FOTOK: NEMESSZEGHY ARPAD

Mindenrdl - Mindenkinek - Masképp

GYOGYNOVENYES CSOKOLADE

2012. lll. évfolyam 8. szam

A csokoladé maga az 6rom, a mamor, a szellem, a miszti-
kum. Minden, ami az embert valaha mozgatta a vilagban.
Es ez nem tilzas! Amikor megesziink egy szelet csokola-
dét, az emberiség egész torténetét izleljiikk meg.
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jelentds
dolgokhoz ihlet kell.
Kozhely, vagy sem, ez az
- igazsdg. Kolombusz Kristéf
ihletbdl, az orra utdn indult el
hajéival az Atlanti-6cednon, amikor felfedezte az Ujvildgot.
Azt azonban nem tudta, hogy az ott él8 aztékok forré és kese-
rdi itala, a csokolddé, amit 6 Izabella kirdlynének és Ferdindnd
uralkodénak hazaérkezése utdn felszolgdlt, igy, 5Snmagdban csak
kevesek tetszését nyeri majd el. Ehhez egy Gjabb ,megszallott-
ra’, Hernando Cortésre volt sziikség, aki vanilidt és cukrot adva
a f8zethez, addig kisérletezett a csokolddéval, amig az eurdpa-
iak szdmdra {zletessé nem vélt. (A csokolddé alapmassza azdta
is tartalmaz vanilidt és cukrot). A csokolddé afrodizidkum-
ként is szolgélt, és tudnunk kell azt is, hogy eleinte csak férfi-
ak fogyaszthattdk! Négy szem kakadbabért 4 nyulat, 10 szem
babért 6romldnyt, 100 szem babért rabszolgdt lehetett vdsdrol-
ni. Egy hiiséges hitves akdr 20 babot is megért!

Szémtalan torténet, monda szdl a csokolddérol, mely csak a
19. szdzad végén épiilt bele a nyugati vildg tdrsadalmi récegei-
nek mindennapjaiba. Gydrtotedk kézzel, aztdn a 20. szdzad
elején megkezdddott a csokik nagytizemi, gépi készi-
tése. Gyorsabb volt, egyszerdibb, hiszen nagyon
nagy tomegeket kellett kiszolgalni. A kézmiives —
csokik valamikor a kilencvenes évek elején
jottek divatba. - Az eladdsi druk maga-
sabb, mint a nagytizemileg gydrtotta-
ké, de a készitésiikkel jéré munka
is lényegesen tobb és alaposabb
figyelmet igényel — meséli Szat-
mari Eva, a Mesél Izek gyogy-
novényes, kézmives csokolddé
otletgazddja és megalkotdja, aki
csokitizemének padldsin majd
hetven-nyolcvan éves, poros, de
nagyon mives iivegcséket taldle,
melyben valaha csokolddét f6ztek.
Vagyis mdr a mult szdzadel6n is gydr-
tottak itthon kézzel csokit.

HAMIS VAGY IGAZI: A KAKAOBAB

A csokolddé maga a titok. Hogy ez az dllitds mennyire igaz,
azt jelzi az is, hogy a legtobb kézmiives gyartd sajat fejlesztésti
receptekkel dolgozik. Osszetevdik, és azok arényai alapjan kis
tilzdssal olyan titkos receptek ezek, mint a kelta istenndk bdj-
italai, vagy a majak kiilonos afrodizidkumai. - A csokolddék (a
hamis{tvinyokat leszdmitva) minden esetben a trépusi kaka6fa

termésének magjdbol, a kakadbabbdl késziilnek. Ezek a magas

A xocolatl fa
4000 éve még vadon ndtt.

A majak, majd az aztékok
telepitették az elsd lltetvényeket
az Gserddk arnyékaban. A feliegyzések
szerint egy-eqgy kultikus szertartas, vagy tinnepély
gjielén tobb ezer kehelynyi csokoladéital fogyott.
Az azték uralkodok a csokoladét egyébként
aranykehelybdl fogyasztottak, amit a szer-

tartasokon a toba hajitottak. Vagyis
a csokoladé dragabb volt az
aranynal.
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tdpéreékd élelmiszerek kiemelkedd élvezeti értékiik miatt az
édesipari termékeken belill is a legértékesebb drucikkek kozé
tartoznak — mondja Eva.

