Choko valley – avagy a Toszkán csokoládévölgy
Az Ipartestület idei mobilitási pályázatai az olasz  programmal lezárultak. Két turnusban, Németországban, és tavasszal Olaszországban kaptak lehetőséget szakoktatók, szakképzésben résztvevők arra, hogy testközelből ismerjék meg az adott terület cukrászati kultúráját, annak oktatását és megismerjék a kollegák mindennapi munkáját.
Olaszországról a cukrászoknak elsősorban a fagyi az, ami beugrik, sokak állandó látogatói a Riminiben rendezett szakvásárnak és szép számmal vesznek részt szakmai cégek kül- és belföldön rendezett továbbképzésein.

De mit tudunk a süteménykultúrájukról? Tiramisu a number one, a tájékozottabbaknak a panettone, colombo, zuppa inglese, profiteroles, panna cotta,  ami ismerősnek cseng.

A toscanai tanulmányút során a vidék jellegzetes süteményeivel és a 1980-as években újjászülető csokoládémanufaktúrák munkáival sikerült megismerkednünk.

Általánosságban elmondható, hogy ezt a vidéket a hagyományos cukrászatban a torták egyáltalán nem jellemzik. Apró kekszeket, mandulaliszttel, mézzel, olajjal készített csemegéket készítenek. Ezek fogyasztása eltér a magyar étkezési szokásoktól, hiszen nem önállóan fogyasztják ezeket a süteményeket, hanem az ételsor végén felkínált édes borba, grappába (pálinka) mártogatják, vagy a kuglófhoz hasonló készítményeiket limoncelloval (citromlikőr) meglocsolva hangos adomázások, nevetgélések között fogyasztják el. Első nekiugrásra a mi süteményevési sebességünk csődöt mondana, hiszen míg mi eszünk, az olaszok majszolnak, eszegetnek, csipegetnek. Nem sürgős. Azért esznek, mert az egy program, melynek minden elemét megbeszélik, elemzik, hasonlítanak. Nem elhanyagolható az a szemlélet sem, hogy minden régió a saját ételét tartja a legfigyelemreméltóbbnak. Ennek a lokálpatrióta magatartásnak számos példáját tapasztalhattuk, de egyet elmondok. A Pisa melletti kisvárosban, Vecchiano-ban    STEFANO PARENTI  cukrászmester bemutatóján voltunk, ahol egy tipikus regionális torta a co’bischeri elkészítését sajátítottuk el. 

Ez egy különleges alkalomra - Szent Mihály Arkangyal emlékére - szezonálisan készített torta. (legyen neve is gyereknek…) A bemutató végén megkérdeztük, hogy ezen a terméken kívül van még jellegzetes terméke a környéknek – vagyis Toszkánának? Tanakodtak, majd azt mondták: nem, itt Pisa környékén nincs más. Pisa környékén! Ez a kulcsszó. Nekik már Lucca, vagy Firenze nem a régió, holott alig 50 km a távolság. A műhelyben ottlétünkkor nagy mennyiségben gyártották ezt a süteményt, mert a vevők természetesen a fent nevezett hagyományhoz  igazodtak. Tisztelt EU! Tisztelt globalizáció! Van még követendő kurázsi az európai emberekben!A süteményről egyenlőre csak annyit, hogy egy tortaformába sütött linzertészta, csokis rizzsel töltve és specialitását/nevét a visszahajlított szélek eldolgozása adja.
 Egy mezőgazdasági vásár is kapcsolódott ehhez az egyhetes ünnepi időszakhoz, ahol a környék jellegzetes íz világú termékeit kínálták. Mi egy egyben sült vecchiano-i malac fűszerezett földi maradványait próbáltuk meg eltűntetni, jelentem: nem hoztunk szégyent hazánkra!

