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l. Bevezetés

Miért ezt a témat valasztottuk?

Miark vagyok, baratom Panni osztalytarsam ¢&s rendszeresen latogatjuk az iskolai
konyvtarat, nagyon szeretem az érdekes, torténelmi olvasmanyokat és a versenyeket. Panni
pedig sokat segit a konyvtari allomanyrendezésben, otthon pedig a siités-f6zésben. Az egyik
nap lenéztem a konyvtarba és Ica néni asztalan megpillantottam az ,,Oseink nyomaban” cimii
palyazat egyik témajat: Kozottink €l6 nagyjaink. Olyan sok érdekes €s hires ember ¢l
Egerben, Pannit a hires cukrasz, Kopcsik Lajos érdekelte, akir6l mar sokat hallott édesapjatol.
Eszembe jutatta, hogy mar én is taldlkoztam Kopcsik Lajos alkotdsaival, amikor also
tagozatban Marcipaniaban jartunk. Kopcsik Lajost szeretnénk bemutatni, a magyar cukraszat
egyik legjelesebb képvisel6jét, aki 1996-ban tiz aranyérmet szerzett a berlini cukraszolimpian,

ezért az egyediilallo teljesitményéért megkapta a Guiness-rekord cimet is.

Il. A cukrasz és marcipAnmagus
Miel6tt interjt készitettiink volna ismereteket gyiijtottiink a cukraszatrol konyvekbdl és
az internetrol.

11.1. Cukraszatrél és a marcipanrol roviden

¢ Hol talalkozunk el8szor a cukrasz szoval?

Hihetetlen, de a ,,legnagyobb magyar” Hitel cimii miivében talalhatjuk elészor leirva.
Miivének méltobb helyén nem is jegyezhette le, mint a ,,Kimtvelt emberf6” fejezetben: ,,A
héztartas igen kicsinyben orszaghoz hasonlithato. Ha elsdben a vadasznak f6zni, kocsisnak
fagylaltot késziteni, szakacsnak nyargalni, cukrasznak vasalni, szobatisztitobnak beretvalni
kellene, mily kovetkezést lehetne varni?...””?

e Torténete diohéjban

Magyarorszagon az allamalapitas utan, a kiralyfi, féuri udvarokban dolgoz6, szolgasorban
€16 szakacsok egy része szakosodott édes étkek készitésére. Legeldszor a mézeskalacsosok
kiiloniiltek el a tobbi szakmétol. Az Arpad-hazi kiralyok idején a mézeskalacsosok voltak

az egyediili édességkészitok, akik mesterségiiket foglakkozas szeriien tizték. Mivel a méz

volt az egyetlen édesitOszer ebben az idoben, a mézeskaldcsosok azokon a kiralyi, féuri

2 Széchenyi Istvan: Hitel. Bp.: Koztarsasagi és Jogi Kiado — reprint 1991.



birtokokon dolgoztak, ahol méhészkedéssel is foglalkoztak. Késdbb a mézeskaldcsosok céhet
is alapitottak, 6k jelentek meg el6szor a piacon arutermeldként édességeikkel.

II. Géza uralkodésa alatt tomegével hazdkbanvandorld németalfoldi kézmiivesek
megjelenése hozzajarult az édességkészités fellendiiléséhez. Megjelentek az elsd fehér- és
finomsiiték, akiket a siitcukraszat 6seinek tarthatunk. A kozépkorban a jomédiak asztalan
mar ott volt a tropusokrol szarmazé nadcukor csemege, ahogy az egykoru
szakacskonyvek irtak nadméz. Zsigmond kirdly udvaraban késziilt iratokban 1419-bdl
talaljuk elészor ennek a nyomat. Egy berlini gyogyszerész 1747-ben jott ra, hogy a
cukorrépaban is follelheté az édesség. Akkoriban gyogyitasra is hasznaltak a cukrot. E
felfedezés nyoman 1802-ben Berlinben gyartottak elGszor iizemszeriien répacukrot.
Hazéankban Tessedik Samuel alapitotta 1831-ben az elsé cukorgyarat. 1851-ben adtak ki az
elsd ,,Cukrasz és csokoladé készitd” miikddési engedélyt, azoknak az iparosoknak, akik
bizonyitottdk hat évnyi kiilfoldi szakmai tapasztalatszerzésiiket. Tehat a XIX. szazadtol
elismert mesterség a cukraszat, akkoriban még a gyilimolcsoket is Ok tartositottak cukorba
mértassal.>

e Mi a marcipan?

