Amalfi -partvidéki Tanulmanyut

Utazasunk csodalatosan szép, izgalmas, 1élegzetelallito, fest6i, vilagszép, széditd hajtikanyaros
veszélyes utakon, csodalatosabbnal csodalatosabb 6blok, sziklak mellett, festéi varoskakon athaladva
tortént. Az érkezéslink ilyen felfokozott allapotban tortént a Hostaria Bacco-ba, amely a a fogadd
partneriink szallodaja. Itt toltottiink két dolgos hetet, hogy megismerkedhessiink a délolasz
gasztrondmiaval. Az elso este az ismerkedésé volt és vendégként kezeltek benniinket, ami arra is jo
volt, hogy lathassuk, milyen az érem madsik oldala...

A hétvégére egy zenekar emelte az est hangulatat az étteremben, igy rogton tapasztalatot
szerezhettlink abbol a figyelmességbdl, amit a olasz vendéglatok tantsitanak vendégeik irant. Ez a
szolgaltatas teljesen eltiint a hazai vendéglatasbol és most lathattuk, hogy mit tud hozzaadni a kulinaris
¢élvezetekhez.

Masnap Osszeiiltlink és elkészitettiik a beosztast, hogy mindenki eljuthasson a konyha minden
terliletére. Az asztalra kitettiik a hazai siiteményeinket, hogy egy kis kostolot mutassunk. A tulajdonos
az almas rétesiinket rdgton elfogadta és azt mondta, hogy ez legyen a reggeli kindlatban, mert nagyon
izletes.

Reggeli miiszakban a svédasztalos reggelit készitettiik fel, ami nem allt masbol, mint az el6z6 este
elkészitett 5-6 fajta édesség felszeletelése és a viennoise (a bridst, a croissant és egyéb édes
kavésiiteményeket hivjak igy) frissen kistitése.

A vacsorai id6szakban segédkeztiink a konnyebb ételek elokészitésében, a koretek elkészitésében.

A tengeri halak és egyéb, a magyar konyha szamara ismeretlen alapanyagok felhasznalasat inkabb
csak néztiik és jegyzeteltiink szorgalmasan.

Tobb tanfolyam volt az ott tartdzkodasunkkor, ekkor nem dolgoztunk, hanem résztvevoi voltunk a
tanfolyamnak. Ezt a lehetséget itt is szeretném megkdszonni Ferraioli Grnak, aki ezt javasolta,
engedélyezte. Nemcsak Ferraioli ur, hanem a kollégak is végteleniil baratsagosak és segit6készek
voltak, az ember igazan csaladias kdrnyezetben érezhette magat.

Amit a munkam soran tapasztaltam, hogy gyerekcip6ben jarunk, hozzajuk képest alapanyagok
mindségében. A cukraszok vajat hasznalnak, olivaolajat zsiradékként, margarint nem lattam.

Az olasz embereknek igényiik van a kivaldo minéségili alapanyagokbol késziil6 siiteményekre és a
termeldk ezt figyelembe véve allitjak el6 a termékeiket. Nalunk is haladunk ebben az iranyban csak
lassabban, viszont ugy érzem a jovore valo tekintettel ez elkeriilhetetlen lesz, hogy a hazai cukraszok
szemléletvaltason essenek at. Az olasz maccarone, amely kiviil roppan, beliil puha és fantaziadus
finomabbnal finomabb krémmel van t6ltve. Vagy minden iizletben szintén felbukkané termékek a
Rum baba, Delizie al limone, Sfogliatella ,Tiramisu. Sokat adnak a hagyomanyokra. Nagyon
oriilok,hogy ezeket a sliteménycsodakat nem csak kdstolhattuk, hanem a készitésében is részt
vehettiink. Igy kézzel foghato tudast hoztunk haza magunkkal, melyet kivalo szakemberektol
szerezhettiink meg.

