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Mérték

Nehéz elddnteni, hogy magyar vagy inkabb osztrak a soproni orszaghataron épiilt Harrer csokolddémanufaktira.

A csaladi véllalkozasban késziil? kézm?ves bonbonok, tablas csokoladék, siitemények min?sége, illetve a
vendégkdzpont impozans éplilete azt sugallja: a latvanym?hely nem magyar - de nem is osztrdk. Hanem eurdpai.
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Tizenkilenc évvel ezel?tt nyitotta meg az osztrak-magyar Harrer hazaspar csaladi cukraszdajat Sopron toérténelmi
belvarosaban, amit csak ugy emlegetnek a helybéliek: "az osztrak cukraszda". Pedig a soproni izletet a tulajdonos
magyar felesége, Harrer-Abosi Beatrix vitte, mikdzben férje, Karl Mattersburgban er?sitette a régi csaladi tizemet -
a Harrer csalad immar harom cukrasznemzedékkel biiszkélkedhet. A hizaspar 6t éve dolgozik egyutt, ekkor
nyitottdk meg ugyanis exkluziv boraszatra emlékeztet? latvanymanufaktdrgjukat a varos folé magasodo
Aranyhegyen.

Viragillat

"Karlnak olyan konkrét elképzelése volt arr6l, hogyan nézzen ki a manufaktira, hol alljanak a pultok és az egyes
gépek, hogy hamar kidertlt: a m?emléki védettséget élvez? belvarosban, a cukrdszda mellett nem valdsithatok
meg ezek az almok, csak a varoson kivil, z6ldmez?s beruhazasként. Mindenki bolondnak nézett benninket,
rajtunk kivil nem volt él? ember, aki hitt volna benne, hogy a vallalkozasunk itt, a varos szélén talalhaté ipari
parkban, egy asztaloslizem és egy viztechnikai cég t?szomszédsagaban m?kddni fog" - meséli Beatrix. Az ? tiszte
minden kommunikacioval jaré tevékenység, mig Karl inkabb a bonbonkészitésbe temetkezik. A cukrasziizem
mellett hamarosan tarsashazak is kin?ttek a féldb?l, s a bekdltdz? kisgyerekes csaladok alkotjak ma a Harrer
torzskdzonségét. Sopron kivételes helye az orszagnak, mivel az itt éI?k kdzil sokan Ausztridban vallalnak munkat.
A véarosban ezért egyeduilalloan er?s kézéposztaly alakulhatott ki, amelynek vasarloerejére a Harrer csalad tizeme
is tAmaszkodhat. A sikert ezzel egyiitt sem adjak kdnnyen: "Tébb generacio alatt megtéril? beruhazas ez, ami alatt
nem kett?t értek - mondja Beatrix. - Legf?bb tarsunk a bank. Ehhez a kérdéshez is osztrakosan allunk hozza:
Ausztriaban természetesnek szamit egy vallalkozas életében a hosszu tavi gondolkodas."
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A Christoph Huber osztrak épitész tervezte modern épulet bemutatétermében a hét minden napjan legaldbb két
turnusban - 10-kor és 14 orakor - fogadjdk a buszokkal érkez? csoportokat. A latogatok egy Uvegfalon at
megleshetik, hogyan késziilnek a csokoladék, bonbonok, siitemények, mikdzben sokat tanulnak a csokoladérol:
"Szép feladat atadni azt az élményt, amibe mi is beleszerettink" - mondja Beatrix. Végig lehet itt kostolni a
kulonféle term?teriletekr?l szarmazo, kilonbdz? fajtajd, illetve killénboz? években sziretelt gyimolcsék magjaibdl
késziilt csokoladékat, valamint az ezekb?l kevert "hazasitasokat". A kakadbab ugyanis szaritott formaban tiz évig is
elall, és nem veszit a min?ségéb?l - ezért lehet a kilénb6z? blendekben, azaz keverékekben a kiilénb6z?
évjaratokat kombinalni. Az évjaratokban egyébként nem figyelhet?k meg akkora kilonbségek, mint a borok
esetében, mivel a tropusi égévon kiszamithatdbb az id?jaras.

A szemfillesebb latogatok szeme megakadhat a kiallitott 6don 6nt?formakon, a csokoladémester kezében olykor
megvilland antik kéziszerszamokon, vagy éppen egy ipari m?emléknek t?n? cukraszmasinan: Karl ugyanis
megvette egy régi svajci csokoladélizem teljes berendezését, miutan annak utolsé tulajdonosai is kiéregedtek a
bonbonkészitésb?l. Ujdonsag fonddik folytonossagba, harmonikusan: ez talan a Harrer titka.
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"Nagy, de szép felel?sség, hogy a termékeink ugyanazt a nevet viselik, mint a férjem vagy a lanyom. A csaladunk
neve szerepel a cégtablan, és a vev?k reakcioi sem kiils?s cégvezet?hoz érkeznek, hanem hozzank,
szemeélyesen" - mondja Beatrix.

