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A falon lévő régi képekről az elődei néz-
nek Önre büszkén. Kérem, meséljen ar-
ról, hogy indult és szállt nemzedékről 
nemzedékre ez a vállalkozás!

1908-ban dédnagyapám, Kugler József 
mézeskalácsosként váltott ipart. Neki nem 
volt konkrétan üzlete, vásározott, sátorral 
járta a vidéket, búcsúkon, piacokon árulta 
a mézeskalácsot és a puszedliket, kakas-
nyalókát. 

Nagyapám, Kugler Gyula a mézeskalács 
készítést és a cukrászmesterséget is kitanul-
ta. Ez a kettő rokonszakma. Cukrászata a 
Soproni úton volt a Korona üzletház olda-
lával szemben. 
A régi képekről tudunk következtetni a 
pontos helyére az átalakításokat követően 
is, mert a mai napig, azon az egy helyen 
megy le dupla ereszcsatorna, mint annak 
idején is. Édesanyámék hárman voltak 
testvérek, de egyedül ő volt, aki továbbvit-
te a mézeskalács készítés mesterségét. Az 
1942-es fotón, ami a Soproni úti cukrász-
da előtt készült látható édesanyám, Kugler 
Mária, aki akkor 2 éves forma kislány volt.
Aztán jött az államosítás, és azt a cukit el-
vették. Örökre. Sosem kapták vissza, csu-
pán később kárpótlási jegyet édesanyám és 
két testvére is, de annyi pénzből, amennyin 

a Kugler nevet üzleti megfontolásból Bel-
ügyminisztériumi engedéllyel. Így lettem 
Kugler László, mivel én 1963-ban Sándor 
László néven láttam meg a napvilágot.
A cukrászda jelenlegi állapotát 2005-ben 
nyerte el, amikor területet vásároltunk, 
és hozzáépíthettük egy belső teret, ahol 
kellemes környezetben fogyaszthatnak 
vendégeink süteményeket, fagylaltot több 
asztalnál. A kültéri teraszt és játszóteret 4-5 
éve alakítottuk a mai formájára. Jelenleg 10 
ember dolgozik a cukrászdában.

Ön is ugyanúgy belenőtt a cukrászmes-
terségbe, mint az édesanyja. Önnek van 
testvére?

Nincs. Tehát nem volt más alternatíva. 
Vagy csinálod, vagy nem. Aztán, ahogy 
egyre jobban fejlődik a vállalkozás, már 
nem lehet abbahagyni.
Már a nagyapám elkezdett tanítani engem. 
Papa mindig 4 órakor kelt, és délutánon-
ként bólintott egy-másfél órát. Tizenéves 
voltam, amikor azt mondta nekem, „Na 
Fiam, délután promenclit öntünk.” (a 
szerk.: piros-fehér mentholos cukor.) Lefe-
küdt, én meg azt gondoltam, láttam én már 
ezt. Mire felkelt, megcsináltam. Csodálko-
zott, nézett, de örült neki. 

osztoztak nem tudták visszavásárolni.
Miután elveszítették a cukrászatot, nagy-
apám eszkábált magának egy sátrat, lovas 
kocsira ült ő is, azzal kezdte járni a vidéket. 
Ment Kapuvárra, Mosonmagyaróvárra, 
Máriakálnokra és Csatkára is. Mindenho-
va odaért, csak hát időben kellett indulni. 
1962-ben tudott vásárolni egy fagylaltgé-
pet, a családi ház előszobájában volt a fa-
gylaltkimérés. 
A családi ház kétharmadában laktak a 
nagyszüleim, nyáron a ház egyharmad ré-
szében, a mostani műhelyben volt a fagyi-
zó. Télen pedig nagyapám továbbra is járt 
a mézeskalácsokkal a vásárokba. 
Édesanyám belenőtt ebbe, és amikor a 
papa nyugdíjba vonult, akkor átvette az 
ipart, ám ez inkább egy folyamat volt. 
Együtt dolgoztak, aztán a nagyapám egy-
re kevesebb dolgot csinált, majd anyám 
szépen lassan maga vezette a vállalkozást, 
valamint ugyanazokkal a sátrakkal járta a 
környéket. 1981-ben sajnos elhunyt nagy-
apám, édesanyám ekkor mindössze 41 éves 
volt. 