A sziiret utdni el6készités sordn a termelk a hiivelyeket ket-
tényitjdk, ezekben taldlhatd a fehér nedvdus mag, melyet mar
az 6korban hamisitottak: kivdjtdk a bab belsejét, az tiregbe fol-
det helyeztek el, amit aztdn visszazdrva tonnaszdmra értékesitet-
tek. A magok erjesztékddban spontdn erjednek (fermentdlds),
amelynek sordn az ecetsav elpdrolog a magot koriilvevé gyii-

méleshisbol. Igy marad meg a kiillemében licsi gyiimélesre

emlékeztetd kakadbab. A kakadbabban a fermentdlds folya-
mén alakulnak ki a fajtdra jellemz8 jellegzetes zamat- és szine-
z8anyagok.
A kakadbabot a termel8k j6 esetben szabad ég alatt, leve-
gbn szaritjak. A csapadékosabb vidékeken hatalmas kemencé-
ket épitettek a szdritdsra, de ebben az esetben el6fordul, hogy
a bab beszivja a fiist illatdt. A legigényesebb gydrtok soha nem
vasarolnak kemencében szdritott babot, mert elég egy-két olyan
szem, hogy egy nagyobb adag csokolddé tonkremenjen.
- A kakadbab kémiai osszetétele a taplilkozas szempont-
jabol igazdn kedvezé — mondja Szatmiri Eva. Leg-
fontosabb alkotérésze a kakadvaj (52-55%), amely
34 °C-on olvadé, konnyen emészthetd, avasodds-
ra kevésbé hajlamos zsiradék. Fehérje- (14%) és
keményitStartalma (10%) is jelentés. Hatd-
anyaga a teobromin, amely a koffeinhez
hasonléan élénkité hatdsa, fokozza
az er6nlétet és az dll6képességet, de
kevésbé hat a szivmikodésre, ezért
a kakadbabbdl késziilt terméke-
ket a gyermekek is fogyaszthat-

jdk — summadzza a készitd.
A csokiiizemekben a kakad-

babot tisztitds, vdlogatds utdn
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porkolik (e miivelet sordn alakul ki
végleges illata, zamata és részben szi-
ne is), majd egy rostdlé berendezés-
sel a héjdtdl és csirdjdtdl megtisztitva,
eljutnak a tiszta, csupasz magig, amit
hengersorok kozott finomra 6rolnek. A

feldolgozds ezt kovetben kétféle lehet. A
luxus kategéridjt, de csillagdszati 6sszegekért
drult (6-7000 Ft/tdbla) csokolddékra szakosodott
gyarakban az érlemények hidraulikus présen mennek keresztiil,
ahol is a kakadvaj sajtolddik ki. A maradékot kezelik, és abbdl
lesz a még kés6bbiekben finomitott kakadpor. A mésik, ugyan-
csak j6 mindségl, de megfizethetébb médszerrel a magokat
tésztaszerlien képlékeny dllomdnyd, viszonylag magas kakad-
vaj-tartalmd kakadmasszdvd 6rlik, melyet cukorral, vanilid-
val, kakadvajjal, szdjalecitinnel kevernek 6ssze. A selymes izt
a konsolds (kendgytrds) adja, melynek sordn granithengerek
6rlik nagyon finomra a masszdt. A részecskék sarkai lecsiszoldd-
nak, az ill6 savak eltdvoznak, csokken a viztartalom. A kakaé-
vaj egy finom réteget képez a szildrd részecskék felilletén. Ez a
folyamat 12 drét vesz igénybe, de a mindségi gydrtok akdr 3-4
napig is konsoljak a termékiiket. Az el8készitést, a konsoldst
dltaldban nagytizemek végzik. A kézi mahelyek tobbsége innen

vasarolja a kis érmékre emlékeztetd csokipasztillikat.

