Edesipari- és cukraszati
aruk




Az édességkészités és a cukraszat torténete

boviilt a vilaszték.

A kakadbabrdl 1. e.
600-bél szarmazik az
elsé fennmaradt em-
lek, amely szerint a
Yucatdn-félszigeten kakad termesztésével foglalkoztak. 1502-ben Ko-
lumbusz is megkdstolta, de nem nyerte el a tetszését. 1528-ban Cortez
hozta dt Europiba az elsé kakadbab-szillitminyt. A 17. szdzadtol valt
kedveltté, ettdl kezdve egészen a 19. szazad végéig folyékony csokola-
det fogyasztottak.

1875-ben a svijci Daniel Peter . feltaldlta” a tejcsokolddét, 1880-ban
Rodolphe Lindt az olvadé csokoladét. Ezzel indult el a svijci csokoladeé-
gyartis. Nagy mestereinek emlékét = Francois Luis CAILLER. Philippe
SUCHARD, Jacques FOULIER, Charles Amédée KOMLER, Aquilina
Rodolphe SPRUNGLI-AMMAN, Jacques KLAUS, Daniel PETER,
Henri NESTLE. Johann Georg MUNZ, Rodolphe LINDT. Jean
TOBLER = egy-egy csokolddémarka orzi.

Hazankban az édességek készitése kezdetben a gyogyszerészek feladata
volt, az édes ételek készitésének elso helyszinei pedig a kirdlyi, fouari, pa-
pi konyhdk. A szacharoz édességkészitésre valo felhasznaldsat bizonyito
elso adat 1419-b6l szarmazik. Késobb Matyis kirdly feleségével, Beatrix
kirdlynéval érkeztek olyan olasz, a gyogyszerkészitéshez éntd specialis-
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Az édességkészités torténete valoszinileg egyidds az édes izl anyagok megismerésével és fogyasz-
tasdval. Igen kordn felismerték, hogy az édességek felfrissitik a nehéz fizikai munkat végzdoket. El-
soként a mézet, a mézbdl késziilt csemegéket fogyasztottik, majd a szachar6z megismerése nyoman

Az édességek készitése évezredeken keresztiil hazi és manufaktiris tevékenység volt. csupin a 19,
szdzadban kezdett szétvilni a cukriszat és az édesipar.

tik. akik édességeket is elGallitottak. Az édességkészités €s gyogyszeré-
szet elkiiloniilése csupdn a 16. szdzad végén kezdodott meg. Az édesség-
készités mestereit még a 19. szizad elején is . tsemegetsinilé”-nak nevez-
ték. A cukrisz szot elscként Széchenyi hasznilta.

Az elsd, eladdsra is termeld édességkészittk a mézeskaldacsosok voltak.
Késobb jelentek meg a finomsiitok, majd a gyogyszerészek. Az utébbiak
kiemelkedd tevékenységet végeztek, 6k szillitottik a cukrot és a beldle
készitett csemegéket a nagy udvartartisoknak. A 17. sz. végéig ok tol-
totték be a cukrdszda szerepét.

Az édességkészités gyaripari
kialakuldsa tobb évtizeddel el-
maradt Europatol. Még a 19. szi-
zadban a cseh és az osztrik ipar
elégitette ki a cukorka-, a csoko-
lidé- és a lisztesédesség-sziik-
ségletet.

A magyarorszigi édesipart be-
vandorlé svijci cukraszok alapi-
tottik Pesten és Budin, de meg-
jelentek az olasz készitok is.




Az elsd csokolddégydrat Dremmel ala-
pitotta Pesten. A cukorkakészités a 19.
sz. utolsé harmaddban alakult ki. Pesten
Stithmer Frigyes, Sopronban Weisz Jo-
zsef, Gybrben az Arpis Cukorkagyir
volt a leghiresebb 1846-ban. 1884 utdin
Gerbeaud Emil kezdte el Magyarorszi-
gon a bonbon elddllitasat.

A 20. szazad elsé felében jottek létre a
Stiilhmer.  Gerbeaud, Stollwerck.
Schmidt. a Hunnia Csokoladé- és Cu-
korkagyarak. A Szerencsi Csokolidé-
gydr 1923-t6l mikodik.