Újabb egyharmadot vettünk hozzá a ház-
ból a műhelyhez, és 1987-ben nyitottam 
meg a cukrászdát, amit egy névváltoztatási 
eljárás előzött meg. Felvettem anyai ágon 

A Kugler Cukrászda Csornán a Laky Döme utcában több mint 100 éves múltra 
tekint vissza. A Kugler család generációkon átívelő, kiemelkedő munkáját Kugler 
László folytatja, és örvendeztet meg fantasztikus édességeivel felnőttet és gyermeket.

Ha valamit lehet jól is csinálni, és ugyanannyi idő, mint 
rosszul, akkor miért ne csináljuk jól? 
– beszélgetés Kugler Lászlóval, a Kugler Cukrászda tulajdonosával.

Szerző: Vámos Annamária
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Anyu itt dolgozott papával és mamával, ő 
árulta a fagyit. Apukám, annak ellenére, 
hogy útépítő mérnök volt, hétvégén bese-
gített. Állt anyukám mellett, csomagolta a 
fagyit, kiszolgált. Szó szerint itt nőttem fel.  
Akkor még nem voltak olyan szigorú kö-
vetelmények, hogy egy gyerek ne mehetett 
volna be a műhelybe. Kijött az ellenőrzés, 
én meg ott voltam a járókában. Az ellenőr 
csak azt kérdezte: „Maguk itt gyereket is 
tartanak?”. Sőt ténylegesen itt is laktam 
még a papa halála után is, hogy a mama ne 
legyen egyedül illetve, hogy nekem ne kell-
jen korán kelni édesanyámmal, és a nyári 
szünetben aludhassak. 

Milyen tanulmányokat folytatott, hogy 
elsajátítsa a mesterséget?

Csornára jártam, a korábbi katolikus le-
ányiskolába, a mostani II. Rákóczi Ferenc 
Római Katolikus Óvoda és Általános Isko-
lába, majd Győrbe a Kereskedelmi és Ven-
déglátóipari Szakmunkásképző Intézetbe 
1978-81-ig, ahol cukrászként végeztem. 
Győrben a Hungarhotels cukrászüzemei-
ben voltam tanuló, majd ott is dolgoztam 
az iskola befejeztével. Tudtam, hogy addig 
nem kezdünk semmit, amíg el nem visz-
nek katonának. 1985-ben vonultam be. 
1986 szeptemberében nősültem meg még a 
születési nevemen, Sándor Lászlóként. Azt 
is át kellett annak idején íratni. Azzal szok-
tam szekálni a nejemet, ez a házasság nem 
is érvényes.   

1987-ben járunk, amikor átvette telje-
sen a vállalkozást. Voltak Ön elé gördü-
lő nehézségek?

Igen, 1987-ben nekiestünk a teljes átalakí-
tásnak, hogy az akkori követelményeknek 
megfeleljen a cukrászda.  A terv az volt, 
hogy május 1-én nyitunk, de csúsztak a 
munkálatok, így május 23-án sikerült ki-
nyitni a kaput. A felújítás alatt Mosonma-
gyaróváron, a mostani Wittmann parkban 
árultuk a portékát. Viszont a gond az volt, 
hogy a csornai május elsejei felvonulás után 
jöttek volna fagyizni az emberek, és renge-
tegen várakoztak.

Ugyanez megismétlődött a jelenlegi, az 
új cukrászda kialakításának idején 2005-
ben. Ekkor lett az utolsó egyharmad is a 
műhelyhez csatolva.  Külső körülmények 
miatt a tervezett, május 1-i átadás július-
ra csúszott. A Széchényi iskola előtti té-
ren sütő- és főzőversenyt, ünnepségeket 
tartott a város. Készen volt minden, itt 
nyírtam a füvet. Autók, családok jöttek, 
fordultak meg, mivel a kapunk zárva 
volt, mert tudni levő, amikor mi nyitva 
vagyunk, az mindig kitárva várja a ven-
dégeket. 