Szamos marcipan recept kezdddott igy: Végy mandulét, tedd a mozsarba, add hozza a
nadmézet és tord tésztdva, kozben locsolgasd rozsavizzel Ezutan egy rézedényben lassu tlizon
alland6 kevergetés mellett addig f6zték, mig a massza nem ragadt a kézhez. Kinyujtottak,
formakba toltottek, cifraztak, kivansadg szerint aranyoztdk. A kész marcipant megsiitotték
(inkdbb csak megszaritottak) és bekenték felvert cukros tojasfehérjével, hogy szép fényes
legyen.

e Torténete mandulahéjban

A marcipan kozépkori eredetli édesség. Perzsiabdl keriilt Europaba a Xlll. szazadban. A
hagyomany szerint 1400 koriil egy velencei cukrasz kislanya készitette el6szor véletlendil.
Jatékbol az Osszetort manduldba mézet kevert és rarakta egy forro siitlapra. Az apja
megkostolta a megszaradt édességet és igy kialtott fel: ,,ime Maria cukraszati felfedezése!”
Az uj csemegét Velence védoészentjérél, Szent Markrol marcipannak nevezte el, ami
annyit jelent: Markus kenyere. A véddszent hélatinnepén kezdte drusitani a templom eldtti
téren. Pestisjarvanyok idején kenyér formdju marcipant osztogattak a lakosok kozott, hogy

megodvja ket a betegségtol.

¥ Benke Laszlo — Gribek Lajos: A magyarok asztala. Bp.: Gasztro Kodex, 2005.



Magyarorszagon a manduldbol és cukorbdl készitett édességet, egy barna-fehér sakktablat
1477-ben Matyas kiraly eskiivéje utani ujévi ebéd nyolcadik fogasaként emlitették elészor.
Beatrix kirdlyné kiséretével az udvarhoz érkezett napolyi csemegekészité munkéjat dicsérte.

Az els6 hazai marcipan recepteket a XVI-XVII. szazadbol ismerjiik. Az erdélyi fejedelem
udvardban igy készitették: két font (112 dkg) megtisztitott mandulat masfél font (84 dkg)
cukorral legalabb egy ora hosszaig mozsarban torték, kozben négyszer-6tszor rézsavizzel
meglocsoltak, hozziadtak egy késhegynyi elére bedaztatott tragantot (kis-dzsiai ndvény
ragacsos nedvét).4

Erdekes, hogy milyen nagy multja van a marcipannak. Azt gondoltuk, hogy vele egyidés a

cukrasz szakma is.

11.2. ,,Szakmam az életem!” Interju Kopcsik Lajossal

Az interjuk el6zményei
Amikor, azt terveztiik, hogy hogyan beszélhetnénk a marcipanmagussal, a véletlen segitett
nekiink. Panni minden hétvégén édesapjaval az egri Régiségvasarba jar ahol meglatta a nagy
magust. Kideriilt, hogy szereti a régiségeket és akkor mondtam meg neki, hogy szeretnék
megismerni és egy interjut késziteni. Nagyon szivesen elvallalta és a telefonszamat is

megadta, igy tudtunk id6épontot egyeztetni.

Kopcsik Lajos cimere

(Forras: sajat fotd 2016.03.03. Marcipania)

*http://www.szamosmarcipan.hu/hu/texts/view/60/Mindent+a+marcip%C3%A1nr%C3%B3I 2016.03.11.
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Az elsé interju: a talalkozas
Id6pont: 2016.02.24 14.00 - 15.30
Helyszin: Eger, Torvényhaz ut 13.

Izgatottan érkeztiink az elsé interjara. Lajos bacsi mar vart minket. Eppen nagy valtozas
elétt allt, ahogyan a telefonban is emlitette, az utolsd napjat toltotte a miihelyben. Befejezte, a
garazsaba koltoztetett mindent, megsziintette a mithelyét. Ennek okdarol nem szivesen beszélt,
a 75. életévére hivatkozott. Kicsit szomoru volt, de kés6bb megtudtuk, hogy milyen tervei
vannak még. (Mindent 6rommel megengedett a videdzast, a fotozast és a jegyzetelést iS.)
Felvaltva kérdeztiink, jegyzeteltiik a kulcsszavakat, mondatokat. Nem volt egyszerii feladat,

mert ahogyan mesélt Lajos bacsi az magéval ragadt minket.

Interja kozben Lajos bacsival (Sajat fotd: 2016.02.24.)

Hogyan lett cukrasz?

