Az ostyatol a napolyiig

Egy kis ostyatorténet

Mar a gorogok is ké-
szitettek két lap kozott
stitott lapos, sima fe-
lilletd ostydkat.

A mintédzott feliile-
tl ostyak a kozépkor-
bol, Franciaorszagbdl
szarmaznak, ahol kii-
lonféle, mélyitett pro-

fila kovécsoltvas formédban készitették. Ezek az ostydk terjedtek el — kiilon-
b6z néven — egész Eurdépaban. Francia nyelvteriileten gaufre, német nyelv-
teriileten waffel néven nevezik a mai napig is. Az ostyakészités a kozépkor-
ban olyan fontos mesterség volt, hogy az ostyasiit6k céhekbe tomoriilve
védték érdekeiket és az ostydk minGségét.

Magyarorszdgon a cukrdszok a 18. szdzadtdl fagylaltot is készitettek, amit
kezdetben kagyléban vagy pohdrban szolgdltak fel, hozzd csavart ostyat
kinaltak. A reformkor idejétdl tértek ra a csavart fagylalttolcsér hasznéla-
tira. A csavart fagylalttolesér készitési technoldgidja (az ostydt még mele-
gen ,stanicli” formdra alakitottdk) Spanyolorszdgbdl keriilt hazdnkba,
ezért a fagylalttolcsért eleinte ,,spanyol tekercs”-nek nevezték. Az utcai
fagylaltfogyasztds 1904 utdn, a préselt fagylalttdlcsér (ezt 1904-ben, az
USA-ban, St. Louisban szabadalmaztattik) megjelenésével terjedt el.

Magyarorszdgon az I. vilighaboru el6tt mar majdnem minden cukrészipa-
ros, édesipari gydr ratért az ostydk gyartdsdra. Nagyiizemi készitésének tor-
ténete az 1880-as évhez, Gydrhoz kotddik, ahol Bach Hermann malomtu-
lajdonos a mai Gy6ri Keksz Kft. helyén all6 g6zmalmat alakitotta at tartds
édesipari aruk gyartasara. Az iizemet 1900-ban megvasarolta a ,,Koestlin
Lajos és Tsai” cég, 1947-ben, az adllamositds utan ennek a gyarnak lett a ne-
ve Gydri Keksz és Ostyagydr, amelybdl a korszer(isitések eredményeként
1987-88-ra Kozép-Eurdpa legmodernebb édesipari tizeme jott 1étre. (Ez a

gyar az 1990-ben tortént privatizacid sordn a brit United Biscuitts partnere
lett.)

Ostydbol ndpolyi

A népolyit Ggy készitik, hogy az ostyatésztabodl nagy lapokat siitnek, ezek-
re meleg krémet kennek, majd tobb réteg megkent lapot egymadsra helyez-
nek, egy szaraz lappal kissé megnyomva lefedik. Tobbnyire 3-5 lapbol 4ll6
ndpolyit gyartanak, ezeket azutdn a toltelék megkeményedése utan flirész-
géppel 10x3 cm-es téglalap alaku szeletekre vagjdk. Egy-egy szelet tomege
3—4 dkg. Az ostyaszelet tovabb friss marad, ha csokolddéval bevonjak.

A toltelék alapvetSen meghatdroz-
za a ndpolyi izét.

A toltelék anyaga lehet nugat-
krém és zsirkrém.

A nugétkrémek lehetnek egyszeri
nugdtok és nemes nugatok.

+ Az egyszerii nugat olajos
magva lehet féldimogyord, ba-
rackmag, napraforgémag, vagy
szdja, amelyet kiilonféle nové-
nyi zsirral és cukorral egyne-
misitenek.

* A nemes nugat olajos magva
kizarélag mandula, dié vagy
mogyoro lehet, ezt egynemiisi-
tik kakadvajjal €s cukorral.

A zsirkrémeket novényi zsira-

dékbdl és porcukorbdl készitik. A két alapanyagot egynemdisitik, hozzaad-
jék az izesit6anyagokat, majd lazitds és az izhatds fokozdsa érdekében ha-
bosra keverik. Készithetnek dids, kavés, kakaods, vanilids, citromos, naran-



csos, epres €s egyéb gylimolcsizli zsir-
krémeket. Tartalmazhatnak kiilonféle
gyiimolcsaromdkat (citrom, narancs stb.)
és élelmiszer-szinezékeket is. A kelleme-
sebb izhatds érdekében tejport is adagol-
nak a zsirkrémekhez.

Milyen a ,,jo” ndpolyi?

A napolyi akkor j6, ha friss, ropogds —
ezért vasarlasndl mindig ellendrizni kell
a fogyaszthat6sdgi / minGségmegdrzési
1dét.

Abban, hogy a ndpolyi ropogds maradjon,
fontos szerepe van a bevonatnak és a cso-
magolédsnak is. A csokolddé- vagy bevo-
némasszdval bevont szeletek tovabb fris-
sek maradnak. A j6 csomagolds meg6rzi

az dru frissességét, az nem vilik szivdssad. A legjobb a kasirozott alufdlia.

Mint minden élelmiszernél, a napolyindl is az élvezeti érték a legfontosabb.
Ennek értékmérdi az iz, az dllomany, az illat, a szin, az alak és a feliileti tu-
lajdonsagok.

— [ze: a megnevezésre/ostyéra jellemz§, kellemes, minden idegen izt6] men-
tes.

— Allomdnya: ropogés, nem lehet morzsalékos. A zsirkrémes toltelék 14-
gyabb, a cukros-tojidshabos szilard/kemény.

— Illata: finom, az ostydra €s a toltelékre jellemzd.

— Szine: egyenletesen zsemlesarga, ill. ha malatat tartalmaz, barnds, nincse-
nek rajta égett foltok.

— Alakja: egyenletes nagysdgura vagott, szélei nem lehetnek toredezettek, a
toltelékrészeknek fedniiik kell egymast.

— Feliileti tulajdonsédgok: a szeleteknek holyagoktdl, repedésektSl mentes-
nek, egyenletes vastagsdgiiaknak kell lenniiik, de azért a siitGvas dombo-
roddsainak jol kell latszaniuk. Az ostya a tolteléktSl nem valhat el.

Emellett az élelmiszerkonyv eldirja az ostydk viztartalmat, a toltelékardnyt,

a toltelék zsirtartalmat is.



