Dél-Olaszorszag Amalfi partvidéki szakmai kirandulas

Immar masodik alkalommal van lehetéségem arra, hogy részt vehessek egy szakmai Uton,
mely nagy 6rom volt szadmomra. Elészor tanuldéként voltam Németorszadgban most pedig
feln6ttként nagy ralatassal a szakmara és mar nagyobb tudassal tudtam részt venni ezen
az uton.

Furore-ben, a fogadopartner(inknél a Hostaria Bacco-ban volt a szallasunk, csodalatos
kilatassal a tengerre.

Részesei lehettlink, nap, mint nap dél olasz vendéglatasnak, lathattuk a regionalis
szemléletet, a tradiciokhoz vald ragaszkodast. Lathattunk, hogy mibél indult el egy csaladi
vallalkozas, hogyan lett mara meghatarozé a konyhaja. Ahol nem egy Michelin csillagos
séf f6z, hanem a tulaj felesége, Erminia Cuomo, és ahova ennek ellenére

a vildg minden tajardl jonnek a vendégek. Konyhajara az egyszerliség, a természetes,
helyi alapanyagok felhasznaldsaval kialakitott hazias izvilag jellemz6, sallangoktdl
mentesen. Olyan, amit az ottani nagyik tettek, nap, mint nap a csalad asztalara.

Még egy aprésag, ami az olaszok lokalpatriotizmusat igazolja: a szallodaban csak olasz
cola volt kaphato.

Szamos Ujdonsagot lathattunk és részletes megismerhettiik a helyi specialitasok
elkészitését is. Ilyen volt a dunderi, melyet csupan ricotta, liszt és viz felhasznalasaval
O0sszegyurnak, egy recés fatablacskan formaznak, majd a forrasban |évé vizbe rakjak. Par
pillanat és kész a tészta, amit a nagyon egyszer(i, olajon megfuttatott paradicsomos (mini
Lucullus paradicsom), fokhagymas martassal dvatosan 6sszerdznak, majd vagott
petrezselyemmel megszdrnak.

Nagyon furcsa, de legféképp érdekes volt 1atni, hogy amit itthon a szupermarketekben
lehet megvasarolni pl:citromot, granatalmat, mandarint, azokat Olaszorszagban az utak
mentén fakrdl lehet szedni. Epp ez tetszett Dél-Olaszorszagban, hogy a kiilonb6zd régidk
mind mas-mas alapanyagokkal gazdalkodhatnak. Akik a tengerpartjan élnek, azok a
halaszattal foglalkoznak, akik fent a hegyekbe azok a gyimoélcstermesztéssel és
allattenyésztéssel. Ezek kozott a régidk kdzott fennall egy kereskedelem, és ha hasznaljak
is mas régidk alapanyagait, akkor is csak a sajat tradicionalis ételeiket készitik, mas
megye hagyomanyos ételeit nem.

Furore-ban a Coumo boraszatba is ellatogattunk (a kiterjedt csalad egyik vallalkozasa) és
megismerhettlik a dél-olaszorszagi boraszat egyik jellegzetességét, hogy mi is az a
horizontalis sz6l6termesztés. Konkrétan vizszintesen né ki a sz616 a sziklabol és annak
épitenek fabol allvanyokat, amire felfuthat a névény. Azt is megtudtuk, hogy csak az ott
él6k vehetnek részt a sziretben, mert a meredek sziklafalakon nem veszélytelen a munka,
kell a tapasztalat és a rutin.



https://www.facebook.com/erminia.cuomo

Ugyanez érvényes a Citrus limon Amalphitanum (Hosszukas Amalfi citrom) szlretre,
amely mar majusban elkezdddik, igy mi sajnos mar csak egy-par citromot lathattunk a
fakon.

Szamos kirdndulas, szakmai latogatas szerepelt a programunkban.