A covidot is átvészeltük, nem küldtünk el 
senkit. Amikor egy hónapra be kellett zár-
nunk, abba az időszakba beleesett a húsvét. 
Akkor voltam először otthon ezen az ünne-
pen, azóta is azt emlegetjük. 

Ki viszi tovább a boltot? Megvan az 
utánpótlás?

Egy 34 éves fiam van, aki szintén cukrász, 
a Győri SZC Krúdy Gyula Turisztikai és 
Vendéglátóipari Technikumban végzett. 
Ő már az ötödik generáció képviselője a 
Kugler Cukrászdában. Egyrészt ő is bele-
nőtt ebbe a szakmába, másrészt feltettem 
neki a kérdést a nagy beruházás előtt, 
hogy valljon színt. 

Önnek így már több ideje van pihenni?

Néha előfordul, de az agyam akkor is itt 
jár. Egy-két napra kollégákkal, barátokkal 
elmegyünk, ne adj’ Isten háromra, de ez az 
éves, mert a dolgozót is ki kell fizetni, és 
nem zárhatunk be sokáig. 
Bár már előbb elfáradok, de élvezem és 
szeretem csinálni. A legnagyobb örömöt 
az okozza a munkámban, amikor meg-
dicsérnek bennünket. Nagy dopping, 
amikor bejönnek és elmesélik, mennyire 
örült a tortának a kis unoka. Amióta csak 
menni tud, jár hozzánk az anyukájával 
fagyizni egy kislány, aki az iskolában azt 
a feladatot kapta, rajzolja le, mit szeret a 
legjobban. Képzelje, a rajzon ő szerepel 
sok-sok adag fagylalttal a kezében, és nagy 
Kugler felirattal a lapon.  

A pulton látok egy fényképet, ami emlé-
ket állít egy kutyának, Brúnónak. Ő is a 
család tagja volt?

Ő a kiskutyánk volt 8 évig, úgy 80 kilog-
rammos. Amikor felugrott és a vállamra 
rakta a mancsát, magasabban ért a feje az 
enyémnél. Nagyon szerettük.

Milyen kínálat várja az édességre vágyó-
kat a Kugler Cukrászdában?

24 féle fagyiból választhatnak a vendége-
ink. Próbálunk újdonságokat beilleszteni 
a kínálatunkba, például a fiam készített 
egy Gundel elnevezésű fagyit, ami nagyon 
hamar elfogyott, de főként a hagyomá-
nyos ízeket készítjük. Torta, édes és sós 
sütemény egyaránt rendelhető, vásárolható 
nálunk. Mézeskalács viszont már nincs. 
Sajnos nem jut rá idő. 
Allergia, intolerancia esetén mindenmentes 
fagyiban maximum 6 féle közül lehet vá-
lasztani, de néhány mindennap fellelhető 
a kínálatban. Az összes gyümölcsfagyink 
laktózmentes. A sütemények között is van 
cukormentes, laktózmentes.

Mennyi idő szükséges a fagylalt elkészí-
téséhez?

Régen felforraltuk a tejet a gázon, 
kafincoltuk, utána belekevertük a tojást. 
Mert a híresztelésekkel ellentétben a kéz-
műves, főzött fagyiban van tojás. A nor-
mál, régi öregapám féle receptben tej, cu-
kor, tojás és tejszín is kell az elkészítéshez.  
Nálunk a gyümölcsfagyiknak pedig 40 
% gyümölcstartalma van. Ma már sokat 
segítenek az automatizált folyamatok. A 
85 Celsius fokra való felmelegítés időtar-
tama egy óra, majd ezen a hőmérsékleten 
tartjuk, hogy megtörténjen a sterilizáció, 
majd 4 fokra lehűtjük. Ezután a masszát 
kiengedjük gépből kannákba, és mini-
mum 4 óra pihenés kell neki. A kifagyasz-
tás a mai technológiával 10 perc. Annak 
idején fél óra is megvolt, addig elszalad-
tam a Füszértbe bevásárolni. Akkor mi 
dolgoztunk sokat a gépek helyett. A kér-
désre, hogy „Bírod Lacikám?” mindig azt 
mondtam, én bírom, csak a gépek bírják.  