Az édesipari lisztesiruk iparszerd ter-

melése 1880-ban. Gydrben kezdodott egy gbézmalom atalakitisdval, a
késdbbi Gyon Keksz-és Ostyagyar helyén. Jelenleg miikod6 édesipari
lisztesdru gydrak a Gyori Keksz Kft. (United Biscuit). a Nestlé. a
Stollwerck, a Kraft Jacobs Suchard Kft., a Fundy Kft., a Sweet Point, a
Ziegler Ostyasiitd, a Detki Keksz Kft., a Karamell Edesipari Kft. Ezt
egészitik ki a cukrdsziizemek, mint a budapesti Szamos, a Bakos, a Sza-
bé vagy a szolnoki Marcipin Cukraszda.

A korszerii tiplilkozadsi felfogds szerint csokkenteni kell a tilzott
édességfogyasztist. A hangsily azonban egyrészt a mennyiségen,
masrészt a fogyasztds idején van. Az utolsé fogdsként = és nem éhség-
csillapitéként - elfogyasztott siitemények fokozzik a gasztronémiai
élvezetet. A siteményekhez felhaszndlt t6ltelékek - kiilonosen, ha
méz, di6. mogyord, mdk, tird sth. - taplalkozdsi szempontbdl is érté-
kes esszencidlis olajokhoz, fehérjékhez, dsvanyi anyagokhoz, egysze-
rii szénhidritokhoz juttatjdk a szervezetel.
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Cukorkak

A cukorkak fo alkotorésze cukor, az
alkalmazott jarulékos anyagok az éelvezeti
értéket novelik.

Izesit6anyaguk lehet gyiimélcs, olajos mag,
tej, vanilia, alkohol vagy ezek keveréke.

Ha mesterséges eredetli anyaggal izesitették,

a cukorka megnevezésében az ,izu” szo6
szerepel.




A cukorkak anyagai

Alapanyag

cukor (szacharoz), szolocukor, szorbit , tejcukor (laktoz)

Toltoanyag

lehet citrusféle (citrom, narancs, mandarin, grépfrut), kilénleges
gyltimodlcs (mango, kivi), olaj, olajos mag, hazai gyiimolcs, tej, vanilia,
alkohol vagy mestersegesen eloallitott eszencia

Adaléekanyag

iz, szin, illat, allomanyjavito

Ha mesterséges anyaggal izesi-
tették, a cukorka nevében az
,1z1" sz6 szerepel.




A furé cukorkak

« 60% gyumolcsvelovel és

* 40% nugattal toltottek,

« legalabb 15% toltoanyagot
tartalmaznak.

A meggyfuré a tejdropsz és nebuld
mellett a ’7o-es’80-as évek
keménycukorka triumviratusnak
szamomra legkedvesebb tagja
volét. Nem volt finom, és emellett
még nagyon durvan a fogaimba
ragadt minden alkalommal,
amikor szétragtam; de nem volt
mit tenni, szét kellett ragni, mivel
a furé belsejében hiizédott meg a
tomény meggy szirup, amit akar
szétragas aran is azonnal meg
kellett kaparintani. & furé
magyarul egyszerien toltott
cukorka, de a meggyes toltott cukorka kiérdemelte, hogy & furé
legyen, se nem toltott cukorka, se nem dropsz. A tejdropszhoz
hasonléan szinten hossz tiz éveknek kellett eltelnie, hogy fény
deriiljon a furé miért is lett furé. Parizsban ért a felismerés, hogy a
fouré, valdban toltottet jelent, és ezt milyen éleslatassal vette ata
szocialista élelmiszeripar, bizvan a meggyfuré célesoport (4-14 év)
széleskori francia nyelvismeretében. Bs ez természetesen
megmagyarazza, hogy a tejdroszp miért nem lett tejfuré, ésa
meggyfuré miért nem lett meggydropsz.
http://retrogastro.blog.hu/2010/10/04/meg
gyfure



A gyogycukorkdk izesitbanyaga lehet a méz,
az anizs, a mentol stb.




Cukorkak

A keménycukorkak iz- és allomanyjavitok felhasznalasaval, cukoroldatbdl és
keményitoszérpbdl allé, twveghez hasonld szerkezetll édességek Toltott és
téltetlen valtozatban kertlnek a boltokba.
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A keménycukorkak uvegszeru szerkezetd,

szilankos toresu édessegek.