Positano-ban La Zagara cukraszdaban kostoltunk el6szor stiteményeket, ahol nekem
Ujdonsag volt az apaca mell elnevezés(i sitemény (delizie al limone), amelynek csak
piskota, tejszinhab és cukraszkrém a legfébb alkotd eleme. Lényegében egy egyszer( suti,
de, nagyon nagy kereslet van ra. Kulondsen tetszett, hogy ezen a mediterran vidéken
tejszinhab volt a bevono6 anyaga. Nagy kedvencem lett a citromos tiramisu, amit biztosan
itthon is el fogok késziteni. Siteményeikhez sok helyi citromot, narancsot hasznalnak fel
melyeknek sokkal intenzivebb az iziik, mint az itthon kaphatdéaknak. Barmely
cukraszdaban jartunk, mindenhol lagy és konny( krémekkel talalkoztunk, néhol mar itt is
el6fordulnak francia stilust sitemények pl. mousse krémek, nem csak északon. De ennek
ellenére még mindig a tradiciondlis izek a jellegzetesek.

Fentieken tilmendGen az oktatdsra is nagy hangsulyt fektetnek, azt akkor lathattuk, mikor
latogatéban voltunk Ipsseoa D.Rea szakiskoldban. Az iskolaba Iépve egyenruhds didkok
ugy fogadnak a recepcion, mintha hotelbe érkeznénk, ez is egy fajta gyakorlati lehet6ség a
diakoknak. Jdl felszerelt tankonyhaval rendelkeznek a cukraszok és szakacsok is egyarant.
Erdekes tapasztalat volt, hogy kémiai laboratériumban tanulnak, élelmiszer vizsgalatokat
végeznek a tanuldk. Ez ndlunk valahogy kimaradt az oktatasbdl... A felszolgaléknak
kialakitottak egy kavézo részt, ahol az iskoldba érkezd vendégeket fogadni tudjak. Itt
ismerkedtem meg Sfogliatelle tésztaval és technikdval, melyet elejétdl a végéig nyomon
kovethettiink, és amely a leginkdbb elnyerte tetszésemet. Ez szamomra eddig ismeretlen
volt és meg fogom préobalni itthon is elkésziteni.

Az iskola Pazar menUsorral koronazta meg latogatasunkat, amelyet a didkok allitottak
0ssze és szolgaltak fel.
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Ezen kivil, ami még leny(igozott, az Sal de Riso cukrasziizeme, mely a legnagyobb Costa
D’ Amalfiban, melyben kérbe is vezettek minket. Ez az izem, ahonnan még Eszak-
Olaszorszagba, s6t szamos eurdpai, tengerentuli orszagba is szallitanak sliteményeket.
Jartunk még Andrea Pansa cukraszdajaban, egy igazi falusi fogaddban Osteria Reale, majd
egy régi udvarhazban taldlhaté kilonleges étteremben. Itt a kdstolt meni alapjan pontos
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parolt zéldség, ellenben volt stit6tok és gesztenye, burgonya és frissen toltott kolbasz. Egy
kilénleges edény pedig egy vizben aztatott szdraz kenyeret rejtett, amelyet koretként
kinadlnak ezen a vidéken, tobb mint 600 éve. Desszertként egy csodas csokoladéfelfujt,
citromos vaniliafagylalttal, pisztaciakrémes diszitéssel. Ez nem is csoda, hiszen az éttermet
Gzemeltet6 hélgy mestere Iginio Massari, a ma él6 cukraszok egyik legnagyobbika.



Hazafelé egy kitérét tettiink. Padovaban eljutottunk Luigi Biasetto (Relais desserts tag)
mUhelyébe, ahol érdekes, egyben professzionalis 6tvozddését figyelhettiik meg az olasz és
francia cukraszatnak. Délutanra maradt a a Marcon pasticceria latogatdsa Noveban.
Tulajdonosa, Walter Marcon Ur (aki a régio iparkamarajanak elnoke egyben) vezetett koril
a két termel6lizemben. Hogy miért kett6? Cukraszdaja specialitasa a gluténmentes
édességek készitése, értékesitése. Az EU-s jogszabalyok értelmében teljesen
elkilonitetten késziti ezeket a termékeket. Olaszorszagban itt talalkoztam el6szor azzal,
hogy kiilonos figyelmet forditanak az ételintoleranciaval kiizdé vendégre.

Olaszorszagi utam soran megtanultam azt, hogy hogyan vallnak eladhatova még a
legegyszer(ibb siitemények is, mert egy a lényeg: az ételek készitése és tisztelete.
K6sz6ndom szépen a lehetOséget, hogy részt vehettem ezen a szakmai Uton és 6rilok,
hogy megismerkedhettem a csapat tagjaival.

Flrész Tibor
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