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Mesélô ízek kézmÛves csokoládé –
avagy mindennek története van

Üzenet 
csokoládéba rejtve 

F
O

T
ÓK


: 

N
e

m
e

s
s
z

e
g

h
y

 Á
r

p
á

d

4 5Mindenrôl • Mindenkinek • Másképp 

Gyógynövényes csokoládé 

2012.  III.  évfolyam  8.  szám

A
 
 
 
 jelentős 

dolgokhoz ihlet kell. 
Közhely, vagy sem, ez az 

igazság. Kolombusz Kristóf 
ihletből, az orra után indult el 

hajóival az Atlanti-óceánon, amikor felfedezte az Újvilágot. 
Azt azonban nem tudta, hogy az ott élő aztékok forró és kese-
rű itala, a csokoládé, amit ő Izabella királynőnek és Ferdinánd 
uralkodónak hazaérkezése után felszolgált, így, önmagában csak 
kevesek tetszését nyeri majd el. Ehhez egy újabb „megszállott-
ra”, Hernando Cortésre volt szükség, aki vaníliát és cukrot adva 
a főzethez, addig kísérletezett a csokoládéval, amíg az európa-
iak számára ízletessé nem vált. (A csokoládé alapmassza azóta 
is tartalmaz vaníliát és cukrot). A csokoládé afrodiziákum-
ként is szolgált, és tudnunk kell azt is, hogy eleinte csak férfi-
ak fogyaszthatták! Négy szem kakaóbabért 4 nyulat, 10 szem 
babért örömlányt, 100 szem babért rabszolgát lehetett vásárol-
ni. Egy hűséges hitves akár 20 babot is megért! 

Számtalan történet, monda szól a csokoládéról, mely csak a 
19. század végén épült bele a nyugati világ társadalmi rétegei-
nek mindennapjaiba. Gyártották kézzel, aztán a 20. század 
elején megkezdődött a csokik nagyüzemi, gépi készí-
tése. Gyorsabb volt, egyszerűbb, hiszen nagyon 
nagy tömegeket kellett kiszolgálni. A kézműves 
csokik valamikor a kilencvenes évek elején 
jöttek divatba. − Az eladási áruk maga-
sabb, mint a nagyüzemileg gyártotta-
ké, de a készítésükkel járó munka 
is lényegesen több és alaposabb 
figyelmet igényel – meséli Szat-
mári Éva, a Mesélő Ízek gyógy-
növényes, kézműves csokoládé 
ötletgazdája és megalkotója, aki 
csokiüzemének padlásán majd 
hetven-nyolcvan éves, poros, de 
nagyon míves üvegcséket talált, 
melyben valaha csokoládét főztek. 
Vagyis már a múlt századelőn is gyár-
tottak itthon kézzel csokit.

Hamis vagy igazi: a kakaóbab
A csokoládé maga a titok. Hogy ez az állítás mennyire igaz, 

azt jelzi az is, hogy a legtöbb kézműves gyártó saját fejlesztésű 
receptekkel dolgozik. Összetevőik, és azok arányai alapján kis 
túlzással olyan titkos receptek ezek, mint a kelta istennők báj-
italai, vagy a maják különös afrodiziákumai. − A csokoládék (a 
hamisítványokat leszámítva) minden esetben a trópusi kakaófa 
termésének magjából, a kakaóbabból készülnek. Ezek a magas 

tápértékű élelmiszerek kiemelkedő élvezeti értékük miatt az 
édesipari termékeken belül is a legértékesebb árucikkek közé 
tartoznak – mondja Éva.

A szüret utáni előkészítés során a termelők a hüvelyeket ket-
tényitják, ezekben található a fehér nedvdús mag, melyet már 
az ókorban hamisítottak: kivájták a bab belsejét, az üregbe föl-
det helyeztek el, amit aztán visszazárva tonnaszámra értékesítet-
tek. A magok erjesztőkádban spontán erjednek (fermentálás), 
amelynek során az ecetsav elpárolog a magot körülvevő gyü-
mölcshúsból. Így marad meg a küllemében licsi gyümölcsre 
emlékeztető kakaóbab. A kakaóbabban a fermentálás folya-
mán alakulnak ki a fajtára jellemző jellegzetes zamat- és színe-
zőanyagok.

