A csokoladé is divat Parizsban

1995 6ta minden évben megtartjak a Salon du chocolat
rendezvényét, vagyis a Csokoladé-kidllitast Parizs-
ban. Idén is 6t napon at zajlott, s ez id6 alatt minden
és mindenki a csokoladé koriil forgott. Egy napra én
is ellatogattam oda, és elmondhatom, valoban felejt-
hetetlen élményt nyujt mindazoknak, akik szeretik
ezt a kitlin6 édességet.

A belépdjegy megvasarlasa utan, a kiallitas ideje
alatt, kiilonbozd elfadasokat, bemutatokat lehetett
végignézni. Féleg a csokoladéruhas felvonulast emel-
ném ki. Lenyligdzd volt, ahogy a mandkenek cso-
koladédobalas kozepette (példaul szdj alakti csokik
esGjében) a nagy divattervezdk altal készitett, igazan
kiilonleges csoki-oltozeteikben kozonség elé léptek.

Akiallitason olyan nagynevii édességkészitdk vol-
tak jelen, mint példaul a Gii Chocolat, a Jeff de Bruges,
a Chocolaterie Suisse, a Serenissima, a Lindt&Spriingli,
a Macarons a Lenoir, a Tokyo Chocolat és a Yoku Moku.
A kulonbozd szind és iz{i csokoladé ,,sziklak”, cso-
koladé lapok és tablak, a csokoladés drazsébol ké-
szitett viragkoltemények s mas finomsagok mellett
lehet6ség volt csokoladéval izesitett teakeverékek,
fliszerek megvasarlasara is. Erdekes iz-hatast valtott
ki példaul a chilis vagy a viragszirom, pontosabban
rozsaszirom izl csoki. A ,foie gras”, vagyis ,kon-
centralt majkrém” (sz6 szerint zsirmdj) csokis fligés
krémmel, el6szor talan meghokkenté kombinacio-
nak ttinik, de megkdstolva, kellemes meglepetés éri
az embert, nagyon izletes. Persze e rendezvényrol
sem hidnyozhatott a remek mandulalisztbdl késziilt
francia desszert, a macaron! Akar ékszereket is vasa-
rolhattunk, amelyeken kicsi macaron-t vagy valami-
lyen mas finomsagot talalhattunk.

Egyes kostolokhoz sokszor a fiirgeségre is sziik-
ség volt. A Gii Chocolat standjanal példaul bemutat-
tak egyes desszertjeik elkészitési modjat, s kivitele-
zésiikre, a fécukrasz mellé egy-egy bator jelentkezo6t
is vartak. Az itt késziilt édességek percek, s6t ma-
sodpercek alatt elfogytak. Ilyen inyencség volt a ,,Le
fondant fagon forét noire” vagyis Fondant feketeerdd
modra. A kevésbé szerencsések legalabb a receptek-
kel tavozhattak, melyek egész konnytinek bizonyul-
tak, igyhogy otthondban barki elkészitheti dket.

A sok kostold mellett kiilonb6z6 csokoladé reme-
keket is megcsodalhattunk. A tarlokban a csokibdl
késziilt ruhdkon tul a parizsi diadalivet, az Eif-
fel-tornyot, de vaddisznoéfejet, kutyahazat, néhany
halloween-i alakot is lathattunk, hogy csak néha-
nyat emlitsek a kozszemlére tett latvanyossagokbol.
A csoki-ingen és nyakkend6n még a szabvanyfelirat
is helyet kapott, miszerint ezek nem vasalhatok.

A kidllitas ideje alatt mas érdekességeket is 1at-
hattunk. Vetettek példaul csoki-agyat és végignéz-
hettiik, ahogy csokoladészobrot faragnak, vagy épp
szép origami madarhoz hasonld csoki-csodat készi-

tenek. Csokoladéval készitett festményeket is meg-
csodalhattunk és csokoladémasszazson is részt ve-
hettiink. Az egyik szinpadnal kiilonb6z6 kulturak
el6adasait nézhettiik végig. A brazil harcmiivészeti
tancba, a capoierdba, a kozonség szinpadra felhi-
vott tagjai is ,belekdstolhattak”. Volt madagaszkari
és indonéziai el6adas is. Akinek kedve tamadt, egy
kvizben is részt vehetett, s a helyes valaszokkal a
sorsolast kovetéen kétszemélyes utazast nyerhetett
Peruba. A japan standndl igazi kiilonlegességeket
kostoltattak, melyek koziil néhanyat csakis a kialli-
tas ideje alatt lehetett megvasarolni. Az egyik édes-
ség példaul a ,les millefeuilles au thé vert” nevet vi-
selte, ami azt jelenti: ,ezer lapocska”. Ez a szamos
vajas-leveles tészta rétegbdl alld siitemény-valtozat
z0ld tedval késziilt, s nagyon izletesnek bizonyult.

Aki kedvet kapott az otthoni csokoladékészités-
hez, pontosabban a csoki figurak készitéséhez, for-
makat is vasarolhatott, amelyek a hazi desszertek
diszitésénél is nagy hasznot hozhatnak. Aki a sok
szilard édességet megelégelte, attérhetett a folyé-
kony valtozatra is, egy kis forrocsokoladéra a cso-
koladé-szokokutbdl. Foéként a gyerekeknek arra is
lehet6séget adtak, hogy harminc perces valtasban,
sajat maguknak diszitsenek csokit vagy készitsenek
nyalokat egy pillecukorféleségbdl és csokoladébol.
A kiallitas alatt az érdekléddk arra is valaszt kap-
hattak, hogy hol, és hany éves korban érdemes cuk-
raszmesternek allni. Mindez a nagy tomeg ellenére
is nagyon élvezetes volt és vidam emlék marad.

Mar csak kevesebb, mint egy évet kell varnunk a
kovetkezd, a 18. Salon du chocolat-ig... En azon is ott
leszek!
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