 Szabadidőnkben a bedekkerekben ismert városokkal ismerkedtünk. Miközben egy ilyen látogatásra mentünk, a város szélén egy hatalmas Pasticceria feliratot láttunk. Egy modern, minimál dizájn enteriőr fogadott az üzletben, mely tömve volt. A vitrinek úgyszintén. És hogy milyen süteményekkel? Millefiori- több íz változatban, Ekler tészták ezernyi színnel és ízzel, és a már megismert száraz cantuccik, makrontésztás édes teasütemények. Miközben a feleségek, gyerekek a süteményeket válogatták, a férfinép a kávéspult előtt tömörödött és a nyolckarú kávégépből kicsöpögő mérgeket leste. A pultos barista versenyeken edzett biztos kézzel habozott, díszített, tálalt és közben folyamatosan csevegett a vevőkkel. A pultban található összes süteményből rendeltünk - lesz, ami lesz  alapon - de még a morzsákat is eltüntettük.
Könnyed chantille (vaníliával, cukorral ízesített tejszínhab)  váltakozott súlyos csokiganache-sal, citromos, gyümölcsös krémekkel. A francia cukrászat formás kis sütikéinek nyoma sem volt - formában. Ízben már megfigyeltük a divatos gyümölcsízeket, a sós karamellt és egyéb nyalánkságokat. Érdekes volt a formázott florentine-be (vagy grillázsba?) töltött tiramisu és gyümölcstortájuk. A tulaj szintén a pultban dolgozott és szíves invitálásunkat nem tudta elfogadni, mert minden munkáskézre szükség volt a nagy forgalom miatt. Megígérte, legközelebb szívesen lát minket… csak nehogy szaván fogjuk. Kattogtattuk még egy kis ideig a fényképezőgépeinket, majd folytattuk utunkat de Bondt csokoládéüzemébe. A mester Hollandiából települt át Olaszországba, és ahogy láttuk, nemhiába. Egy jól felszerelt csokoládéüzem fogadott (épp szezonzárásra érkeztünk), ahol egy nagytakarításba csöppentünk. A bemutatótermében azonban minden készen állt arra, hogy megismerkedjünk az általa felhasznált kakaómasszákkal és az azokból kreált csokoládékkal. Csokoládé esetében természetesen az áhítatos állapot szükségeltetik, ezt prezentáltuk is, tehát indulhatott a banzáj. Azért használom ezt a kifejezést, mert ottlétünket megzavarta a mester harapós (kedvű) kutyája, így csak megosztott figyelemmel követtük az asztal feletti és alatti eseményeket.

Végre a feleségnek feltűnt tartózkodó, mondhatnám - merev - viselkedésünk, és a véreb ki lett parancsolva az udvarra. Az ez utáni felszabadult hangulat nem a csokoládé hatására volt. A családi a vállalkozásban a férj a termelés, a fel(e)ség a marketing felelőse. A táblás termékeken kívül rengeteg fajtájú drazsírozott terméket is láttunk, arany, ezüst bevonatú csokoládédrazsékat, különféle ízesítésű töltelékkel.

Búcsúzóul megsimogattuk a kedves kis kutyust és egy könnyebb feladat felé indultunk: meghódítani a pisai ferde tornyot. Nos, vannak akadályok az életben, amelyeket bármennyire is igyekeznénk „megugrani” már kezdéskor érződik a kudarc. Így van ezzel a tollforgató is. Szerencsére, a magyar cukrászokat nem ilyen fából faragták. Egy fárasztó nap után még erre is volt energiájuk. Hogy a magasságból mit láttak? A következő számból kiderül.
co’bischeri receptje
Hozzávalók:

Tészta:

500 gr liszt

200 gr cukor

200 gr vaj

1 tojás 

1 csipetnyi só

1/2 adag sütőpor, hogy a tészta ne legyen annyira ropogós, mint a hagyományos linzer

Összegyúrni a tésztát, lisztet a vajjal - hozzáadni a cukrot - tojást - 20 percig pihentetni (omlós linzer tészta)

Töltelék:

 200 gr rizst

150 gr étcsokoládé 63%
2 tojássárgáját belekeverni

A tejben megfőzzük a rizst,  hozzáadjuk a lereszelt étcsokoládét, hagyjuk hűlni, majd beletesszük a tojássárgáját, mazsolát - pinea magot - kandírozott gyümölcsöt - reszelt citromhéjat, fahéjat.(ezeknek mennyisége ízlés szerinti)
A tésztát kinyújtani, kb. 1,5 cm vastagságúra és egy sütőtálat kibélelni a tésztával úgy, hogy a tészta pereme kinyúljon a tepsiből, amit a töltelék beleöntése után csipkésen kell behajtogatni.
Beleöntjük a tölteléket, csíkokra vágott tésztával díszítjük a torta tetejét. (rácsosan)180/200 C°-os sütőben kisütni  40/45  percig

 

A pisai ferdetoronyból körbenézve az látszott, hogy áprilisban a turisták már elárasztották a régió kínálta nevezetességeket. Kinyitottak a fagylaltozók és óriási mennyiségű fagylalthalmok várták a nyalakodni vágyókat. Magyar szemmel nézve, annyira nagy mennyiség volt mustrára téve, hogy elment a kedvünk az egésztől.  Majd csak San Gimignano-ban, utunk végén ettünk egy fagylaltot a 2011 évi, olaszországi bajnok fagylaltozójában. Most itt elmondjuk, amit mi tudunk, de a vendégeink nemigen akarnak megtanulni: a pisztácia fagylalt színéről van szó. Egy lágy olívzöld szint kell elképzelni, semmi olasz élénkség, csak visszafogott szín, selymes állag és pisztácia íz. Jelenleg ezt kínálják Itáliában pisztácia fagyiként és ha itthon mást látunk, akkor az nem az olaszok hibája.