A kakaóbabot a termelők jó esetben szabad ég alatt, leve-
gőn szárítják. A csapadékosabb vidékeken hatalmas kemencé-
ket építettek a szárításra, de ebben az esetben előfordul, hogy 
a bab beszívja a füst illatát. A legigényesebb gyártók soha nem 
vásárolnak kemencében szárított babot, mert elég egy-két olyan 
szem, hogy egy nagyobb adag csokoládé tönkremenjen.

− A kakaóbab kémiai összetétele a táplálkozás szempont-
jából igazán kedvező – mondja Szatmári Éva. Leg-

fontosabb alkotórésze a kakaóvaj (52−55%), amely 
34 °C-on olvadó, könnyen emészthető, avasodás-
ra kevésbé hajlamos zsiradék. Fehérje- (14%) és 

keményítőtartalma (10%) is jelentős. Ható-
anyaga a teobromin, amely a koffeinhez 

hasonlóan élénkítő hatású, fokozza 
az erőnlétet és az állóképességet, de 

kevésbé hat a szívműködésre, ezért 
a kakaóbabból készült terméke-
ket a gyermekek is fogyaszthat-
ják – summázza a készítő.

A csokiüzemekben a kakaó-
babot tisztítás, válogatás után 

A csokoládé maga az öröm, a mámor, a szellem, a miszti-
kum. Minden, ami az embert valaha mozgatta a világban. 
És ez nem túlzás! Amikor megeszünk egy szelet csokolá-
dét, az emberiség egész történetét ízleljük meg.

A xocolatl fa 
4000 éve még vadon nőtt.
A maják, majd az aztékok

telepítették az első ültetvényeket
az őserdők árnyékában. A feljegyzések 

szerint egy-egy kultikus szertartás, vagy ünnepély 
éjjelén több ezer kehelynyi csokoládéital fogyott. 

Az azték uralkodók a csokoládét egyébként 
aranykehelyből fogyasztották, amit a szer-

tartásokon a tóba hajítottak. Vagyis 
a csokoládé drágább volt az 

aranynál. 
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pörkölik (e művelet során alakul ki 
végleges illata, zamata és részben  szí-
ne is), majd egy rostáló berendezés-
sel a héjától és csírájától megtisztítva, 
eljutnak a tiszta, csupasz magig, amit 
hengersorok között finomra őrölnek. A 
feldolgozás ezt követően kétféle lehet. A 
luxus kategóriájú, de csillagászati összegekért 
árult (6−7000 Ft/tábla) csokoládékra szakosodott 
gyárakban az őrlemények hidraulikus présen mennek keresztül, 
ahol is a kakaóvaj sajtolódik ki. A maradékot kezelik, és abból 
lesz a még későbbiekben finomított kakaópor. A másik, ugyan-
csak jó minőségű, de megfizethetőbb módszerrel a magokat 
tésztaszerűen képlékeny állományú, viszonylag magas kakaó-
vaj-tartalmú kakaómasszává őrlik, melyet cukorral, vaníliá-
val, kakaóvajjal, szójalecitinnel kevernek össze. A selymes ízt 
a konsolás (kenőgyúrás) adja, melynek során gránithengerek 
őrlik nagyon finomra a masszát. A részecskék sarkai lecsiszolód-
nak, az illó savak eltávoznak, csökken a víztartalom. A kakaó-
vaj egy finom réteget képez a szilárd részecskék felületén.  Ez a 
folyamat 12 órát vesz igénybe, de a minőségi gyártók akár 3−4 
napig is konsolják a terméküket. Az előkészítést, a konsolást 
általában nagyüzemek végzik. A kézi műhelyek többsége innen 
vásárolja a kis érmékre emlékeztető csokipasztillákat.