NOI iZEK, FERFI iZEK

Szatméri Eva gyermekkori emlékée idézi, amikor arrdl kér-
dezem, miért készit kézmiives csokolddét. — Semmi nem ala-
kul ki tgy, hogy ne lenne valami kotddése a multhoz. En
ebben hiszek. Vagy ha mégis, annak az esetek tobbségében,

gy vélem, nincs hosszti tdvon jovéje. Emlékszem, mieldte
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Az étcsokoladé
aromajat a hosszabb
porkolés idd adja. Az igazan jo
mindségli étcsokoladé minimum
50% kakaot tartalmaz. A fehér csoki
kakadvajbdl, cukorbdl és tejbdl all.
Nagyon jol reagal szaritott
gylmaolcsokre és remekill
érvényesiil benne a
fliszerezés.

batydmmal elindultunk az évoddba,
vagy az iskoldba, édesanydm mindig
tett egy szelet csokolddée a zsebiink-
be, az iskolatdskdnkba, a kopenyiikbe.
Ez egy jaték volt: mindig mdshonnan
bukkantak el8 az édességek. Sziiletésna-
pokkor kiilénlegesen szép csokit kaptunk,
és Kardcsonykor is. A legrejtélyesebb az volt,
amikor egyszer délben a kesztylimben taldltam meg

a csokit, amit az iskoldmba érkezésemkor vettem le és tettem
be a szekrénybe. Edesanyém szdmtalan jitékot épitett a megle-
petéste és az dromszerzéste, és a csoki mindegyikben megjelent.
Nyilvdnvalé volt, hogy felndttként valamiképpen a csokold-
dékészitéssel foglalkozom majd. Bolesészdiplomdt szereztem,
majd divattervezének tanultam. Késébb taldlkoztam Talmdcsi
Kiroly cukrdszmesterrel, aki tanitvdnydul fogadott, hitt ben-
nem, tanftott. Amikor elsajititottam a mesterséget, elkezd-
tem keresgélni a gydrhelyiségemet. Tobb épiiletet megnéztem,
figyelembe kellett vennem a higiéniai és egyéb szakmai, élelmi-
szeripari szempontokat. Az egyik telephely tulajdonosa megje-
gyezte, hogy vannak a padldson tivegesék, talin hasznosithatom
ket a csokolddégydrtds sordn, bdr nagyon régi valamennyi.
Nem hiszek a misztikumokban, de amikor megléttam a cso-
ki készitd tivegeket, tudtam, j6 Gton jirok! Az egyik aljin volt
egy kevés, régi megszdradt f6zet, napokig taldlgattuk a bardta-
immal, milyen fajta csokolddét rejthetett.

Eva kézmiives csokolddéi gyogy- és flszernovény felhasz-
néldsdval késziilnek, igy kiilon ginzeng-szerecsendid, kamilla,
fahéj-csipkebogyd, borsmenta, kapor és csipds paprika izd cso-
kolddékat gydrt kézzel. Szereti késtolgatni Sket, a fiszerezés az

egyik legkedvesebb munkafdzisa. Mindegyiket kedveli, hiszen
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szinte a gyermekei, de azért 6 is bevallja: a csokievés hangulat-
figgd. — Ha drnyaltabban szeretnénk osztlyozni a csokikat, két
kategéria dllithato fel: férfi és ndi izek. A férfi fzek kozé a ginzeng,
szerecsendid, a csipds paprika, a kapor, mig a néi, ligyabb izek
kozé a fahéj, a csipkebogy6 és a kamilla sorolandé — mondja, aki
az elhagyatott tizlethelyiség teljes feltjitdsa utdn betelepitette a
temperalé gépeket, a munkalapokat, a hiit6gépeket.

— Az elsé ezer tibla elkésziiltekor a htitdberendezésem
mikodése akadozni kezdett. Egy szakember-ismerésomet
kértem meg, segitsen. Az dltala felszerelt és beépi-
tett hiit6hdz cs6rendszere az éjszaka sordn
leszakadt a falrél és 32 fok lett a hiitészo-
bdban. Reggel 1000 tdbla megolvadt cso-
kolddé litvinya fogadott. Es a csveké, amit
szigetel6szalaggal ragasztott a fal bemeneti nyil4-
siba! Hivtam egy mdsik szerel6t, bementem a gydrba,
és kezdtem a munkdr az elejérdl. Nem volt lehet8ségem arra,
hogy eltemetkezzem a torténtekben. A még haszndlhaté tdb-
lakat odaadtam egy joléti szervezetnek. Jék és ehetbek voltak,
csak kicsit megolvadrak.

