Egy halhatatlan cukrász,

Dobos C. József

„Egy új étel felfedezése többel járul hozzá az emberi nem sorsának javulásához, mintha a tudomány egy új csillagot fedezne fel”



(Anhelme Briliant-Savarin, francia gasztronómus


1947. január 18-án látta meg a napvilágot Pesten. Apja és családja minden sarja generációkon keresztül szakács volt.

„A házi béke egy családnál nemritkán a helyes táplálkozástól függ”





(Dobos C. József)


Már kisgyermek korában kitűnik társai közül értelmével, szépérzékével. Az elemi ismereteket a szülőházban tanulja, s már iskolaköteles évei előtt ismeri a betűket. De az iskolában rosszul tanul. Viszont igen jó a nyelvérzéke. Később több idegen nyelvet beszél. Ír, olvas franciául, németül. Alig 7-8 éves korában apja mellett kuktáskodik, s hallgatja anekdotáit.

„A főzés művészetét tanulni kell, míg az enni tudás többnyire vele születik az emberrel”








(Dobos C. József)


Inaséveit az Andrássy családnál tölti, 16 évesen már tanulmányozza a különböző kávéházakat, vendéglők életét, étlapjait, felépítését. A 70-es években Batthyány Kázmér és Atzél Béla földbirtokos Mária-Valéria utca 4. szám alatti palotájának konyháján érleli be tapasztalatait.

„Semmi sem tesz oly engedékennyé, mint a gyomor nyugalma”






(Dobos C. József)


1878-ban, egy havas téli napon egy Dobos C. József (Károly) nevű, pesti születésű polgár nyitja meg csemegekereskedését a későbbi Csekonits báró palotája helyén, a Kecskeméti utca 12-ben. A 31 éves tulajdonos igen türelmetlen, a frissen behavazott járdát még egyetlen lábnyom sem piszkítja. Ott, azon a napon még maga sem gondolta, hogy rövid időn belül Pest egyik legfelkapottabb cukrászdája lesz az övé.

Kitanult szakács-cukrászmester volt. Szorgalommal, tudással küzdötte fel magát. Dobos kirakata mai szemmel is látványosságszámba menne, a legkülönlegesebb finomságokkal töltötte fel raktárát, polcait. Megírta az első „modern” magyar nyelvű szakácskönyvet, melyet változatlan tartalommal és külsővel 1883-ban, „Duby Károly urasági szakács”álnév alatt újra kiadtak.

„Az oly háziasszony, ki nem érzi szükségét annak, hogy főzni tudjon,

 nem érdemli meg a háziasszony nevet.”







(Dobos C. József)

Dobos állandóan kísérletezett. Így született meg 1884 végén az a torta, amely azután 1885-től boltja legnagyobb nevezetessége lett, s mely „feltalálóját” halhatatlanná tette, itthon és külföldön egyaránt.

Dobos C. József a magyar vendéglátás (tehát nemcsak a cukrászipar) történetében az elsők, a legnagyobbak között szerepel.


A dobostorta receptjét évtizedekig nem fejtette meg senki. Ez az újfajta torta már külalakjában is teljesen eltért a kor hívalkodó édesépítményeitől. Egyszerű, lapos torta, karamellacukor „Dobos” tetővel, és valami egészen új, addig nem kóstolt krémmel.


A dobostorta lázba hozta Pest és Buda ínyenceit, s a cukrászokat is. A cukrászok kísérleteztek, de reménytelenül. Egyetlen cukrász, az akkor már elismert Riedl József volt képes megközelítően azonos tortát készíteni. A receptet persze ő sem mondta el  másnak.

1906-ban Dobos megunta a sokat bosszankodó cukrászokat, s átadta a fővárosi Cukrászok és Háziasszonyok Ipartestületének az eredeti dobostorta receptjét azzal, hogy bármikor, bárhol, bárki által szabadon felhasználható.


1885-ben részt vett az első „Budapesti Országos Általános Kiállításon” a Városligetben. Reprezentatív pavilonja volt, ahol 80 pincér, 10 szakács és 

10 mosogatónő dolgozott. 


Egy alkalommal Erzsébet királyné és Ferenc József is megtekintették a kiállítást és betértek Doboshoz, ahol ő maga szolgálta ki őket. Természetesen megkóstolták a finom újdonságot is. A kiállításon az is kiderült, hogy még mennyi mindennel foglalkozott. Katalógusból olvasható, hogy cége számos kiváló konzervet készített, így például konzervált spárgát, cukorborsót, szarvasgombát, lúdmájat, balatoni fogast.


Nagyúri házaknál, kastélyokban sikk volt Dobossal rendeztetni a fogadásokat. Egész Európát beutazta, és minden jelentős városba eljuttatta a dobostortát. Előbb szállított külföldre rendszeresen süteményt – dobostortát - , mint Kugler vagy Gerbeaud.

„Az étkek csinos elrendezése fölébreszti az étvágyat”






(Dobos C. József)


A szegényekkel, öregekkel, árvákkal igen sok jót tett. Karácsonykor és újévkor ládaszámra kaptak tőle a nincstelenek ajándékot. S ezzel nem kérkedett. Csak arra volt büszke, hogy ő a dobostorta első készítője, melyet saját nevével látott el.

1906-ban, mikor nyilvánosságra hozta találmányának receptjét, üzletét is feladta. Nem keresett utódot, kiárusította boltját, és egyszerűen lehúzta a rolót.

Az első világháborúban érte az első szélütés. A másodiknál tüdőgyulladást is kapott. 1924. október 10-én a János-körházban meghalt. A legnagyobb csendben temették el a Farkasréti temetőben.


Leánya említette, hogy sokáig őrizgette apja könyveit, kéziratait budai lakásán, ám azok jelentős része a második világháborúban elveszett, kitüntetéseiből is sok megsemmisült. Dobos C. József sírját 1959-ben védetté nyilvánították. A dobostorta „születésének” 75. évfordulója alkalmából nagyszabású rendezvényeket tartottak, amire a világ minden tájáról érkeztek neves szakemberek.

A torta amelyet feltalált, minden nap ott van minden magyar cukrászda asztalán és nevét naponta sok ezren ejtik ki, mert az ember nem dobostortát kér, hanem egyszerűen „dobost”. És nincs felnőtt és gyerek, aki sohase kóstolta volna.

Az ember mű olykor jelentéktelennek látszik, társadalmi megbecsülése mégis óriási. A dobostorta mai készítőinek nevét nem tudom, de tudom Dobosét, aki az elsőt alkotta és azt hiszem, a mai cukrász merít valami megelégedést abból, hogy az emberek legalább Dobos nevét tudják.




„ A cukrászmesterség is tiszta szakma, híressé is lehet benne lenni.”

 









(Dobos C. József)









Éliás Tibor


Iskolánk felveszi a Dobos C. József nevét.