Női ízek, férfi ízek
Szatmári Éva gyermekkori emlékét idézi, amikor arról kér-

dezem, miért készít kézműves csokoládét. – Semmi nem ala-
kul ki úgy, hogy ne lenne valami kötődése a múlthoz. Én 
ebben hiszek. Vagy ha mégis, annak az esetek többségében, 
úgy vélem, nincs hosszú távon jövője. Emlékszem, mielőtt 

bátyámmal elindultunk az óvodába, 
vagy az iskolába, édesanyám mindig 
tett egy szelet csokoládét a zsebünk-
be, az iskolatáskánkba, a köpenyükbe. 

Ez egy játék volt: mindig máshonnan 
bukkantak elő az édességek. Születésna-

pokkor különlegesen szép csokit kaptunk, 
és Karácsonykor is. A legrejtélyesebb az volt, 

amikor egyszer délben a kesztyűmben találtam meg 
a csokit, amit az iskolámba érkezésemkor vettem le és tettem 

be a szekrénybe. Édesanyám számtalan játékot épített a megle-
petésre és az örömszerzésre, és a csoki mindegyikben megjelent. 
Nyilvánvaló volt, hogy felnőttként valamiképpen a csokolá-
dékészítéssel foglalkozom majd. Bölcsészdiplomát szereztem, 
majd divattervezőnek tanultam. Később találkoztam Talmácsi 
Károly cukrászmesterrel, aki tanítványául fogadott, hitt ben-
nem, tanított. Amikor elsajátítottam a mesterséget, elkezd-
tem keresgélni a gyárhelyiségemet. Több épületet megnéztem, 
figyelembe kellett vennem a higiéniai és egyéb szakmai, élelmi-
szeripari szempontokat. Az egyik telephely tulajdonosa megje-
gyezte, hogy vannak a padláson üvegcsék, talán hasznosíthatom 
őket a csokoládégyártás során, bár nagyon régi valamennyi. 
Nem hiszek a misztikumokban, de amikor megláttam a cso-
ki készítő üvegeket, tudtam, jó úton járok! Az egyik alján volt 
egy kevés, régi megszáradt főzet, napokig találgattuk a baráta-
immal, milyen fajta csokoládét rejthetett. 

Éva kézműves csokoládéi gyógy- és fűszernövény felhasz-
nálásával készülnek, így külön ginzeng-szerecsendió, kamilla, 
fahéj-csipkebogyó, borsmenta, kapor és csípős paprika ízű cso-
koládékat gyárt kézzel. Szereti kóstolgatni őket, a fűszerezés az 
egyik legkedvesebb munkafázisa. Mindegyiket kedveli, hiszen 
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szinte a gyermekei, de azért ő is bevallja: a csokievés hangulat-
függő. – Ha árnyaltabban szeretnénk osztályozni a csokikat, két 
kategória állítható fel: férfi és női ízek. A férfi ízek közé a ginzeng, 
szerecsendió, a csípős paprika, a kapor, míg a női, lágyabb ízek 
közé a fahéj, a csipkebogyó és a kamilla sorolandó – mondja, aki 
az elhagyatott üzlethelyiség teljes felújítása után betelepítette a 
temperáló gépeket, a munkalapokat, a hűtőgépeket.  

– Az első ezer tábla elkészültekor a hűtőberendezésem 
működése akadozni kezdett. Egy szakember-ismerősömet 
kértem meg, segítsen. Az általa felszerelt és beépí-
tett hűtőház csőrendszere az éjszaka során 
leszakadt a falról és 32 fok lett a hűtőszo-
bában. Reggel 1000 tábla megolvadt cso-
koládé látványa fogadott. És a csöveké, amit 
szigetelőszalaggal ragasztott a fal bemeneti nyílá-
sába! Hívtam egy másik szerelőt, bementem a gyárba, 
és kezdtem a munkát az elejéről. Nem volt lehetőségem arra, 
hogy eltemetkezzem a történtekben. A még használható táb-
lákat odaadtam egy jóléti szervezetnek. Jók és ehetőek voltak, 
csak kicsit megolvadtak. 