Fajtai:
drops
toltott
toltetlen
selyem-
pehely-
roxcukorkak




» A drops cukorkak toltetlenek, a roxcukorkak
tobbrétegl, vagassal készitett termékek, a
vagasi fellileten rajzolat talalhato.
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A selyemcukorkak anyagat nyujtjak,
hajtogatjak, ekozben levegot kot meg, és igy
omlossa, fényesseé valik.

A pehelycukorkak magas viztartalmuak.




Legjellegzetesebb puhacukor a szaloncukor,
ez magyar termeék.




» A zselécukorkadk kocsonyas allomanyu
anyagbol késziltek.

» A gumicukorkak gumiarabikumot, zselatint
tartalmaznak.
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» A karamellak porkolt cukorbdl késziilnek, viz
és zsiradek hozzaadasaval.
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A cukordrazsek
toltelékanyaga a korpusz, ez lehet mogyoro,

mazsola, nugatkrém stb.

bevonoanyaga a dekli, ez lehet csokoladeé vagy
szines cukor

A franciadrazsé teste barna, ezt wvonjak be franciaporral (porcukoer, tejpor,
névényi zsir, kakad) névelt kristalycukorral. A feliletre szinezett, fényezett
cukorburok keruil.
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» A préselt cukorkak legjellemzobb fajtaja a
szolocukor tabletta.

A préselt cukorkak csoportjaba tartoznak a kilénbozé izesitésh szdldcukrok és
a szajizesito tablettak
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v A likoros cukorkak alkoholos toltetet
tartalmaznak.

A kéregontésu cukorkak alkohollal, likdrrel toltétt termeékek
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» A rdgogumik gumi alapanyagbol készilnek
lagyito-, szinezo- és izanyaggal.

A ragégumi cukor, wvizben oldhatatlan gumi, szinezd- és izesitéanyag
egynemusitésével létrehozott aru. Lehet kemény, puha vagy olvadé allagu.
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Az egyeb cukorkak csoportjaba tartozik a
medvecukor, a nyaloka, zizi stb.

A cukorkak valasztéka folyamatosan bowul, nem sorolhato be minden az eddig
ismertetett csoportokba. A medvecukor, a nyalokak, a csavart rud olcsé
arkategoriaju, gyorsan fogyo termékek
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A cukorkak
erosen nedvszivo anyagok,
a levegobol képesek felvenni a vizet,
azzal feluletuk elfolyosodik,
a cukorszemcsek 6sszeragadnak.

A folyamat ellen feltuleti
bevondanyagokkal védekeznek.

A bevonodanyag a legegyszerubb
esetben lehet semleges izu olaj,
altalaban azonban a koévetkezo
Enédokat alkalmazzak.




A cukorkak felileti védelme

Cukorkak felileti

védelme

Bevonodanyag Felismerés

Ballirozas
Kandirozas
Panirozas

Drazsirozas

cukorréteg
Tultelitett cukoroldal
kristalycukor

Csokoladé vagy
tultelitett szines
cukoroldal

Hamvas felilet
Fényes felllet
Cukorszemcsés feliilet

Fényes csokoladeés
vagy szines cukormaz
feltlet



Cukorkabevono eljarasok

Szaharoz
Ballirozas
Ballirozas
andirozas Védorétegként szachardézréteget wisznek a
téltetlen, a toltétt és a pehelycukorkak
Panirozas fellletére. Eredményeként a cukorka felllete

e harnvas lesz.
Urazsirozas
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Cukorkabevono eljarasok

Tultelitett cukoroldat

Kandirozas
Ballirozas
Kandirozés Tultelitett  cukoroldattal wvalé bevonas.
Eredményekent magas féenyl, tetszetds
Panirozas felulet képzddik.

Drazsirozas




Cukorkabevono eljarasok

Szemcses cukor

Panirozas

-

I\

Jalliros

clS
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andirozas Kristalycukorral térténd feluletbewvonas.

Panirozas

Drazsirozas
e




Cukorkabevono eljarasok

Folyekony csokolade, folyékony
cukor

Drazsirozas

Ballirozas
Candirozas Csokoladéval vagy cukorral térténd bevonas.
Panirozas
Drazsirozas
B T




A cukorkak és a mesterséges
édesitoszerek bolti kezelése

- Tiszta, szaraz,
napfénytol védett,

vilagos helyisegben,
klimatizalt kortulmenyek
kozott kell tarolni ezt a
termékcsoportot



A cukorkak és a mesterséges
édesitoszerek bolti kezelése

- A mesterséges édesitészereket
PE-tubusba, vagy
adagoldnyilassal ellatott dobozba
csomagoljak.