Mi a jó fagyi titka?

Minőségi alapanyagok, odafigyelés. Mond-
jam azt, hozzáértés? Meg kell adni annak 
is a módját, mint mindennek, betartani 
a technológiát, a receptet. Kérdem én, ha 
valamit lehet jól is csinálni, és ugyanannyi 
idő, mint rosszul, akkor miért ne csináljuk 
jól?

Van titkos recept?

Van.  Sőt nem egy dolgot ugyanúgy csiná-
lunk, mint annak idején öregapám. Meg-
van még az a „Reczeptes füzet”, bizony 
„cz”-vel, ami az övé volt. 
A puncsban pedig azért nincsen mazsola, 
mert annak idején nem lehetett mindig 
kapni, és az hogy néz ki, hogy egyszer van 
benne, máskor meg nincs. 

36 éve működteti a cukrászdát. A vevők 
dicséretén kívül kapott más elismerést 
is, ha jól tudom.

A sok év a hátunk mögött érdem is, de in-
kább állapot. Az IPOSZ-tól Aranykoszorús 
mester kitüntető címet kaptam 2006-ban. 

Kedves László! Nagyon köszönöm a vi-
dám beszélgetést és a szeretetteljes fo-
gadtatást! Bizony gyermekkorom íze, a 
kugleres puncsfagyi nélkül nem tudok 
távozni. Aki kóstolta már a Kugler Cuk-
rászda fagylaltját, úgyis tudja, miről be-
szélek. Aki még nem, az feltétlen járjon 
utána!
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Bankkártya és PAYPASS elfogadó hely

NYÁRI ÉS NÉGYÉVSZAKOS

GUMIK, LEMEZ 

ÉS ALUFELNIK

nagy választékban 

kaphatók! 

Érdeklődjön szervizünkben
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A nyári időszakban mindenkinek jól esik 
egy kis otthoni felüdülés, melyre tökéletes 
megoldást jelenthet egy hűsítő csobbanást 
a kerti medencében.

A családi házas övezetekben egyre népsze-
rűbbek a fi x telepítésű medencéken kívül a 
gyorsan és praktikusan felállítható családi me-
dencék, melyek előkészítésük során nagy víz 
felhasználást igényelnek.  Ezért szeretnénk fel-
hívni Felhasználóink fi gyelmét az alábbiakra.

A nyári lubickolás sok örömet és kellemes 
kikapcsolódást tud okozni számunkra, 

azonban érdemes nagyobb gondot fordíta-
ni ezeknek a vizes szórakoztató eszközeink-
nek az előkészítésére. A meleg hónapokban 
megnövekszik a vízkészlet felhasználása és 
ha sokan egy időben, hirtelen töltik fel 
medencéjüket, az a rendszer üzemállapo-
tát, áramlását befolyásolja és a víz felkeve-
redését okozhatja a hálózatban, ami pedig 
vízminőségi problémákat idézhet elő.

Ezért szeretnénk kérni a Tisztelt Felhaszná-
lókat, hogy kerti medencéjük feltöltését ne 
hirtelen végezzék el, hanem lassabb ütem-
ben 2-3 napra tervezzék. Célszerű továbbá 

Kerti medencék feltöltése a nyári lubickoláshoz

a nyári csúcsfogyasztás miatt az automa-
tikus öntözőberendezéseket is az éjszakai 
órákban este tizenegy órától a hajnali órá-
kig működtetni. Mindez nem csak a vízhá-
lózat működését segíti, de a növényzetnek 
is kedvezőbb.

A Pannon-Víz Zrt. célja, hogy a nyári me-
leg időszakban megnövekedett fogyasztás 
mellett is kiváló minőségű ivóvizet tudjon 
biztosítani felhasználóink számára.
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SWIETELSKY Magyarország Kft.  

Útépítési üzletág

Csornai Főmérnökség  

9300 Csorna, Vasutas u. 9.

info@swietelsky.hu

www.swietelsky.hu

+36 96 261 010 




