A hagyomanyos toszkan cukrasz-készitmények és a csokoladé...

Igazabdl nem is tudom, hol kezdjek hozza...az elmult idészak torténései szinte egyszerre akarnak
el6zudulni,igy megprobalom idérendben tartani,tehat kezdjik az indulasnal. Apranként dsszeall a
kis csapat, talan egy-két kivétellel még senki nem ismerte egymast ezel6tt. R6vid bemutatkozas
utani 6vatos ismerkedést az utat szervezd Fva kezdi oldani az el6z6 csapat ttjanak oldottabb
hangulata részleteivel. A moédszer bevalik,és ennek hatasara,vagy talan, hogy kezdjik egyre inkabb
magunk mogott hagyni kicsiny orszagunkat,mindenki kezd egyre kézvetlenebb lenni és az
orszaggal egyuitt magunk mogott hagyni azt a furcsa,magyaros, irigy bizalmatlansagot...mintha mar
a leveg6valtozas is tanulsaggal szolgalna, hogy mi lenne az elsé 1épcsé, amin otthon valtozatni
kellene hogy a szakma elérébb léphessen.

Végil egy egész napos utazas végén megismerhettik kedves idegenvezeténket, akinek hala még
az igazi "turat" megel6z6en mar megkapjuk elsé gasztro-élményiinket egy igazi olaszos csaladi
vendéglében. Mar itt kezd derengeni, hogy milyen hozzaallasbeli killonbségeket fogunk
tapasztalni az otthoni vendéglatashoz viszonyitva.

Els6 napunk mar koran tevékenyen indul Roberto Catinari mester csokoladé-muhelyében. Itt is
egybdl szembeotls a kedves fogadtatas és mar rogton elsé korbepillantassal tapasztalhato a
patinas mult és a modern jelenkor egymas melletti békés megélése. Vendéglatonk rogton az elején
amulatba ejt bemutatdjaval, hisz egyedilalldé modon, helyben készit csokoladét kakadbabbol.
Végre nem csak a konyvekbdl, hanem sajat szemiinkkel és izlel6bimboéinkkal tapasztalhatjuk a
csokoladé eléallitasanak menetét és allomasait a frissen porkolt kakadbabtdl a zzason keresztiil a
natdr kakadmasszaig és az ebbdl készitett étcsokoladéig.

Kozben egy kontinens-térkép segitségével kapunk rovid elbeszélést hogy a Fold mely tajain termé
kakadbabokbdl milyen valtozatos {zvilaga termékek késziilhetnek.

A hét tovabbi részét meg sem probalom id6rendi sorrendben bemutatni, mert vendéglatonk, akin
végig latszodik igy kozel 80 évesen is a szakmaja iranti szeretet és elhivatottsag, alig kévethet6en
probal minél tébbet, szinte egyszerre atadni nekiink tudasabdl...

Buszkén mutatja régi oklevelét, melyet hosszas kilf6ldi munkassag utan kapott Svajcban,1973-
ban. Ezen a fonalon elindulva kisér minket az egyik kisebb muhelyrészbe, ahol be is mutatja
hajdani mestermunkaja egyik elemének elkészitését...és igen,részben még mindig azokon az
eszk6zokon, amiken hajdanan megtanulta, és amiket ottani munkahelye megszinésekor
megvasarolt és hazahozott magaval. A folyékony likSrrel toltott bonbon elkészitését 1épésrol
lépésre mutatja be, és engedi megprobalni mindannyiunknak. Kozben készséggel mutat és
magyaraz, hogy mire kell figyelni és hogyan kertilheték el a hibak a gyartasban.

A tovabbiakban latjuk vagott, kézzel formazott és hiivelyben kiéntott bonbonok sokasaganak
készitését, majd bekapcsolédunk a munkaba is.



Itt is talalkozunk az egyszertiségénél fogva brilians technoldgiai megoldasokkal, illetve egy kis
megnyugvassal is, hogy nem is vagyunk annyira lemaradva az élvonaltdl. S6t,a nagy csodat varva
csalédasként is hathat,de inkabb az otthon lassan-lassan teljesen elnyomott észszertiség
létjogosultsagat bizonyitja, hogy bizony, amig otthon szinte mindenen ott a teher, hogy csak az a
jo és valamirevalé ami 100% helyben és eredeti alapanyagbdl készul, addig bizony itt is
talalkozunk olyan anyagokkal,ami bar teljesen természetes és idegen anyagoktol mentes,de
mégiscsak el6re gyartott félkész termék. (pisztacia paszta)

Amit6l még leesett az allunk az a mester egyik nagy talalmanya,a csokoladébol késziilt rozsdasnak
haté szerszamok elkészitése...Oriasi az Gtlet és mar megint az a pofonegyszertiség vag arcon
minket...

Catinari mester szakmai és emberi nagysagat bizonyitja, hogy miutan atadtunk magyaros
ajandékaink k6zott egy kosar mézet, r6gton jabb terméket mutat be, melynek tolteléke mézzel
készul...szinte megallithatatlan az id6s mester.

Hogy a sok recept és technoldgia mellett mit tanultunk tSle? Elssorban tiszteletet, a munkank és
annak gyokerei irant. Hogy amivel foglalkozunk, azt sose vegytik félvallrél és ahonnan
indultunk,azt sose feledjiik el...Hogy, ami ugy tokéletes, ahogy volt 40 éve, azon nem kell
modernizalni,de ez nem zarja ki az 4j dolgok befogadasat sem.

