ALAPANYAG/TORTENET

A vadon élének semmi koze az ehetd szelidhez

Ahol terem a gesztenye - ott van élet

Az elékel6 romaiak konyhajan nagy becsben tartottak, majd tobb évszdzadnyi méltatlan mell6zés utdn a Nap-
kirdly emelte be Gjra az arisztokracia kedvelt csemegéi kozé. Am a mediterrdn tajak kovete, a gesztenye, végig
megmaradt a szegények — olykor egyetlen — életmenté6 eledelének is.

Mivel a szelidgesztenye csaladjanak leg-
tobb faja Kelet-India és a Himaldja kor-
nyékén ismert, valdszintileg innen hoztak
az els6 fakat Europdba a régi id6k vilag-
utazoi. Bar rengeteg tipusa létezik, taldn
meglepd, de tény: a szelidgesztenyének
semmi koze a nalunk is nagy szamban
honos vadgesztenyéhez, csak igen tavoli
a rokonsag - hasonld kinézetiik ellenére.

EGY ROMAI KORI
GESZTENYERECEPT

Tekintettel arra, hogy a gesztenye kedveli
a meleg, napstitotte, mediterrdn éghajlatot,
az Itdlia teriiletén él6k nagy becsben
tartottdk. Az elsd, rank ma-
radt, irasos szakacskonyvben,
az inyenc Apiciusnak
tulajdonitott, a 9.
szazadbdl két pél-
danyban fennmaradt
De re  coquinaria
(A f6zés dolgairdl) cimi
irasban az alabbi recept
talalhatd:,,Végy egy uj faze-
kat, és gondosan tedd bele
a megtisztitott gesztenyéket.
Onts ra vizet s egy kevés f6z6sz6dat, s tedd
fel féni. Mikor {6, tégy a mozsarba borsot,
rémai koményt, koriandermagot, mentat,
rutit, bordamaggyokeret, csombort, s tord
ossze. Onts hozzé ecetet, mézet és garumot,
izesitsd ecettel, majd ontogesd a fott geszte-

nyére. Adj hozza olajat, s 6zd fel.”

LISZTJE GLUTENMENTES
Nemcsak f6zték a szelidgesztenyét a ré-
maiak, hanem magjat &rélve lisztként
is hasznaltdk. Bizonyitott tény, hogy
a gesztenyeliszt kevesebb emészthe-

td szénhidratot tartalmaz, mint a bu-
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zaliszt, rostban gazdag és gluténmentes.
Az olasz konyha egyik kedvelt édessége
ma is a gesztenyeliszttorta (castagnaccio).
A régi Romaban Ggy tartottdk: az ember
szamdra ott van élet, ahol a szelidgeszte-
nye megterem. GoOrogorszagban ismert
volt: ,,Ha valamely csalddnak 20-24 gesz-
tenyefaja és egy csapat kecskéje van, ak-
kor minden sziikségletei megoldottak.”

ELETMENTO KENYERFA

Elnevezése a gordg ,kasztanon” szobdl
ered Az idészdmitdsunk el6tti 4. szd-
zadban bukkan fel elészor, valoszintileg

a thessaliai Kasztanaia varos a névado.

S Az évszdzadok soran - f6képp a déli

tertileteken - alapvetd
élelemmé valt, hiszen

B, a megszdritott és
A ‘”‘ megdrolt gesz-
tenye
, az  ¢hhalaltdl

sokszor

mentette meg
' az embereket,
helyettesitve
a gabonat vagy
a burgonyat. Jo né-
tajegység lakoi
maig ,.kenyérfanak” hivjak a gesztenyefat.
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SOKOLDALU ES IGENYTELEN

A franciaorszagi Cevennes-ben a XVIL
szazadig a kenyeret sok helyen nem is
ismerték, a foldteriiletek kilencven sza-
zalékdn gesztenyefak alltak, a termés-
bél levest, kasat, lekvart készitettek. Az
Alpok hegyi falvaiban minden lakénak
egy-egy gesztenyefa termése képezte az
élelmiszer-tartalékot, Korzikan a térvény
szerint mindenkinek négy gesztenyefat

kellett Giltetnie évente.

MATYAS KIRALY KEDVENCE

Bar a Karpat-medencébe a Panndniat
meghddité rémaiak hoztak magukkal, és
honositottak meg — nem téint el a hodi-
tokkal. Feljegyezték, hogy Karoly Robert
uralkoddé példaul 6t szelidgesztenye-er-
dét telepittetett Nagymaros kornyékére.
Matyas idején pedig az uralkod¢ Italiabdl
szarmazo felesége, Beatrix jovoltabdl ér-
kezett ismét hazankba a gesztenye, és az
azzal toltott kappan a kirdly nagy kedven-

cei kozé tartozott.

A MAGYAR MONT BLANC
Hazankban legismertebb gasztrondmiai
felhaszndlasi teriilete a cukrdszat, a gesz-
tenyepiiré télen az egyik legkedveltebb
beléle késziilt édesség. Franciaorszag-
ban egyszertien Mont Blanc-nak nevezik
a brandyvel izesitett, tojashabbal lazitott
gesztenyemassza-halmot, a tetején - az
Alpok csucsainak havara emlékeztetd —
tejszinhabbal.

Az édességek mellett késziilhet beldle
leves, toltelék vadhisokhoz, koret (bur-
gonya helyett) vagy martas. [zvilaga har-
monikusan illeszkedik az intenzivebb fi-

szerekéhez.

A MARONI A LEGJOBB
A maroni a legjobb mindségii szelidgesz-
tenye. Ez nemesitett fajta, amelynek ku-

pacsaban egyetlen nagy termés fejlédik,

ellentétben a tobbi fajtaval. Magyarorsza-
gon a hetvenes évek ezertonnds sze-
lidgesztenye-dompingjével szem-
ben napjainkban haromszaz tonna
koriili a termés, ennek tobb mint

a fele Zala megyébél szarmazik.

Kolbe Gabor

Pgﬁc MINDENT EGY HELYEN 1239 Budapest, Nagykérosi Gt 353.; Telefon: +36 1814 5300; Fax: +36 1285 5333; www.nagybani.hu