- A cukorkak szemenként
csomagolasa kivaléan
csavarhato, nem szakado
paraffinalt papirokba torténik.

- Gylijtécsomagolasuk anyaga :
BOPP (hossziranyu szilardsaga |
kivalé, de keresztiranyban Y .
gyenge, ezért kénnyen szakad) |~ S e
vagy PE, illetve PE-nel bevont (A
papir.

Csomagolas




A cukorkak és a mesterséges
édesitoszerek bolti kezelése

-Legkedvezobb a 70-
75% relativ paratartalom.

-ldealis a 10-15 C-o0s

Homérséklet .
kdrnyezet.




Kakadoporok

A kakaoporok alapanyaga a kakaofa termése,
a kakaobab.

A termohelyrol a nyers kakadbabot a
megrendeld orszagba szallitjak, ahol
feldolgozzak.




A kakao és a csokoladé torténete

A kakadfa a Rio Negro (az Amazonas egyik mellékfolydja) mentén vala-
mint az Orinoco torkolatdndl 6shonos, vadon termé novény, amelynek tor-
ténete mintegy négyezer évvel ezelbttre nyilik vissza. Az indidnok meséik-
ben tébb ezer éven dt Orizték a csodandvény legendajdt, erejébe vetett hitét.
A kakadfa vagy cserje mir a ndvekedéséhez is ,paradicsomi™ dllapotokat
igényel, ugyanis rendkiviil sériilékeny, érzékeny az id6jarési viszonyok val-
tozdasara. Telepitésiik az ,anya™ véds szerepét betoltd, kifejlett citrom-, ba-
nin-, majomkenyérfa vagy kékuszpdlmak arnyat adé lombja ald torténik.
Ezeket a fikat a termShelyen , kakadanydknak™ is nevezik.

A t6rzson novekvo termésekrdl az indidnok azt tartottdk, hogy élvezete csak
az isteneket illeti — ennek ellenére mar a maja piacokon kettds haszonnal
szerepelt. Egyrészt fizetGeszkozként, masrészt valldsos szertartdsokon erd-
sit6 taplalékként szolgalt. Az aztékokndl dltaldnos fizetési eszkéznek szami-
tott a ,,cacahuatl™-nak nevezett novény, de a valldsi szertartdsokon tilme-
nden is dltalanosan elterjedtté valt a fogyasztasa. Minden bizonnyal a vélet-
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lennek kdszonhets az a felismerés, hogy a folddel, levelekkel letakart ka-
kaébab néhdany nap utin kellemesebb iziivé vilik, és ettdl mdr alig egy 1é-
pés az a megismerés, hogy szdritas, porkolés, Orlés utdn vizzel elkeverve
frissitd, a szellemi képességeket javito, jo hangulatot el6idézd ital készit-
hetd. Ezt nevezték el xocolatl-nak (xoco=keserti, atl=viz), vagyis . keseri-
viz"-nek. A csoddlatos élettani hatisdba vetett hitet segitett tovibb Orizni a
18. szazadban élt svéd természettudés, Carl von Linné, aki rendszertandban
a Theobroma cacao (istenek eledele) nevet adta a kakaénak.

Elnevezésének igazit korunk tudomdnyos ismeretei igazoljik

A kakaobabtél hosszii (it vezetett a csokoladé megismeréséig €s készitéséig.
A torténet szerint a csokolddét Cortez hozta Eurépaba. A spanyol kirdlyi ud-
varban elsGként ugyanigy kostoltdk, ahogyan azt az indidnok tették, azaz
keseriliviz formdban. Ez azonban nem aratott sikert, viszont taldlékonysa-
guknak koszonhetben izesitették cukorral és vanilidval. Ez mdr kedvelt volt,
egyszerre tekintették orvossagnak és taplaléknak. Az j ital fogyasztasat Eu-
répdban csak ,spanyol szokds"-nak emlegették. Ez az ital mar mélté lehe-
tett volna arra, hogy elinduljon Eurépat — és késobb az egész viligot —
meghddité atjdra. Csakhogy a titkot a spanyolok féltén Grizték, mignem
1606-ban Antonio Carlotti kalandos koriil-
mények kozott Itdlidba vitte a titkot. Ettdl
szamitva mdr csak 159 esztend6t kellett var-
ni ahhoz, hogy Uj-Anglidban megalapitsik
az elsé csokoladégydrat.