,, Vékonyka beteges fiu voltam, késdi gyermek. A fiutestvéreim erés munkdasemberek lettek,
édesapam pedig banydsz volt. Edesanydm sokat aggédott értem, hogy mi lesz igy bellem.
Annyi idos voltam, mint most ti, amikor gyakran kimaradtam a szivbetegségem miatt az
iskolabdl. Olyan sok lett a hianyzasom, hogy az addigi jeles tanulobol elégségessé valtam.
Tizenot éves koromban édesanyam latta meg sziilévarosukban Sajoszentpéteren a felhivast
., Rendes fiut tanulonak folveszek”. Az dltaldnos iskola elvégzése utan bedlltam inasnak
SchmidaPali bdcsi miihelyébe. Attol kezdve igazi boldog ember lettem, mert mar az elsd
perctdl éreztem jo helyre keriiltem, ez az én szakmam. Nagy szerelem lett bel6le, ami a mai
napig is tart. Az elsé versenyemen tanulokent 1959-ben eziistérmet kaptam s onnantol minden

megmeéretesen indultam 1961-ben mar érmet nyertem. Persze sokan dolgoztam érte se soha



nem éreztem munkdnak, hanem minden percét élveztem. Ez taldn a legfontosabb gyerekek,
hogy olyan szakmat valasszatok, amit szerettek! De ez kevés, ha nincs bennetek kello kitartas,
szorgalom és akarat. Draga édesanyamnak koszénhetem, hogy megtalaltam a cukrdszt, Pali
bdcsit, aki mar szinte mestert faragott belélem. Harom évig szakmunkas képzébe jartam, ahol
elnyertem a "Belkereskedelem Kivalo Tanuloja” cimet. Felkeriiltem gyakorlatra a févarosba.
Itt talalkoztam Szamos Matyassal, aki a Szamos Marcipan- dinasztia megalapitoja lett. A
diszité részlegen dolgoztam fantdziamnak, otleteimnek készonhetéen. A szakmunkds vizsgat
kivdloan tettem le, és marasztaltak is a fovdarosban, de mégis visszatértem Sajoszentpéterre.
Eletem két nagy részbdl all: 40 évig voltam egy cukrdszati iizem vezetdje, 21 évig sajit
mithelyemben cukraszati artisztikaval foglalkoztam.”
Miért Egert valasztotta munkassaga helyszinéiil?

., Fiam itt lett fogorvos. Ide kellett koltozniink. Aztdn ra egy évre tiz aranyérmet szerzetem a
berlini cukrdszolimpian és megnyitottuk Kopcsik Cukraszdat az egri var kozelében. Még ma is
latom a csodalkozo, majd elégedett arcokat, ahogyan a siiteményeinket fogyasztottak.
Jegyezzétek meg, hogy eldszor a szemet kell megnyerni és gyonyorkodtetni, utina az izekkel

’

kell bizonyitani. Nagyon megtetszett a varos barokk utcdi, épiiletei.’

B | s

Eger cimere marcipanbol (Sajat foto: 2016.02.24.)

Mi a hobbija?

,,Hobbim a zenehallgatds, lemezek gyiijtése és a kortars képzomiivészet. Mindkét hobbim
segiti a munkdmat: a zene szeretete karbantartjia/megérvendezteti a szivemet-lelkemet, a
képzomiivészet szeretete pedig a vizualis latasomat segiti a munkamban. 1972—1998 kozott
tagja voltam a magyar nemzeti gasztronomiai csapatnak. Ez ido alatt tobb nemzetkozi
versenyen vettem részt, pl. Pragaban, Bécsben, Frankfurtban, Baselban, Luxembourgban,

Karlsruhében, Berlinben. ”



Csomagolas kozben Lajos bacsi (Sajat foto: 2016.02.24.)

Kik hatottak a miivészetére?

, Elsésorban a Kass Janossal valo harminc éven at tarto bardtsagomat kell elsoként
megemlitenem, aki szamos otletet adott nekem munkam soran, nemcsak a konkrét tandacsokra
gondolok, hanem latasmddjara, egész személyiségére, izlésvildgdara. Aztan az egri festo-, és
grafikusmiivész baratom, Herczeg Pista miivészete is meghatdrozonak bizonyult szamomra,
hiszen az idok soran 6 az alkototarsam volt. Mint ahogy Sebok Sandor is, aki a cukorbol

késziilt targyak csiszolasaval foglakozott nagy hozzdértéssel és tehetséggel.”

formak, sablonok pakolads kézben (sajat foto 2016.02.24.)



Mi a titka, hogyan tud ilyen igy formazni a marcipan?

