jO massza’

Hazi vagy gyorsfagyasztott? Régen ez utobbinal nem lehetett tudni,

hogy mennyi babot eszunk benne a gesztenye mellett. Ma mar nem

lehet kérdés: a gesztenyemassza felirat mogott csak gesztenye lehet,
a gesztenyepuré emellett csak cukrot és izesitoszert tartalmazhat.

@ IvanyiBalazs
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Teritéken a gesztenye

Gesztenyepuré tejszinhabbal: a gesztenye
hazai felhasznalasanak alfaja és 6megaja.
Hiaba lehet a gesztenyét szamtalan mas
modon elkésziteni akar egészben és so-
san, koretnek, akar édesen, kandirozva,
vagy masszaként siteménybe - bejgli-
be, pozsonyi kiflibe - toltve, a magyar fo-
gyasztas tulnyomo része meégis a tejszi-
nes gesztenyepuré formajaban fogy el.
A kornyezd orszagok magyarlakta tertle-
teit és a szomszédos Ausztriat leszamitva
szinte sehol sem orvend ekkora népszerd-
ségnek a cukros, rumos, vanilias izesité-
sl gesztenyemassza, nemhiaba kerult be
egy internetes szavazason az orszag tiz
legkedveltebb édessége kozé.

Jogosan gondolunk tehat ugy ra, mint
igazi magyar édességre, am az eredeti re-
cept elséként egy Firenzében nyomtatott
olasz szakacskonyvben szerepelt a XV.
szazadban, s allitolag Caesar és Lucrezia
Borgia is rajongott az ételkulonlegessé-
gért. A desszert elterjedése viszont mar
a franciak érdeme. Annyiban minden-
képpen igazunk van, amikor magunkeé-
nak érezzuk ezt a desszertet, hogy je-
lent6s karriert megalkotasanak helyétol
flUggetlenll igazan az Osztrak-Magyar
Monarchia orszagaiban futott be a XIX.
szazadtol. Sikere az 1970-es évektdl kez-

dett lankadni, miutan egyre tobb lett az
iparilag eldallitott gesztenyemasszak-
ban az oda nem ill6 adalékanyag, a bab,
a burgonya, amivel ugyan gazdasago-
san lehetett szaporitani a purét, viszont
rovid id6 alatt szinte teljesen lerombolta
az édesség nimbuszat. Ezzel egyidejlleg
pedig nehezen legy6zhet6 bizalmatlan-
sagot teremtett a nagyuzemekben el6-
allitott gesztenyemasszakkal, gesztenye-
purékkel szemben. Végil nem maradt
mas lehet8ség azok szamara, akik j6 mi-
néségl gesztenyepurét akartak enni,
mint hogy otthon sok faradsaggal ma-
guk pucoljak, f6zzék, passzirozzak és ve-
gul izesitsék a gesztenyét, vagy kerestek
egy megbizhato cukraszt, aki ezt elvégez-
te helyettuk.

Ilyen volt a 80-as évek derekan Schweick-
hardt Gyorgy, aki két cukraszdaja mellett
kotelezte el magat a jo min6ségl geszte-
nyemassza oldalan. Kezdetben csak sa-
jat Uzletei szamara készitette kompro-
misszummentes puréit, kivaldo mindségu
gesztenyemasszajanak azonban hamar
hire ment, s a legpatinasabb helyek figyel-
meét is felkeltette. EI6szOr szabadidejében
gyartotta a volt iskolatarsai - Auguszt Jo-
zsef, Daubner Gyorgy vagy ifjabb Szamos
Laszlo - szamara a gesztenyét, am rovid

Kinai veszedelem
A hazai gesztenyepliré-
készitk kizarolag az
Eurépaban 6shonos
gesztenyefajtat, a sze-
lidgesztenyét (Castanea
sativa) hasznalhatjak
alapanyagként. A vi-

lag legnagyobb geszte-
nyetermeléje azonban
Kina, ahol az ott honos
kinai gesztenyét, a Cas-
tanea mollissimat ter-
mesztik és exportaljak
nagy mennyiségben. En-
nek a fajtanak az élveze-
ti értéke azonban elma-
rad a legjobb minéségu
europai maroni geszte-
nyektél, amelyeket arra
nemesitettek, hogy ku-
pacsukban egyetlen
nagy makkot névesz-
szenek. Piacokon viszont
mar eléfordul az oleso,
apro szemu kinai geszte-
nye, ezért érdemes oda-
figyelni.



idén bellul azon kapta magat, hogy a leg-
nagyobb szallodak és cukraszdak is mind
0t bombazzak a folyamatosan tokéletesi-
tett puréért. igy lett néhany év alatt a napi
200 kilogramm purét el6allitd cukraszbol
az egyik legnagyobb hazai gesztenye-
massza-gyaros, akinek csepeli izemében
ma napi tiz tonna massza készulhet. Egy-
valami azonban valtozatlan maradt: a ki-
fogastalan min6séggel szembeni megal-
kuvast nem tir6 elvaras.