Firenzében eső fogadott, így nyolc pacallá ázott cukrász érkezett Andrea Bianchini (Accademia Maestri Pasticceri Italiani ) pici kis termelőjébe, amely   precízen és praktikusan volt gépesítve. A ma 41 éves mester már  14 éves korában kezdte a  cukrász mesterséggel való ismerkedést egy  helyi cukrásznál. Később több helyen tanult, Franciaországban, illetve ma is tart fenn kapcsolatot neves francia kollégákkal, mely meg is látszik bemutatott kollekcióján. Kb. 40-50 féle bonbont 15 fajta táblás csokit, illetve mártogatós fűszeres kekszeket készít. Nekünk két terméket mutatott be:  zuppa inglese (jellegzetes firenzei édesség, mely az angol katonáknak köszönheti elnevezését)és az olívaolajos töltött bonbon, amely terméknek köszönheti Firenze város elismerését is. Olaszországban megbecsülik azokat a kisiparosokat, termelőket, akik a régió vagy ország jellegzetes termékeit készítik és népszerűsítik.

- Ja, kérem! Könnyű nekik! Még nem lett kivágva az összes olajfa, vannak még marhák ( Toszkána leghíresebb étele a "fiorentina" azaz a Firenzei steak), bivalyok (mozorellához) sertések (sonkákhoz) is vannak,  fűszernövények és paradicsom is terem.

A zuppa inglese -  ha hasonlítani kellene egy magyar cukrászati termékhez - a somlói galuskát választanám. Piskótatészta alap, meglocsolva egy piros alkörmös sziruppal, melynek neve Alchermes likőr, majd egy könnyű, krémes szerkezetű olasz cukrászkrém, ezt rétegezzük, majd még jön ez , meg az, meg amaz (csokoládévariációk többnyire). Mi ezt láttuk, de számtalan variáció létezik, mert a név nincs levédetve, így boldog- boldogtalan gyártja, csak a weben lehet, több, mint 30.000 bejegyzést olvasni erről az egyszerű desszertről. Pár utcányira volt egy designer kávézója is signor Bianchininek, oda is meginvitáltak, ahol designeres kinézésű felesége nagy szeretettel fogadott.  Megízleltük a mester egyedi receptje alapján készült Sacher tortát, rozmaringos, kávés bonbonokat, egy pisztáciás kockát és a Zuppa inglese-t kocka változatban.  Miközben elállt az eső és kisütött a nap, jó kedvűen indultunk a látottakat, hallottakat elemezve a városnéző túrára.

Firenzei séta Toscana székhelyén, ahol szinte minden épület műemlék, a dóm, a városháza, a pompás paloták. Nincs még egy olasz város, ahol ennyi reneszánsz kincset őriznének. Az Uffizi képtárban és a Pitti-palotában a világ legjelentősebb művészeti gyűjteményei láthatók. Kedélyes sétát tettünk a látványos aranyművesek hídján, rá csodálkoztunk a mérhetetlen turista áradatra. A kézműves piacon igazi bőrdíszműves remekekkel lehetett találkozni, valamint kézzel festett selyem árukkal, melyek mind vásárlásra csábították az idelátogató turistákat. Agliana-ban, a panzióban, ahol elszállásoltuk magunkat, ajánlottak egy „nyitott” cukrászatot, ahol be lehet látni a műhelybe és kérdezni is lehet a süteményekkel kapcsolatban. Az üzem vezetője elmondta, hogy a gazdasági válság előtt 3 műszakban 10-25 emberrel dolgozott. Ma pedig már csak10 fő alatti létszámmal és csak egy műszakban sütnek a környékbeli szállodáknak, boltoknak és bároknak reggeli süteményeket, a mi szállodánkba is ők készítették a reggeliző asztal finomságait. Itt láttuk, hogyan készül a tipikus toscanai specialitás; a Cantuccini, melyet egy szép szál olasz cukrász legény, igen nagy buzgalommal és gyorsasággal állított elő. A nyitott műhely vizitje után, városnéző túrára indultunk.