Kovetkez6 helysziniink egy gyonyorien felszerelt modern képzékézpont, ahol a vendéglatas
minden arnyalata részére megvannak az adottsagok a szinvonalas oktatashoz.

Itt mar kotottebb programban van részink, ismereteinket hagyomanyos toscanai siitemények
készitése terén bévithetjiik.. Fs, ha mar hagyomanyos - itt is egy 80 éves tr csoszog elénk a
bemutatohelyen...tiszteletet parancsolé megjelenéssel,és azt el is varva .Amit elsére
megtanulunk,hogy nem a program-menet,és nem is 6 az, aki az titemet diktalja...csak egy dolog all
a koézéppontban, a tészta. Mindennek megvan a kornyezeti feltétele és a sziikséges idétartama
Sietés nincs, amit meg kell varni, azt meg kell varni.

Mikozben lassan élesztgetjitk az altala mar kora reggel elGkészitett, éleszté nélkuli "anyakovaszt"
bemutat par egyszeribb elkészitést hagyomany6rzé terméket...ezek ragacsossaguknal
fogva,illetve e benniik 1évé magvak, kandirozott gytimolesok és fiszerek altal nalunk féleg
karacsonyi id6szakban lehetnek keresettek.

Mikézben figyeliink, tanulunk és probalkozunk, amulva lesziink tandi egy olyan
munkakapcsolatnak, ami igazan figyelemremélté. A tiszteletet parancsold idés oktatonk,



Gastone Pegoraro és nem kevésbé id6sebb segédje Fabrizio Borsatti kozott...évtizedes a baratsag,
de mégis mester/tanitvanya viszony csodas pillanataiba nyeriink betekintést.

A nap végére elkészil a Panettone-nk el6tésztaja, melyre 12 6ras pihend var,ami rank nézve korai
kelést jelent masnap...késés nem lehetséges,ezt latjuk Gastone tekintetében.

Reggel mar gyonyoriien megkelt elétészta var minket a kissé morgds vendéglatoval, hisz jelezte,
mi varhatunk a tésztara,de a tészta nem fog mirank...Ez a nap mar kevesebb torténéssel szolgal,
tulnyomorészt dagasztunk kelesztiink,dagasztunk,kelesztiink. Mindent pont akkor és pont ugy
ahogy évszazadok 6ta. De hidba d6c6gds a program,a figyelem nem lankadhat,amit latunk az
nincs benne a szakkonyvekbe,tehat figyeljik Gastone mestert hogy mit mikor és hogyan ad hozza
a dagasztas kozben a tésztahoz...ahogy figyeli a tésztat csendben mogorva tekintettel, latjuk hogy
sok mulik az idézitéseken....

Végil egy utolso kelesztés, amig ebédelunk és megkapjuk a lagy végtésztat,amit mar csak formaba
kell helyezni és siilhet is...de mint ahogy eddig sem,ez sem olyan egyszerd, ahogy elsére latszik,
idénként mar varjuk mikor kapunk egy léccel a keziinkre formazas kézben Gastone mestertdl...
Végsé soron itt is csak ismételni tudom 6nmagam...Ujabb ismereteink mellett Gastone tr csak
megerdsitette az iranyvonalat, amit eddig kaptunk a hagyomanyok,és azok pontos betartasanak a
fontossagat.

A két tanfolyam utan meglatogattunk még joné¢hany meseszép Gsi varost és ezek cukraszdait,
fagylaltozoit, éttermeit.




Ahogy a tanfolyamokon tgy a sétak kézben is egyre csak er6s6dott benniink a tudat, hogy igen,
otthon is ez az az irany, amit nem szabad elhanyagolni. A patinas 6-kozépkori érintetleniil
megmaradt varosok, varosrészek, templomok, az évtizedes multra visszatekint6,maig jol mikodo
cukraszdak,ahol bar itt-ott fellelhetS egy-egy krémesebb stitemény,de a hazai képpel ellentétben
szinte csak a hagyomanyos,regionalis termékskala van jelen, és még sincs végelathatatlan sora a
reklamal6 kielégithetetlen igényl vendégeknek...

Ezzel a par sorral zarnam is beszamolomat. Amit ez 3 hét megtanitott: a szakmahoz valo
hozzaallas valtoztatasaként, hogy amellett hogy mindenhol erdltetve van az 4j,és a még annal is
ujabb,nem szabad elhanyagolnunk azt ami egykoron,a maga aranykoraban jellemezte a
szakmankat. Igenis csinalni kell,és jol kell csinalni egykori mestereink talalmanyait és meg kell
tanitani a az embereknek hogy ez miért j6 és miért felesleges hajszolni a a tdldivatizalt /van ilyen
sz6?/ iranyzatokat mikor rengeteg lehetGség van a kis hazank fényes multjaban is.

Mindenestre remek segitség volt ez a program, hogy lelkiekben feltoltédve 1) lendiilettel és 1j
szemlélettel visszatérve folytassam a munkamat magamba szivva egy adagot ottani mestereink és
igazabdl az ottani egész mili6 a hagyomanytiszteletébdl, a lelkiismeretességébdl és a nagyszerd
egyszeriség csodas létjogosultsagabol.

Tisztelettel kdszondm
Végvari Csaba
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