., Marcipan alkotasaimnak a titka egy sajat magam dltal kidolgozott technologia. Olyan
koriilmények kozott kellett kisérleteznem, amikor nem lehetett a kiilfoldi szakirodalomhoz
hozzaférni. Ha versenyen voltam, akkor is mindig figyelemmel kisértem mdsok munkajat,
ujitasait. Ha tartos édességet (ez mar nem étkezésre szant), alkotast akarok létrehozni, ahhoz
a Marcipan anyaga nem jo. Ez ugyanis megavasodik a mandulaolajtol. Ezért sokat
kisérleteztem, igy jott létre az a cukortészta, aminek a receptje nem titok. A cukortészta
fényezhetd is (évek utan kiszdrad).

Cukortészta készités receptje::
— Felfozni a zselatint forro vizzel
— Folyékony zselatin + porcukor
Persze sok minden az aranyokon mulik, hogy jol formdzhato legyen még a celofan anyaga,
amire a kisebb mintdkat helyeztem se volt mindegy. Akkor a legjobb a viragarusoknal kaphato
celofan volt, az nem hullamosodott fel, arra nem ragadt le a cukortészta, de a marcipadn se. Jo
munkat csak precizen és szeretettel lehet végezni!

Meghivlak benneteket Marcipaniaba, megmutatom nektek a legkedvesebb alkotasomat, a

Barokk szobat!”’

A "BAROKK SZOBA" a Marcipania Mzeumban.

> http://ujmagyarevezred.nl/ume-464.html 2016.04.02.
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A masodik interju: Marcipania
Iddpont: 2016.03.03.
Helyszin: Eger, Harangont6 utca 4.

Mas volt a hangulat, mint a mithelyében, még jobban izgultunk. Amikor a miihelyben
voltunk kozvetlenebb volt Lajos bacsi. Marcipania egy csoda, akkor fogalmazddott meg
benniink, hogy Lajos bacsi egy Marcipanmagus! Minden egyes alkotasat bemutatta, elmesélte
a torténetét. Nagyon sok érdekességet megtudtunk Eger torténetérdl, a mesékrdl és a

népmiivészetrél. Csodalkoztunk, hogy hétkoznap is sok csalad latogatott el a mizeumba.

Mennyien latogatjak meg Marcipaniat?

., Evente kb.: 30 ezer latogatot fogad a marcipdnmiizeum. Eszmei értékét ma 60 millio

forintra becsiilik. A kézépkori harangdnté miihely épiiletében alakitottak ki.”

A harangontok tiszteletére késziilt el a harang cukorbol. (Sajat fotd 2016.03.03)

Innentdl mar kérdezniink sem kellett, csak amultunk és bamultunk. Lajos bacsi az egész

Marcipéaniat bemutatta.



Interju kozben (Sajat fotd 2016.03.03)

. Mondtam mar nektek most mar csak cukrdszati artisztikaval foglalkozom. Ez alatt az ido
alatt a moszkvai Eszterhazy cukraszda belsé dekordciojat készitettiik el két segitétarsammal:
Herczeg Istvan grafikusmiivésszel és Sebok Sandor cukorcsiszolo mesterrel, akik a mai napig
is segitik az almaim megvalositisat. Majd elkésziilt Egerben — hdrom év alatt — a Kopcsik
Marcipania, amely 2005. julius 7-én nyilt meg. Azonban volt még egy nagy tervem: Eger
barokk varos lévén ugy gondoltam, jo lenne elkésziteni egy barokk szobat, amelyben a
parkertatol a csillarig minden targy cukorbol késziil. 2008-ban, ujabb haroméves munka utdan
at is adtuk ezt a szobat. Jelenleg is dolgozom, évente két-harom targgyal gyarapitom a
kidllitasi anyagot. Az idén harom népmiivészeti parnat (buzsaki, kalocsai, sarkozi) és egy
kalocsai kétényt készitettem. Jovore szeretném dtadni Gardonyi Géza portréjat, ezenkiviil
késziil egy kozel negyven darabbdl allé vindorkiallitdsi anyag is. Ugy gondoljuk, ez a
vandorkiallitas elviszi Eger és a magyar cukraszat jo hirét, egyben a Marcipania reklamja is
lehet. Koszonettel tartozom a jelenlegi és az elozo idoszak varosvezetésének, amely segitette
és segiti a mai napig a munkamat. A Munkaim megtalalhatok: Ausztriaban, Németorszagban,
az Egyesiilt  Allamokban  (Hillary ~ Clintonndl), Hollandidban, — Horvatorszdgban,
Svédorszagban, Oroszorszagban (tobbek kozott 1. Alekszij patriarka gyiijteményében és az
ortodox egyhazi gyiijteményben is); illetve Egerben, a varoshdaza disztermében
(Magyarorszag és Eger cimere), az Offi-hazban (a Guinness-rekord: 3,5 m2-es cukorkép) és —

természetesen — a Kopcsik Marcipaniaban (kb. 120 diszmunka és a barokk szoba).”