LUCCA városának neves szülötte Puccini  a világhírű zeneszerző, itt szinte minden róla szól.  A vastag fallal körbekerített óvárosban hangulatos sétát tettünk, mondhatni lépegettünk történelemben. A kisváros hajdan híres volt textiliparáról. Gyönyörű kézzel szövött selymeket készítettek a nemesi udvarok számára, de mára már kihaló félben van e mesterség itt is. A környező mezőgazdasági területeket gyönyörűen megművelik, szőlőt, olívát, gyümölcsöket termesztenek és dolgoznak fel.  A közeli márványbányák miatt  a régióban készítenek egy igen érdekes  ételt, a márványkőbe zárt szalonnát. A természetes anyagokon felnőtt sertések szalonnáját besózzák és carrarai márvány kádakban érlelik, majd szintén e márványból készült üveglappal lefedett kis medencékben árulják, finom házilag készített pesto-val és frissen sütött  focaccia-val fogyasztják, természetesen helyi borokkal kísérik. 

 Montecatini  Terme név az egész világon ugyanazt juttatja az emberek eszébe, szorosan összefonódik – szinte szinonimaként – a luxussal, a csillogással, a mondén élettel. Egy időben ez a név valóban egyet jelentett a – sokak számára elérhetetlen pompával, - ma már közelebb lépett az egyszerű utazókhoz is. De a villák ma is csodálatosan elegánsak, a parkok, sétálóutcák rendezettek és tiszták, az éttermek különlegesek, a bevásárló utcák a legjobb divattervezők butikjaitól csillognak. Ebben a városban dolgozik a DESIDERI cég. Igazi olasz családi vállalkozás, apa, fia, unokatestvérek dolgoznak itt együtt, egyetértésben, egy célért. Termékeiket több évtizede készítik, ezek toszkán specialitások: Cantuccini di Prato – mandulás száraz keksz, melyet édes “VIN SANTO”  borba mártogatva szokás elfogyasztani, brigidini, ánizsos tallérok, ”. Eredetileg a Montalbano hegyvidéken található kis település, Lamporecchio, az „őshazája”.  Aranysárga színű, elég nagyméretű, omlós lapocskák, melyek elkészítéséhez liszt, cukor, tojás és ánizs kell A hagyomány szerint, a Lamporecchioban lévő Szent Brigida kolostor apácáinak köszönhető ez a finomság, akik az ostya készítés során fennmaradó tésztából kreálták. Cialde di Montecatini – töltött tallér: finom vékony ostya lapok közé őrölt  cukrozott mandulát töltenek és összesütik a két lapot. Nagyon ropogós, igen ízletes csemege születik belőle. Szépen csomagolva a világ számos országába exportálják, még a tengerentúlra és Japánba is. 

Azért egy pár szót mindenképpen Roberto Catinari úrról, aki fogadópartnerünk volt. A 75 éves csokoládé mester 20 évet élt, tanult és dolgozott Svájcban. Itt tanulta meg a szakmája minden fogását, majd haza települt és nyitotta meg patinás kis műhelyét. Jó pár évvel ezelőtt megismerkedett egy fiatalemberrel, aki új lendületet adott egész munkájának. Egy új, ígéretes kakaóbab ültetvény minta kollekcióját hozta magával, kérve a mestert, hogy készítsen egy speciális kakaómasszát.  Catinari mester ebből a kakaóbabból  pörköli és őrli a magokat, illetve konsírozza ( finomítja)   a csokoládét, és dolgozza fel pralinénak. Az alap csokoládémasszához a  legjelentősebb kakaóbab termelőktől vásárol. Kb. 60-80 féle bonbont és csemegét készít. Nyári időszakban hagyományos technológiával, fagylalt különlegességeket állít elő, melyet Firenzében értékesít. Az értékesítési területe figyelemre méltó: mind a mai napig jár a heti vásárokba, mert az a célja, hogy aki nem tud hosszá elmenni, ismerje meg ezen az úton a termékeit. Mint régen, amikor a piac volt az a hely, ahol a termékeket eladták- mondja mosolyogva.

Műhelye gyönyörű, jól felszerelt, tiszta, világos, szakosított és rendezett. A fagylaltokhoz és bonbonokhoz majdnem minden gyümölcs terméket maga állít elő. Specialitásai messze földön ismertek és keresettek. Az idős mester rendkívül aktív, érdeklődő, szívélyes ember, nagyon  örült a  külhoni szakmai látogatóknak.

Üzenetét tolmácsolom akkor, mikor leírom: 

Minden érdeklődő, szakmáját szerető és az újdonságokra éhes szakembert szívesen lát műhelyében.
