajindéknak is kitliné gondolat, kdnnyen szallit-
hato, 2-3 hetesen a legfinomabb, de 2 hénapig fogyaszthaté.

Ez egy nagyon izletes, szaraz de nem kemény, kellemesen joizii siitemény.
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Osszetétele

Tojas, édesitd — régen répacukrot hasznaltak, de késébb az édesitGvel helyettesitették, mivel a tészta ett6l
légiesebb — étolaj (régen olvasztott zsirt haszndltak), palinka (50 fokos) - a pélinka biztositja a tészta porha-
nyo6ssagat —, siitépor, szalakalé, liszt. Nagyon fontos az sszetevok pontossaga, frissessége. A cukorperecet
hagyomanyosan kézzel dagasztjuk kb. 30 percig (az én mesterem azt mondta akkor lesz jo a tészta ha cs6pog
a padlas), formazzuk - a cip6bdl ujjnyi szeletet vagunk, keziinkkel 6vatosan téglalappa lapitjuk, nem nyom-
kodva csak huizogatva. A fels6 szélét beliilrél kifelé bevagdaljuk, félbehajtjuk és koszora formara egymasba
csusztatjuk — és 250 °C-on elémelegitett siitében sttjiik koriilbeliil 20 percig.

A tészta nem tartalmaz cukrot, igy konnyedebb marad. Még langyosan leseperjiik réla a lisztet, és egyenként
tollkendt vagy ecsetet hasznalva, gézon vert cukormazzal bekenjiik — cukor és tojasfehérje -, és szabadle-
vegén szaritjuk.

Csomagoldsa régebben kalapcsomagolé selyempapir, napjainkban pedig celofan.

Nagyon kevesen vagyunk, akik még verjiik ezt a perecet, tudomdsom szerint egyediil vagyok aki hivatdsosan
foglalkozik e mesterséggel. Folyamatosan tartok mesterség bemutatot, perecnapokat, tanitom az érdekl6dé-
ket, megprébdlom életben tartani ezt a szép hagyomdnyt. Budapesten a Népi Iparmivészeti Mzeumban
tartott mesterségbemutatot is nagy érdeklédés kisérte. Lakodalmas perecemet bemutattak a Budavari Palo-
taban, Magyar Termék napjan, és mds kiallitdsokon.

Tobb éves kutakodas, és adatgytjtést kovetden 2019-ben felvette soraiba a Zala Megyei Ertéktar, mint nem-
zeti értéket.

Turisztikai szempontbdl is kimagaslo jelentdséggel bir, akér a mindennapokban, akdr a Mesterségek Unne-
pén. A lakossag szempontjabdl is a Helyi Termék Piacok kedvelt terméke.
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Lakodalmas perec

SARMELLEKI RECEPT -

A receptek térbeli elterjedése és sokfélesége mutatja, hogy mennyire él6, valtozé és aktudlis jelenség a cu-
korperec Zalaban. A sarmelléki lakodalmas perec receptje példdul mar a kenyérsiité gép hasznalatat is fel-
tételezi.

Hozzavalok:

8 tojas — 4 egész + 4 sarga (10 tojas esetén 5 egész tojasra és 5 tojassargdjara van sziikség), 4 evékanal étolaj,
16 db édeske megtorve, 4 evokanal palinka, egy fél csomag (tedskandl) szalagar, 1 tedskanal szalmidkszesz.
Ezeket 6sszerazzuk (a tuppervaréba').

Kimériink kb. 40 dkg lisztet. A kenyérsiitébe el6szor a tuppervarébdl beleontjiik a folyadékot, raontjitk a
lisztet és dagasztjuk (rétestészta keménységiivé). Hiromszor-négyszer Gjra kell inditani a dagasztét.
Gyuroétablara boritjuk, 15-20 cm szélesre nyujtjuk, 5-6 részre vagjuk (attdl fiigg, mekkora perecet akarunk
siitni). El6melegitett siit6be tessziik (200 °C), ala vizet tesziink kis edénybe.

Hab: 1 tojasfehérjéhez 9 dkg cukor és 1 ev6kandl 10 %-os ecet.