A lényeg: a temperálás 
Éva nem csak az ötletgazda, maga is beáll a gépek mögé, 

napi 12 óra alatt több száz tábla gyógynövényes csokit legyárt. 
– A csokigyártás folyamatának fontos lépése a minőségi, pré-
mium anyagok kiválasztása. Én minőségi belga csokoládéval 
dolgozom, amit 10 kg-os kiszerelésben, pasztilla formájában 
vásárolok. Az előmelegítőben 40 °C-os hőmérsékleten, állandó 
kevergetés mellett a csokit felolvasztom, majd töltőfejjel a tem-
peráló gépbe juttatom. Ez az egyik legfontosabb fázis, mely-
nek során a csokit átkristályosítjuk. A lényeg, hogy a kakaóvaj 
kristályszerkezete megtörjön, és ehhez a masszát 40 fokra kell 
hevíteni. Hűlés közben a szerkezet 30 °C-on ismét kristályo-
sodni kezd, ekkor lassú melegítés szükséges ahhoz, hogy a kris-
tályok tökéletes láncot formálva egyesüljenek. A harmonikus 
ízvilágot, a termék magas fényét, a jó olvadékonyságot bizto-
sítja ez az eljárás. Ezután az olvasztott csokit megfelelő arány-
ban összedolgozzuk az egyes gyógy- és fűszernövényekkel, majd 
öntőformákba tesszük. Ezeket azután egy rázólapra helyezzük el 
az egyenletes eloszlatás érdekében. A csoki gyorsan megszilár-

dul, leveszem a formáról, és már csomagolható is. Egy doboznyi 
gyógynövényes csokoládé három kisebb táblából áll: étcsokit, 
fehércsokit és tejcsokit is rejt a csomagolás.

Éva meséket írt minden egyes fűszeres csokihoz, melyek 
az édesség dobozán találhatók. – Elsősorban magyar fűszere-
ket vásárolok. A pirospaprikás csokiban például első osztályú 
kalocsai paprikaőrlemény van. A hölgyek sokszor túl erősnek 
találják, a férfiak vásárolni akarnak a pirospaprikából, amit 

beleteszek – mondja mosolyogva. Általában gyógyhatá-
suk miatt választottam ezeket a növényeket. A 

kamilláról köztudott, hogy légúti prob-
lémák, gyomor- és bélrendszeri panaszok 

esetén, illetve enyhe nyugtató hatása miatt 
kiváló. A ginsenget 4000 éve ismerjük, ele-

inte csak az uralkodók használhatták. A görög 
szó mindent gyógyítót jelent. Kifejezetten a jó erőn-

lét érdekében javaslom. Farmakológiai hatása nagyon 
összetett. Fokozza az ellenállóképességet, erősíti az anyagcserét, 
nagyon jó az emésztésre, az erőnlét megtartására. Potencianö-
velő hatása már az ókorban is ismert volt. Elképzelhető, hogy a 
csokik ízvilágán, fűszerezettségén a jövőben változtatok, új íze-
ket vezetek be, az igényektől függően. Kivéve egyet: a kapor-
hoz ragaszkodom. A kapros csoki elhunyt édesapámnak szól, az 
emlékét, a hozzá fűző szeretetemet idézi nekem.  

Ahány fajta csoki és fűszer, annyi karakterű íz. A mentás fehér 
csoki lágy, de homogén, inkább megnyugtat, míg ugyanez a men-
ta étcsokiban pikáns és pezsdítő. A jellegzetes mentaíz tejcsokiban 
érvényesül a legjobban. – A kézműves csokoládék gyártói talán 
egyet értenének velem abban, hogy egy-egy tábla édességben van 
egy cseppnyi üzenet magunkról, készítőkről – mondja Szatmári 
Éva. Benne vannak a történeteink, a múltunk, a jelenünk. Célok, 
örömök, vágyak – mindez persze kicsit titokban, finom édesség-
be burkolva. Mert mindennek története van…�

 

Elérhetőség: 
Mesélő Ízek kézműves csokoládé

www.meseloizek.hu
www.facebook.com/meseloizek
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Csík Edina

Az étcsokoládé 
aromáját a hosszabb

pörkölés idő adja. Az igazán jó 
minőségű étcsokoládé minimum 

50% kakaót tartalmaz. A fehér csoki 
kakaóvajból, cukorból és tejből áll. 

Nagyon jól reagál szárított 
gyümölcsökre és remekül 

érvényesül benne a
fűszerezés.