. A kenyérkészitésnek is nagy hagyomanya van, minden esetben sajat kovasszal készitik. A kovasznak
torténete van... generaciok adjak at egymasnak van ahol tobb, mint szaz éves anyaggal dolgoznak. Az
ételekben a friss fiiszerndvények bazsalikom, oregano, rozmaring, petrezselyem valamelyike
felfedezhet6. Ugyanugy akar a kiilonb6z6 zoldségfélék is, a nem hétkoznapi értelembe vett brokkoli,
kaposztafélék, articsoka és sorolhatnam a végtelenségig. Viszont kiemelném a paradicsomot, amely
gyonyori piros és méz édes.

Megtanultam, hogy a szamomra istenitett parmezan sajtot nem tessziik mindenféle tésztara. Meg kell
emliteni az isteni tésztafdzésiiket, amelyet al dente allagtra készitenek. A gyurt tésztdik durumlisztbol
késziilnek, igy nem tartalmaznak tojast és ennek a lisztnek kdszonhetden vitaminban €s
asvanyianyagban is gazdagabbak ezek lesznek. Foként el6ételnek fogyasztjak az olaszok a tésztakat.
Az éttermek tobbsége sajat maga késziti ezt is, sok helyen forgalmazzak is a sajat termékeiket.

Husok koziil minden megtalalhato a kinalatukban, de kiemelten a halak, rakok, de a marha, nyul,
szarnyas is valaszthatd. A mi leves valasztékunkhoz képest a kinti szolidabb volt és teljesen mas
tipust. Viszont a vendég el6tti befejezé miiveleteket rendszeresen hasznaljak , tésztabekeverés,
halfilézés, ami nalunk nem igazan jellemzd, viszont ez is noveli a gasztronomiai €lményt, amit egy
vendéglato nytjthat.



A szamomra legérdekesebb program a szakiskolai latogatas volt Nocera Inferiore-be. Dualis oktatas
keretén beliil 56 osztaly jar ide, és ami igen fontos, hogy minden végzds didknak lesz munkahelye,
amit az iskola biztosit szamukra. Egy iskolan beliil tanulnak recepcidsnak, koktélosnak,
konferenciaszervezést, cukraszatot, szakacsnak és péknek. Az els6 2 évben mindent tanulnak a diakok
¢és 18 éves kortdl szakosodnak érdeklddési kor szerint. Cukrasz tankonyhdba is betekintést nyertiink
ahol megnézhettiik a sfogliatelle, mint helyi édesség készitésének a menetét. Sajatsagossaga az
iskolanak hogy vegyi laborja is van és minden diaknak el is kell sajatitaniuk e technikakat, ahol
elemzik a bort és élelmiszerbiztonsagi alapokat tanulnak. Egy csodélatos ebédre invitaltak ahol a
tanulok foztek, siitottek szamunkra, f6 témdja a tenger biztositotta alapanyagokbol készitett mentiisort
talaltak.

To6bb mithelyben, bordszatban jartunk, ahol mindig egy kis kdstoloval, vagy prezentdcioval vartak
minket. éreztiink, hogy fontosnak tartjak a gasztrokultirajuk megismertetését és ezaltal
népszerlisitését.

Itt hallottam elészor a slow-food-rol (Komotos étkezés)

Az Olaszorszagbo6l indult slow-food mozgalom a komotos étkezést, az elfeledett izeket, az étkezés
hagyomanyait szeretné 0ijra divatossa tenni, megmenteni a rohané modern vilagban.

1986-ban Olaszorszagban indult egy mozgalom a kiveszében 1év6 izek megmentésére. Felismerték,
hogy ha kihal egy iz, egy termék, azt gyarilag nem lehet potolni, ezért itt az id6 a cselekvésre, most
vagy soha! A cél ujra felfedezni az izlelést, az izeket, komotosan étkezni, hiszen az evés egy 6si
ritualé. Az olaszok felismerték azt, hogy ki vannak téve a globalis gazdasagban az elsodrodasnak,
egyedil kicsik a tuléléshez. Ezért dsszefogast hirdettek és mara mar tobb mint 100 orszagot sorolnak
tagjaik kozé. Egységes elvek, egységes érvek mentén szervezddik a mozgalom, ugyanazt a gondolatot
prébalja minden lehetséges forumon terjeszteni.