,Altaldban a ldnyos hdzakndl 1évé kemencében siitétték és vontdk be cukormdzzal. Szdradds utdn a sublétfi-
okba raktdk. Ha mindez mdshol tortént, akkor a fejkosdr kertilt el, abban vitték. Néhdny éve egy bardti ta-
lalkozéra mi (SOTYE) a perecet igy vittiik! Sikere volt!” Ferge Jozsefné (A SOTYE a Sdrmelléki Oreg Tyiikok

Egyesiiletének roviditése.)

Ferge Jozsefné receptes fiizetébdl « Gyiijté: Gyano Szilvia, 2016

1 Természetesen a népszer( mianyag edény nevének népies formajarol van szé. A szévegben azonban meghagytuk a
helyi elnevezéseket, sajatos nyelvi fordulatokat.

A ZALAI CUKORPEREC | 41



/ALAMERENYEI RECEPT -

LAKODALMAS PEREC (CUKORPEREC),
LAKODALOM, PALINKAFOZES

A tészta:

5 tojasfehérjét kemény habnak felveriink.

1 dl (51-52 fokos) pélinkaba 20 szem édeskét jol elkeveriink. Hozzaadunk 10 tojas sargajat, 7 evékanal étola-
jat, 1 mokads kanal szalalkalit és jol kikeverjiik. Hozzakeverjiik a felvert tojasfehérjét, végiil kb. 50 dkg lisztet,
hogy egy keményebb rétestészta dllagu legyen.

Holyagosra jol kidolgozzuk (robottal).

Erésen lisztezett deszkan 1,5 cm vastagra nyujtjuk, olajjal megkeverjiik és 10 szeletre vagjuk. A 10 egyenld
részre vagott tésztadarabot becsipkézziik, félbehajtjuk gy, hogy az olajos fele legyen beiil, majd tepsibe
tessziik.

Légkeverésen 200 fokon 20 percig, majd 180 fokon 10 percig siitjiikk. Ha kisiilt, a lisztet leporoljuk.

A maz:

5 tojasfehérjét 15 evékanal (kb. 35 dkg) porcukorral 6sszekeveriink (még az elején, amikor szétvalasztottuk
a sargajatdl).

GOz felett nagyon keményre felverjiik, ha levettiik, 1 evékanal vizet keveriink bele, hogy ne pattogjon le a
maz. Bekenjiik a pereceket és 100 °C-os siit6be 5-10 percre betessziik. Kivéve szdradni hagyjuk.

Régen, lakodalomban, amikor mentek a templomba, a ,,vdfények” iivegének a nyakara volt ratéve a perec. A
»tdtogatdk” a kapuban dlltak. A perecet a ,tdtogatéknak” adtak, az tivegb6l meg a férfiakat kinaltak. (Zalame-

renyén nem szoktdk Gsszetorni a perecet, igy a fiatal pdr boldog éveit sem jésoltdk beléle.)

A cukorperechez 50-51 fokos palinka kell.
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- Szoktak f6zni Merenyén palinkat?

— Eta: Régen nem lehetett, de akkor is féztek.

- Mikor fézték?

- Eta: Amikor esett a h6 a hegyen, akkor nem jottek a findncok.

- Mibél f6zték?

— Eta: A tiiskéskorte nem jo eltevésre. Frissen szoktdk enni, aszalni is szoktdk és pdlinkdnak. Volt tiiskéskorte a
temetében, a hdzakndl - aki szeret pdlinkdt f6zni. Szilvdabol is foztek.

- Hivatalosan f6z valaki a faluban?

- Eta: Nem. De ha most valaki azt mondja, hogy ,,Pista, adjdl egy kis pdlinkdt, akkor tud adni pdlinkdt.”

AdatkozI6 aktiv zalamerenyei hagyomany6rz6. Nyugdijas, mellette képvisel6 a telepiilésen. A helyi értéktar
osszeallitdsaban is segitett. Rendezvényeken népviseletbe 6ltozik, tarsaival egyiitt. Gydngyosneccet is készit.
Els6sorban a népviselet miatt mentem hozzd, de a lakodalmas perec receptjét is sikeriilt megszereznem,
amihez hazi palinka kell. (A lakodalmas perecet mashol cukorperecnek is nevezik.)