Volt, hogy a testvérem egész kamion-
nyi gesztenyét kuldott vissza a termel6-
nek Olaszorszagba, ha nem talalta megfe-
lel6nek a termést. Pedig akkor még be- és
kivamolni kellett a szallitmanyt” - idézi fel
Schweickhardt Marta, a Prima Maroni tars-
tulajdonosa. Schweickhardt Gyorgy ugyan-
is ottjartunkkor éppen dél-eurépai kor-
uton jart, hogy személyesen ellendrizze
az itthoni tzemben jovore feldolgozando
gesztenyét. Hiszen a jO gesztenyemassza
alapja a kival6 minéségd, lehetdleg nagy
szemU gesztenye: a jelentésebb gyar-
tok ezt ma mar leginkabb Dél-Eurépabdl
szerzik be: Olasz-, Francia-, Spanyolorszag
€s Portugalia szamit a legnagyobb terme-
I6nek. A magyarorszagi gesztenyefa-al-
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® A hazai termés legjavat Ausztridba adjak el

lomany mara jelentésen megritkult, ra-
adasul tobb mint nyolcvan szazalékuk
szorvany, ami nem teszi gazdasagossa a
muvelésuket. Ezért - kuléndsen a 90-es
évek elején tortént privatizalasok ota -
elmaradt itthon a fak magas foku meg-
mavelése, igy a magyarorszagi termelés is
jelentésen csokkent az utobbi husz évben.
Raadasul a hazai termés legjavat, a nagy
szemU terméseket feldolgozatlanul ad-
jak el Ausztriaba a termeldk, a tobbit a ki-
sebb hazai izemek, cukraszok dolgozzak
fel. Az itthon maradd kis szemU gesz-
tenye ipari feldolgozasa pedig nem Kkifize-
t6do: az egyébként finom, édes szemek a
piacokon vagy a karacsonyi vasarok sarki
gesztenyesutdin talalnak gazdara.

A csepeli Uzembe mar kiils6-belsd héjatol
megfosztva érkezik a nagy szemu maro-
ni, amit a f6zés el6tt s utan is valogatnak,
igy szlrve ki a hibas vagy nem teljesen
megpucolt szemeket. A gesztenyét Kimeé-
letesen, g6zben f6zik, a purésitéskor pe-
dig a gép kopi ki a gesztenyén maradt Kis
belséhéj-darabokat.

,Minél jobb mindségl egy gesztenyepu-
ré, annal vilagosabb a szine” - avat be
Schweickhardt Marta. A jo mindségu ize-
sités nélkuli gesztenyemassza és az izesi-
tett gesztenyepuré szine is vilagosdrapp,
hiszen maga a gyumolcs szine is kozelit
a fehérhez. A minél vilagosabb termék je-
lenti az igazi mindséget. Barnava és szem-
Cséssé a gesztenyén maradt puha, belsd
héj teszi a kész masszat: minél tobb ilyen

maradt benne, annal tobbet veszit az €l-
vezeti értékébdl. A tul sok aroma és cu-
kor is csokkenti a termék élvezeti értékeét,
mert elnyomja a gesztenye természetes
izét. A sok rum emellett erés aromajanal
fogva kivaloan képes elfedni azt is, ha az
alapanyagnak volt valami kisebb-nagyobb
hibaja.

A nagy multu izemnek ma is megrende-
16i a legnagyobb és legpatinasabb cuk-
raszdak, amelyek a nyers gesztenye-
masszabol a maguk recepturaja szerint
izesitik a purét. De Schweickhardt Gyorgy
folyamatos ujitoként azota is finomit-
ja vagy éppen a megrendel6k igényei-
hez igazitja a recepteket, legyen sz6 bolt-
halozat sajat markas termékér6l vagy
a Prima Maroni prémium purékészit-
meényeirél, amelyek tobb mint tiz éve
viselhetik a Kivalo Magyar Elelmiszer je-
101ést.