A csokoladétablakat és bonbonokat az utolsé darabig kézzel készitik és csomagoljak, bar Beatrix hozzateszi: annal
a mennyiségnél, amennyit ?k gyartanak, a martégép hasznalata mar-mar elengedhetetlen. "Sokkal kénnyebb
elérni, hogy nagyon vékony, egyenletes csokiréteg fedje a bonbonokat, mint a kézi martasnal - raadasul van olyan
bonbonunk, aminek csak a "talpa" csokis. A bonbonok kilsejét haromféle, kevésbé karakteres csokoladéval
martjuk, mert az izvildgukat nem ez, hanem a belsejikbe toltétt krém hatarozza meg."

20-25-féle alap étcsokoladéval dolgoznak. Allitjak: maga a csokoladé szazféle izt és aromat rejt - és mivel ennyire
sokrét?, sok mindennel tarsithatd. Ezért sziilethetnek masutt olyan bizarr kreacidk, mint a tepert?s, szalonnas,
halas, vagy éppen a spargas csokoladé.

A Harrer viszont nem készit ilyen, sz?k kérnek eladhaté termékeket, megmarad a hagyomanyosabbnak mondhato,
harmonikusan izesitett, gyimolcsés, viragos, f?szeres variacioknél, ezekben jeleniti meg a kilénlegességeket.
Beatrix figyelmeztet: a viragillatokkal csinjan kell banni, hogy azok csak gyengéden, az utdizben jelenjenek meg.
"Isten ments, hogy egy csokoladé olyan legyen, mintha raborult volna a szappan!"

Fistds csokoladé

Attél figg?en parositjak a kulonféle izesit? anyagokkal, hogy a csokoladé milyen aromékat hordoz. "Van példaul
egy Vanuatu szigetér?l szarmazd csokoladénk, ami 6nmagaban dohanyos, flstds iz? - nem lehet hozzaadni
gyumolcsot, ehhez sés kesudidé dukal. Paprikds csokoladét pedig soha nem készitenénk madagaszkari vagy
mexikoi csokoladéval, csak kubaival, mivel egy kubai csokinak lehetnek paprikas aromai. A sargabarackhoz a perui
Ultetvényekr?l szarmazo kakadbabbol készilt csokoladé illik, a madagaszkarihoz nagyon szépek a bogyés
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gylimolcsok, egy Sao Tomér?l érkez?héz pedig jO0l passzolnak a virdgok." A tablas csokoladék csomagolasan
iztérkép jelzi a csokoladé szarmazasi helyét, illetve kakadtartalmat: igy a vasarlé megtudhatja, gyimoélcsos
aromaju-e a csokoladé, vagy inkabb a kesernyés, porkolt izek dominalnak benne.

"Amikor 22 évvel ezel?tt Karl és én megismerkedtiink, volt tejcsoki, étcsoki és fehér... Ma mar sokkal tobb
informaciot kapunk: a csokoladérél nemcsak a kakadtartalmat lehet megtudni, hanem szinte mindent. Bar nagyot
Iéptlink el?re ezen a téren, és a magyar emberek nagyon nyitottak, kell még néhany év, mig az atlagember
kilénbséget tud tenni egy mexikoi, perui vagy madagaszkari étcsokoladé kozétt" - meséli Beatrix.
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Mivel a Harrerben tovabbra is er?s a cukraszati profil, a csokoladékészitésben nem mennek el odaig, mint példaul
a Rézsavolgyi csokoladékat megalkoté Csiszar Katalin, hogy kakadbabbol készitenék el a termékeiket. "Minden
tiszteletem az 6vé, le a kalappal el?tte - mondja Beatrix. - ? csak csokoladéval foglalkozik, mikézben mi eskiiv?i
tortakat, szendvicseket és sos aprésiuteményt is készitlink. Egy cukraszdaban az jelenti a kulénlegességet, hogy
csokoladéval is foglalkozunk. Kivalogatjuk az altalunk legjobbnak tartott alapanyagokat, és feldolgozzuk - izesitjuk,
bonbonokat, tdblakat készitlink bel?lik. Ez sokkal ink4dbb a cukrdszat része, mint a csokoladégyartés."

