A Cukrasz Ipartestiilet gondozasaban nyilt lehetéségem arra, hogy a Tempus Kozalapitvany
koordinalasaval kiirt ERASMUS+ ,,bellis perennis” palyazaton részt vehessek.

A program mottéja a kdvetkezd volt: ,Ismerjik meg mdas orszdgok kultarajat, hogy
racsodalkozhassunk arra, a miénk hasonldan értékes és Oriznivald.”

Szeretném az aldbbiakban megosztani réviden Ondkkel, hogyan sikeriilt ezen az olaszorszagi
szakmai Gton ezt a célt megvaldsitani, milyen tanaccsal, Gtlettel gazdagodtunk.
2016.0oktoberében keriilt sor az utazdsra. A legtobben korabban nem ismerték egymast
személyesen, a hossza uton lehetdség nyilt megismerkedniink a kollégakkal.

Az érkezést kovetden elsO este egy kellemes vacsorat koltottiink el egy csaladi vendégloben.
Rogton belecsoppentiink egy igazi olasz életritmusnak megfeleld kényelmes, raéros
vacsoraba, ami nekem ¢és talan a tobbieknek is szokatlan volt. Mi itt Magyarorszagon mas
ritmus szerint toltjik a mindennapjaikat, a korankelés nem fér 0ssze az ¢éjszakaba nyulo
vacsordkkal. A komotos kiszolgaldson persze egyikiink sem lepddott meg, hallomasbol
ismertem az olasz mentalitast és talan pont ezt a raérésséget irigyeljiik néhanyan leginkabb a
kapkodé mindennapokban. A kellemes vacsorat kovetd napok feszes menetrend szerint
zajlottak. A két hetes gyakorlati programunk Roberto Catinari mester csokoladémiihelyébe
volt. Egy korszerlien felszerelt mithelyben dolgozik toretlen lelkesedéssel a kozel 80 éves
szakember, mindannyiunkat magaval ragadott az a szakmai elhivatottsag és lelkesedés, ami a
szavaibdl és a mozdulataibol arad.

A mester egyediilalldo modon sajat maga készit a bonbonjaihoz kakadbabbol csokoladét.
ottlétink alatt ehet6ségiink nyilt a teljes munkafolyamat megtekintésére ¢és a
munkafolyamatok bekapcsolddasaba a porkoléstdl, a zizéson, a natir kakadmasszan keresztiil
az étcsokoladéig. Attol fliggben, hogy melyik termdteriiletrdl szarmazik a kakadbab, mas
zamatl étcsokoladét készithetiink bel6le. Azt gondolom, van még hova fejlédnie a szakmanak
itthon, prémium minéségli bonbonokat kostolhattunk. Ebben a miihelyben is azt tapasztaltuk
meg, amit a kollégakkal mar részben tudtunk: a kiemelked6 mindséghez kizardlag elsd
osztalyu alapanyagok felhasznalasaval juthatunk el. Ebben van még hova fejlédnie a
szakmanak, azt gondolom, de mindenképp jo uton jarunk. A vevok is egyre inkabb az igényes
termékek felé fordulnak, tudatosabban vasarolnak.
Catinari mester Svéajcban munkélkodott hosszu ideig,
részben az onnan hazahozott eszkozokkel késziti a
bonbonokat. Kiprobalhattuk mi is a likorrel toltott

bonbonok készitését. Ezenkiviil készit a mester vagott,




Ami mindannyiunknak nagyon tetszett, az av
kakadporral megszort, ezaltal rozsddsnak tlind
csokoladébol késziilt eszk6zok voltak. Ezt biztosan
sokan ki fogunk itthon probélni.

Jo volt 1atni Catinari mester elhivatottsagat, nagyon

inspirdld volt mindannyiunknak latni a toretlen

lelkesedését. Az ottlétiinkrdl az olasz mestertdl egy szakmai igazolast is kaptunk.

A szakmai Ut utols6 hetében miihelyeket latogattunk és egy kétnapos kurzus keretében a
tradicionalis toszkan siiteményekkel ismerkedtiink egy modern képzokozpontban. Pegoraro és
Borsatti mester anyakovaszbol készit nagy tiirelemmel olasz kardcsonyi kaldcsot, panettone-t.
A hosszti munkanap végére késziilt el az el6tészta, majd ujabb 12 6ras pihend var ré, csak
masnap délutdn keriilnek a kaldcsok a siitObe
tobbszori kelesztést kovetden. Amig pihentettiik az
éleszté nélkiili anyakovaszt, készitettiink tobb
egyszer(ibb hagyomanyos édességet is: panforte-t és
cantucci-t.

A torrone a toscanai Siena varosanak tradicionalis

kézmiives édessége. Kiilonféle magvak, kandirozott

gyliimdlcsok vannak egy mézes anyaggal, fahéjjal,

egyeb fluszerekkel 6sszedolgozva, majd formaba préselve. Porcukorral van a teteje megszorva
¢s gyakran ostyalapba csomagolva arusitjak. Kavé mellé kedvelt édesség. A panforte-t tobb
véltozatban is készitik, lehet tojasfehérjés masszaba préselni a hozzavalokat, de csokoladéval
izesitett valtozat is létezik. A panforte kiilondsen a karacsonyi, téli idészakban népszert, az
olajos magvak, kandirozott gylimolcsok és a fliszerezés miatt.

A cantucci tulajdonképpen egy mandulas keksz, szintén a Toszkéan régid jellegzetessége,
likérbe martogatva szoktak fogyasztani.

Nagyon hasznosnak érzem ezt a szakmai utat,
rendkiviil halas vagyok, hogy lehetdségem nyilt
ellatogatni ezekbe a miihelyekbe, megismerhettem
ezeket a kivald szakembereket. Az elkészitett

¢dességek nagyszerlisége az egyszerliségiikben




rejlik. A régi receptek alapjan készitik évszazadok ota az édességeket, majdhogynem
valtozatlanul. Nagyon szimpatikus ez a szemlélet, hogy Orizziik meg a tradicidinkat, és abban
probaljuk meg kitlinni, amiben mi vagyunk igazan jok.

Az utazas mottoja Ugy érzem teljes mértékben megvaldsult. A kiilfoldi tapasztalatok,
élmények arra voltak igazan jok, hogy gondolkozasra késztessenek minket. Atgondoljuk az
adottsagainkat, melyek azok a tradiciondlis kézmiives édességeink, amik hosszi évek alatt
magas szintli szakmaisadggal elkészitve hasonloképpen egy-egy régio jellegzetességeivé
valhatnak itt Magyarorszagon is. Ehhez nagyon szeretnénk azt a lelkesedést, tiizet és
elhivatottsdgot meg0rizni, amit a vendéglatoinknal tapasztaltunk.

Koszondm még egyszer a lehetdséget, hogy részt vehettem ezen a szakmai tton.

Leanyvari Lorant

cukraszmester