Matjorska babak

U] szenvedélyek? Hat eldszor is, tobb ido jut a régiekre, sokat foglakozom a
képzomiivészeti gytijteményemmel, tovabbra is rengeteg muzsikat hallgatok. De kétségtelen,
hogy vannak uj szenvedélyeim is, példaul rendszeres latogatoja vagyok az egri
régiségpiacnak, ahol érté szemmel viszonylag olcson lehet igazi kincsekhez jutni, kisebb
szobrokhoz, plakettekhez, érmékhez. Igy talalkozhattunk Panni a piacon! Edesapadat mar
régota ismerem. Persze, az eredeti hivatasomat sem hagytam abba teljesen, mondhatni
., hazahoztam™ a munkat, mert ugye, nincs mithelyem, ami nagyon hianyzik.

Tudjatok, gyerekek a legfontosabb dromet szerezni és szeretet adni a munkammal.”

Barokk szoba (Sajat fot6 2016.03.03)

A vilagon nincs masik marcipanbol késziilt komplett barokk szoba, ezért lenne esély arra,
hogy a mestercukrdsz azzal is bekeriiljon a rekorderek kozé. Kordbban 2001-ben keriilt a
rekordok konyvébe a cukorbol késziilt 3,5 négyzetméteres faliképpel és a berlini cukrasz
olimpian nyert 10 aranyéremmel. Ott tizbdl tiz miivével aratott a zstirinél. Idaig viszont senki
nem inditotta el a Guinness fel¢ a marcipanszoba regisztracidjat, ami utdn a biralat
kovetkezne. Kopcsik Lajos azt mondta, 6 nem jaratos az ilyen feladatok elvégzésében, masok

pedig nem segitették. Pedig akar mar haromszoros Guinness-rekorder lehetne, amit kevesen



mondhatnak el magukrol. Mivel tudja, hogy mindenki nem juthat el Egerbe, ezért ugy
tervezte, készit egy 80 darabbol allé6 vandorkiallitast, amelyet akar a hataron talra is el lehet
szallitani.

Nagyon szivesen latott mindkét alkalommal benniinket.

1. Zaro gondolatok
A kiallitott cukrasztermékek mind kézzel késziiltek specidlis marcipanbol ¢és

cukormasszabdl. Sok érdekes dolgot 6nt6tt marcipanba Kopcsik Lajos, kardot, a Minaretet,
van térkép torta, sakk, mesefigurdk (kisvakond, Ludas Matyi stb.) tortdk, fali képek,
mellszobrok, meg sok minden szépség, valamint egy egyediilallo barokk szoba, ahol még a
padl6 is marcipanbol van!

Lajos bacsi Eger emblematikus személyisége, unikum a cukraszmiivészetben, akit
mivészileg mas meg sem kozelit. Nem adta fel soha!

Eger Megyei Jogli Varos Onkormanyzata Kozgytilése kiemelkedd szakmai munkasséga
elismeréseként ,,Pro Agria” Eletmiidijat adomanyozott Kopcsik Lajos mestercukrasznak
2015-ben.

Ami nagyon megragadott minket, az a személye volt. Olyan lelkesen, szeretettel beszélt a
miiveirdl, az alkotdtarsairdl és a csaladjardl is. Ezt tanultuk téle:

e Ha valami rosszul sikeriilt, akkor a hibait kereste és tjra kezdte

e Hiaba a tudas, ha nincs elég szorgalom, gyakorlas!
Nekem legjobban az egri cimer tetszett (Pintér Mark), Panninak a Barokk szoba és minden,
lehet, hogy cukrasz lesz?

Koszonjiik, Kopcsik Lajosnak az interjukat, aki Oscar-dijas, kétszeres Guinness-

rekorder, tobbszoros vilag- és olimpiai bajnok mestercukrasz! Biiszkék vagyunk ra,

hogy megismerhettiik!



V. Felhasznalt irodalom
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http://ujmagyarevezred.nl/ume-464.html 2016.04.02.
Interja 1-2. Kopcsik Lajossal 2016.02.24. és 2016.03.03.

(Forras: sajat fénykép 2016.03.03.)
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