A 1régid legnagyobb cukrasza kétségkiviil Sal de Riso. A cukraszgyarban felrémlett Charlie a
csokoladdgyarban egy-két részlete... A legujabb gépekkel dolgoznak, a ma divatos irdnyzatnak
megfelelden fagyasztasos technologiaval. Siiteményei nem komplikaltak, finom letisztult izvilagtak.
A két masik, altalunk megtekintett cukraszat ennek tokéletes ellentéte. Siiteményeiket frissen
elkészitve rogton a pultban kinaljak, igy vissszaadva azt a hagyomanyt, amit a cukraszok otthon is
vallanak: A siiteményeket csak szobahdmérsékleten szabad elfogyasztani!

Andrea Pansa Amalfiban talalhato cukraszata alapittatasi ével830, az lizlet az6ta is cukraszdaként
iizemel.Itt egy prezentacioval egybekdtott haznézésen vettiink részt. A mithelyben a delicia alla limone
citromos finomsag elkészitését ismerhettiikk meg.

Positanoban, a La Zagara cukraszda kicsit fiatalabb, 1950-ben nyitotta meg kapuit. Siiteményeire 6
maga mondja: brutta e bona, vagyis csunya és finom. Valoéban nem latvanyosak a siiteményei, de
nagyon finomak. A sok kaldriat egy varosnézéssel és egy tengeri fiirdézéssel kompenzaltuk.

Nagyon magas szinten van jelen az agroturizmus. Ezt Reale Osteria és Boraszat latogatasakor
ismerhettiik meg. Itt is visszakGszont a hagyomanyos ételkészités, az egyszeriiség és hihetetlen izletes
alapanyagok. Vegyes izelitoket kinaltak sonkakkal, tajegységre jellemz6 sajtokkal. Tobbségében
minden helynek van sajat kis boraszata igy a sajat borokat kinalnak paranyi kis trattoriaikban.

Azt tudni kell, hogy ezen tajegységen csak olivaolajat hasznalnak a fézésre. Kivalo oliva olajokat
kostolhattunk a vendégvaroként kitett finomabbnal-finomabb sajat készitésii kenyerek mellé.

Ugyanezek az élmények - teljesen mas izvilaggal és gasztronomiai koncepcidval vartak minket egy
specialis étteremben, Agerolaban. Az étterem egy régi nemesi hazban talalhato.

A modern talalasi trendeket 6tvozték a régi étkekkel, amelyek a feltételezések szerint a az udvarhaz
konyhajaban is készithettek anno.

Jartunk a Cuomo boraszatban, ahonnan még Amerikaba is szallitanak szdmozott palackokat. Az itteni
sz0l6termesztés kiilonleges, hiszen teraszos miivelés folyik, és a sz016t6kék nem vertikalisan, hanem
horizontalisan terjeszkednek. Ez szdamomra teljesen uj modszer, ami itt viszont tobb ezer éves, oka a
mostoha kornyezet. A bordszok elmesélték, hogy régen szamarakkal, kosarban hordtak ide a
termo6foldet a hegy tiloldalarol, hogy teret adjanak a napfényben bovelkedd klima ala telepitett
sz6lotermesztésnek.

A tanulmanyut soran turistaként is korbetekinthettiink ezen a vidéken. Voltunk Positanoban,
Praianoban, Amalfiban, Minoréban, Ravelloban, Sorrentoban.




Annyi mindent lattam és tapasztaltam, hogy elmondhatom: életem legcsodalatosabb gasztronomiai
turajan vettem részt. Szamos fényképet csinaltam, amelyet hazatérve rendszereztem és az oktatasban a
diakok tajékoztatasara, a szakmai 6rak szinesitésére hasznalok.

A beszamolot elkészitette: Sarkozi-Bognar Eva