Adatkoz16: Polai Laszloné Eta, a zalamerenyei Helyi Ertéktar vezetéje, (sz. 1949. Zalamerenye)
Gyiijt6: Gyano Szilvia, 2023.
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A“cuKkorperec karrierje

A cukorperec mint zalai érték 2019-ben a Zala
Megyei Népmlvészeti Egyeslilet javaslatara
keriilt a Megyei Ertéktarba. 2022 6szén az Ag-
rarminisztérium altal kiirt HIR palyazaton ka-
pott elismerés alapjan felvette soraiba a HiR
VEDJEGYESEK KLUBJA is.

Rendszeres, és folyamatos szakkorok egyik
eredményeként Kantorné Kadlovics Bernadett
is kivaléan sajatitotta el a perecsiités tudoma-
nyat.

L4

Csiszar Tiborné Zsuzsa tervei kozott szerepel
a még latokorbe nem keriilt, itt-ott siitogetd
asszonyok felkutatdsa, s tovabbi lehet6ségek
megteremtése a tanulni vagydknak.

Minden forumon

Csiszar Tiborné Zsuzsa tagja a Zala Megyei
Népmdvészeti Egyesiiletnek, a Népi Alkoto-
hazak Orszagos Egyesiiletének, a Zalakanyar
Hagyomanyérzé Egyesiiletnek, a HiR VEDJE-
GYESEK KLUBJANAK, a Zala vélgye Nyitott
Portanak, a Mézeskalacsosok Termékfejleszt6
Csoportjanak és az Agrarkamaranak.

A ZALAI CUKORPEREC

_ CWkCcRPEREC
A Zala Megyei Ertéltir
részehként jogosult a
ZALA MEGYEI ERTEK
cim hasznalatira

Zalai Erték
Cukorperec

A Zala Megyei Ertéktar részeként
jogosult a ZALA MEGYEI EREK
cim hasznalatara

2019. szeptember 21.

LoL R RT O

ZALAKANYAR HAGYOMANYORZO
EGYESULET

el dpresldnane bogr o
ZALAI LAKODALMAS PEREC
dermwiddry elrie o
HAGYOMANYOK-IZEK-REGIOK
(HIR) VEDJEGY

W
—
hsznibenind fogir

- MEISTTIR S —— e ) [CUTAOR TN 4
A RARMIN IR FTERILI L ACRARRAARKL TING CUIMTRLS
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Diszoklevél
A Zalakanyar Hagyomanyorzo
Egyesiilet részére

Zalai Lakodalmas perec terméke
elnyerte a Hagyomanyok-izek-Régiok
Védjegy hasznalatanak jogat

2022. december 8.
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Felhasznalt forrasok

A Thuary Gyorgy Muzeum Néprajzi Adattari Fototaranak felvételei és a képek leirokartonjai.
Ltsz. 6149., 6977-7004.

Sajat gytijtés
Felhasznalt irodalom

GYANO Szilvia: Farsang, lakodalom, cukorperec
https://balatonimuzeum.hu/blog/farsang-lakodalom-cukorperec/ (2019) o [letoltés ideje: 2023. 11. 10.]

GYANO Szilvia: Sarmelléki értékek
https://docplayer.hu/25098438-Sarmelleki-ertekek-gyano-szilvia-balatoni-muzeum-sarmellek-julius-1.
html (2016) « [letoltés ideje: 2023. 11. 10.]

GYANGO Szilvia: Sarmelléki értékek. Sarmellék, 2016.

KISBAN Eszter: T4plalkozaskultdra In: Magyar Néprajz IV: Eletméd.
(Balassa Ivan fészerk.) Bp, 1997. 417-584.

PETANOVICS Katalin: Az ember ttjanak éllomasai.
In: Szaz magyar falu konyveshaza. Zalavar. (Bilkei Irén szerk.): Bp. 2002. 138-156.

A ZALAT HIRLAP CIKKEI

Cukorperec nélkiil nem volt lagzi (2023. 03. 02.)
https://www.zaol.hu/helyi-eletstilus/2023/03/cukorperec-nelkul-nem-volt-lagzi
o [letoltés ideje: 2023. 11. 10.]

Zalai lakodalmas cukorperec - Hungarikumma valhat a kedvelt stitemény (2021. 02. 13.)

https://www.zaol.hu/helyi-eletstilus/2021/02/zalai-lakodalmas-cukorperec-hungarikumma-valhat-a-ked-

velt-sutemeny o [letoltés ideje: 2023. 11. 10.]
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