Magyar kakadbab

A Harrer manufaktara kulonlegessége, hogy sajat blendjuk van. A blend a csokoladékészitésben olyasmi, mint a
boraszatban a cuvée: hazasitas, kilénboz? lltetvényekr?l, évjaratokbdl, kiilonb6z? kakadbabokbdl nyert
csokoladékeverék. Harrerék Parizsban készitették el a sajat blendjeiket. "Ugy vagtunk bele, hogy tudtuk: koriilbeldl
70 széazalékos, gyiimolcsos izvilagu blendet szeretnénk. Végigkdstoltuk tehat az dsszes kidllitott csokoladét és
kakadmasszat, ami bizony nem leanyalom, hiszen a kakadbmasszaban nincsen cukor. Kenyérrel és egy kevés,
szobah?mérséklet? vizzel lehet semlegesiteni az izeket két kdstolas kdzott, hiszen a kakadvaj a hideg vizt?l
megdermed az ember szjiregében, és attél kezdve nehéz (j izeket érzékelni. Kivalogattuk, ami nagyon izlett, és
készitettlink bel?lik 6t kuldnb6éz? blendet - Karl ott helyben tablaba is 6ntdtte mind az 6t6t -, amir?l azt gondoltuk,
hogy megfelel az elképzeléseinknek. Ezek utdn elmentiink ebédelni, hogy kiséporjik érzékeinkb?l ezt az intenziv
élményt, majd visszamentlnk, és vakon visszakdstoltuk mind az 6t blendet. Nagyon nagy élmény volt - az lett a
nyer?, amit legel?sz6r kevertink ki. A laboratérium vezet?jét?l megtudtuk, hogy ez sokszor igy van, hiszen az
ember el?szor 6sztonb?l, megérzésb?l mond szamokat: ebb?l ennyi, amabbdl annyi grammot képzelek el a sajat
csokoladénkban - amikor pedig tudatosan probalunk 6sszeallitani egy izkeveréket, elveszik az az intuicid, ami az
egyediség varazsat megadja" - meséli Beatrix.
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Készitettek tejcsokoladé-blendet is, ami még bonyolultabb, hiszen nem csupan a kakadtartalmat kell beéllitani.
Nemcsak az a kérdés, milyen zsirtartalmu tejet hasznalnak, hanem az is, hogy a tejpor mennyire pérkol?dik meg,
amikor porlasztjak. "Azt hiszem, a diés, karamellds és kicsit gesztenyés jegyeket hordozd tejcsokink sokak
kedvencévé tudott valni. Magyar lany vagyok, engem a Gundel-palacsintara emlékeztet a tejcsokink ize - &m ez
Karlnak nem mond semmit. Amikor pedig csoportok jénnek kostolora, még a gyerekek is felfedezik a blendiinkben
a karamellas izt, annyira karakteresen jelen van."
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Termékeiket egyel?re az izemben, néhany viszonteladénal, illetve a Harrer webshopban kapni. "Nem gondolunk a
terjeszkedésre mindaddig, amig a kislanyomnak napi szinten sziikksége van ram - mondja Beatrix. - Minél tobbet
szeretnék vele lenni, amig lehet: j6, hogy én nevelhetem fel, én készithetem a vacsorat, és nekem meséli el az
orémét, banatat." Karl arrél almodozik: egyszer majd olyan csokoladét készit, amelyhez a kakadbabot a maga
nevelte fardl szireteli. Hogy a kakao délszaki névény? Amelyik cserje a trépusokon szokkent szarba, biztosan nem
tud alkalmazkodni az alpokaljai klimahoz - ezt mar kiprobaltak. Am Karl most magrél nevelget néhany csemetét, és
abban reménykedik, hogy ha méar egyszer a magonc megeredt, és nem ismer mast, mint a soproni leveg?t, talan
meg is marad.

"Amikor ellltettik a csirdz6 magokat, kdnnyelm?en azt talaltam mondani: ha ez a ndvény nalunk kiviragzik,
kakaoviragot tetovaltatok magamra - mondja Beatrix. - Soha nem gondoltam volna, hogy egyszer bekovetkezik, de
megtortént; a kakaoiltetvényiink itt, Sopronban viragba borult."

http://magyarkonyhaonline.hu - Laszl6 Déra

Tisztelt olvasok! Legyenek olyan kedvesek és tamogassak "lajkukkal" a Flag Polgari Magazin facebook oldalat,

a kovetkez? cimen: https://www.facebook.com/flagmagazin
- Minden "lajk szamit, segiti a magazin m?kddését!

Kdszbnettel és baratsaggal!
www.flagmagazin.hu]]>
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DR. DRABIK JANOS

100 EVVEL TRIANON UTAN

DVD
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