A boltokban kaphatd négy-otféle gyors-
fagyasztott gesztenyepiré 70-83 szaza-
lékban tartalmaz gesztenyét, a tobbi cu-
kor és izesitéanyag: rum és vanilia(aroma).
Ma mar babbal nem ,gazdagitjak” sehol a
gesztenyepuréket, a bab ugyanis legalabb
annyira draga, mint maga a gesztenye: a
gyengébb mindségl, de olcsobb termé-
keket a gyartok burgonyapehellyel szapo-
ritjak.

Am ha ezt teszik a gyartok, mar nem ir-
hatjak ra a csomagolasra a gesztenyepu-
ré vagy gesztenyemassza megnevezest.
A tavaly karacsony elétt életbe lépett
Uj Magyar Elelmiszerkonyv ugyanis mar
szigoruan meghatarozza a gesztenye-
purék és -masszak osszetételét. A gesz-
tenyemassza csak egynemusitett gesz-
tenyébdl készllhet, s a gesztenyén Kivul
semmi mast nem tartalmazhat. A ,geszte-
nyepuré” feliratu aruba is szigoruan csak
kétféle adalékot tehetnek a gyartok: cuk-
rot - legfeljebb 28 szazaléknyit - és némi
izesitéanyagot.

Az ezeknél gyengébb mindségi katego-
riat cukrozott gesztenyekrémnek hivjak,
az ilyen megjelolési termékben az el6iras
alapjan elegend6 a beltartalom felénél is
kevesebb, vagyis 38 szazaléknyi geszte-
nye. E cukrozott gesztenyekrémekben
toltik ki @ hianyt novényi rosttal, burgo-
nyaval: leginkabb a nagyaruhazak sajat
markas termékei esetében kell szemfu-
lesnek lenni, s vasarlaskor az dsszetevo-
ket alaposan atbongészni, ha el akarjuk
kerllni ezeket a nem tisztan gesztenyés
termékeket.

Minoséeg és exkluzivitas
MEGNYILT A CBA PRIMA ARANYHERCEG

A févaros V. kerlletében, a Szent Istvan-bazilikatdl mintegy 50 méterre, az
Arany Janos utca 27-29. alatt megnyitott a magyar Uzletlanc legujabb CBA Prima
élelmiszerlzlete és ételbarja. A sorban a 89. Prima egy igazi kényelmi Uzlet,
amely minden termékkorre kiterjedd aruvélasztékaval, valamint igazan exkluziv
kialakitasaval a vasarlok minden igényét kielegit. Az 500 m? eladdterUlettel
rendelkezd élelmiszerlzletet a Hercegprimas utca feldl ajaniott megkdzeliteni,
bar erre az ételbaron keresztul is (Arany Janos utca feldl) van lehet6ség. Az
aruvalasztek kialakitasanal figyelembe vették, hogy az Uzlet a kormyek lakossagan
tdl az irodai dolgozok és az idegenforgalom szaméra is vonzo legyen. Ennélfogva
a napi arucikkeken tuimenden reform- €s bioélelmiszerek, valamint hungarikum
termékek is széles valasztékban megvasarolhatok. A maximalis higiénia és
sokrétl termekvéalaszték felvonultatéasa érdekében a sajtokat, felvagottakat, hus-

és hentesarut elGrecsomagolt kiszerelésben arusitjak.

Amulatba ejté a 800-900 féle kivald magyar bort felsorakoztatd CBA Vinotéka
szortiment is, amelyek kozott az eligazodast az érintdképernyds borkioszk
szolgalja.

Az élelmiszerrészlegen tulmenden a CBA Prima Aranyherceg masik komoly
vonzerejét az ételbar hivatott megteremteni. A 150 m2-es terdleten hosszu
Onkiszolgald pultrészben sorakoznak a finom falatok, amelyek kozUl mindenki
megtalalnatjiaaszamaraleginkabbmegfeleldételt. Akinalatbanzoldsegek, levesek,
fOzelékek, frissenslltek folyamatosan megujuld valasztékban szerepelnek.
A reformtaplalkozas irant elkotelezettek is megtaldlhatjak itt szamitasukat.
Nemcsak elvitelre, hanem tagas térben, kényelmes kordimeények kdzott helyben
fogyasztasra is lehetGség kindlkozik a borospince-hangulatot éraszto éttermi
részben. Az ételbéar nyitva tartasa megegyezik az élelmiszerizletével, igy mar
reggeli étkezésre is lehetdseg nyilik.
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Ha a belvarosban, exkluziv kbmyezetben, nagy termékvéalasztékibol, elényds arakon szeretne vasarolni, akkor

egyérteimien a CBA Prima Aranyherceget érdemes vélasztania.
Az Uzlet nyitva tartasa: H-P. 7-20, Szo: 7-17, V. 8-14.

Sok szeretettel varjuk Ont is!