A LENYEG: A TEMPERALAS

Fva nem csak az otletgazda, maga is bedll a gépek mogé,
napi 12 6ra alate tobb szdz tdbla gyégynovényes csokit legyart.
— A csokigyidrtis folyamatdnak fontos 1épése a mindségi, pré-
mium anyagok kivalasztdsa. En minségi belga csokolddéval
dolgozom, amit 10 kg-os kiszerelésben, pasztilla formdjéban
vasdrolok. Az elémelegitdben 40 °C-os hémérsékleten, dllandd
kevergetés mellett a csokit felolvasztom, majd toltéfejjel a tem-
perdlé gépbe juttatom. Ez az egyik legfontosabb fizis, mely-
nek sordn a csokit dtkristdlyositjuk. A lényeg, hogy a kakadvaj
kristdlyszerkezete megtorjon, és chhez a masszdt 40 fokra kell
heviteni. Hiilés kozben a szerkezet 30 °C-on ismét kristdlyo-
sodni kezd, ekkor lassi melegités szitkséges ahhoz, hogy a kris-
télyok tokéletes ldncot formdlva egyesiiljenck. A harmonikus
fzvildgot, a termék magas fényét, a j6 olvadékonysdgot bizto-
sitja ez az eljdrds. Ezutdn az olvasztott csokit megfelel6 ardny-
ban sszedolgozzuk az egyes gydgy- és fliszernovényekkel, majd
ontdformdkba tesszitk. Ezeket azutdn egy rdzolapra helyezziik el

az egyenletes eloszlatds érdekében. A csoki gyorsan megszildr-
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dul, leveszem a formdrél, és mar csomagolhaté is. Egy doboznyi
gydgyndvényes csokolddé hdrom kisebb tabldbdl 4ll: éccsokit,
fehéresokit és tejesokit is rejt a csomagolds.

Eva meséket {rt minden egyes fliszeres csokihoz, melyek
az édesség dobozdn taldlhatok. — Els6sorban magyar fliszere-
ket vésdrolok. A pirospaprikds csokiban példdul elsé osztdlyd
kalocsai paprikadrlemény van. A hélgyek sokszor til er8snek
taldljak, a férfiak vdsdrolni akarnak a pirospaprikabél, amit

beleteszek — mondja mosolyogva. Altaldban gyégyhatd-

suk miatt vélasztottam ezeket a novényeket. A

kamilldrél kéztudott, hogy léguti prob-

1émdk, gyomor- és bélrendszeri panaszok

esetén, illetve enyhe nyugtaté hatdsa miatt

kivalé. A ginsenget 4000 éve ismerjiik, ele-

inte csak az uralkoddk haszndlhattdk. A gorog

sz6 mindent gydgyitdt jelent. Kifejezetten a jé erén-

lét érdekében javaslom. Farmakolégiai hatdsa nagyon

osszetett. Fokozza az ellendlléképességet, erdsiti az anyageserét,

nagyon j6 az emésztésre, az er6nlét megtartdsira. Potenciand-

veld hatdsa mdr az 6korban is ismert volt. Elképzelhetd, hogy a

csokik fzvildgan, fliszerezettségén a jovében valtoztatok, Gj ize-

ket vezetek be, az igényektdl fiiggden. Kivéve egyet: a kapor-

hoz ragaszkodom. A kapros csoki elhunyt édesapdmnak szol, az
emlékét, a hozzd fiz8 szeretetemet idézi nekem.

Ahdny fajta csoki és fliszer, annyi karaketer( iz. A mentds fehér
csoki ldgy, de homogén, inkdbb megnyugtat, mig ugyanez a men-
ta étcsokiban pikdns és pezsditd. A jellegzetes mentaiz tejcsokiban
érvényesiil a legjobban. — A kézmiives csokolddék gydrtéi talin
egyet értenének velem abban, hogy egy-egy tdbla édességben van
egy cseppnyi iizenet magunkrdl, készit6krél — mondja Szatmdri
Eva. Benne vannak a térténeteink, a multunk, a jelentink. Célok,
ordmok, vdgyak — mindez persze kicsit titokban, finom édesség-
be burkolva. Mert mindennek torténete van. .. [

| CsikEdina |

Elérhetdség:
Mesélé Izek kézmitves csokolddé
www.meseloizek. hu

www.facebook.com/meseloizek
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