Eurépdban elsdként dr. Joseph Fry gyirtott
csokolddét Anglidban. Ezt kovette 1657-ben
a Henri Nestlé frankfurti kémikus gyermek-
tapszergydariban Daniel Peter receptirdja
alapjan elGdllitott tejesokolddé. Az olvado
csokolddé sziiletésének diatuma 1880, meg-
alkotdsa Rodolphe Lindt nevéhez flizddik.
Ezt kovetden egyre tobb csokoladégydr jott
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létre, a legnagyobbak nevét egy-egy csokoladémarka Grzi: pl. NESTLE. LINDT, TOBLER.

Magyarorszagon 1923 6ta gyartanak csokoliddét Szerencsen.

A kiilonboz6 csokoladékészitmények gyakran egy-egy éhinség
tek 1étre. A 30 éves hdbori befejeztének, a konszolidaciot elds
ti példaul megsziiletését a bonbon.

va
eg

gy hosszu haborik szenvedéseinek befejezéseként jot-

itd tandacskozdasok elviselhetSbbé tételének koszonhe-



A kakadbab termesztése és sziiretelése Ghanaban

' Cimkék: csokoladé, Ghana, kakao, kakaobab

A csokoladé szeretete legalabb 2500 éwel ezel6tti iddkre nydlik vissza. Kézép-Amerika népei mar ekkor
folyékony formaban élvezték a kakaobabokbdl készilt termékeket (xocdlatl, keserd viz). 500 éwel korabban
azonban mar mas okbdl kifolydlag is nagyra becsilték a kakadfat: a gyimadlcs hdsabdl ugyanis egyfajta bort
érleltek. Ma elsdsorban a kakadndveny termését, a kakadbabot fogyasztjak. Egykor azonban hidsat is
felhasznaltak bor készitésere. A Cornell Egyetemen a kutatdk azutan jutottak erre a megallapitasra, hogy
vizsgalatokat végeztek a Kr. e. 11. szdzadbdl szarmazd cserépdarabokon.

Ebben az iddben, a szdban forgd ivdpoharak szlk nyilasiak es viszonylag keskenyek voltak. Ez is arra utal,
hogy az ilyen edényeket nem a kakadital, hanem a kakadbor tarolasara hasznaltak. Az erjesztés soran
feltehetden a kakaohabokat is felhasznaltak, és a kdzép-amerikai indianok igy érezhettek ra a kakad izére.
Késdbb aztan mar csak a kakad magvait hasznaltak.




http://www.erdekesvilag.hu/a-kakaobab-termesztese-es-szuretelese-ganaban/

Ghana Nyugat-Afrikaban, az Egyenlitdhoz kdzel helyezkedik el Keletrdl Togo, északrdl Burkina Faso,
nyugatrdl Elefantcsontpart, délrdl pedig a Guineai-abadl hatarolja. Neve egy dsi szudani birodalombél szarmazik,
velhetden innen migraltak erre a terdletre a mai lakosok dsei. Népessége kdzel 24 millid fd, févarosa Accra. A
beszélt nyely a helyieken (akan, ewe, twi) tdl az angol. Az orszag legnagyobb aranyban exportalt termékei az
arany és a kakao. Sokaig az arany volt a legfontosabb terméke az orszagnak, innen a masik neve Gold

Coast, vagyis Aranypart (ez méq a britt koldnia idején volt a megnevezése).
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Egyedil Ghana kozel 20 %-at termeli a vilag kakaobab-termeésének. A XX szazad vegétdl folyik itt
kakadtermesztés, elsdként holland misszionariusok foglalkoztak vele, majd GOttdrd szerepet vallalt az elsd
ultetvények létrehozasaban eqgy bizonyos Tetteh Quarshie nevii ghanai kovacsmester is (egyesek szerint @
hozta be az elsd kakadbabszemeket az orszagba), akit azota is rengeteq legenda dvez. Sokaig az élen allt a
vilagranglistan ez az orszag, de a virusfertdzések, illetve a talaj kimerilésebdl adddd problémak
megnehezitették az itteni termeldk munkajat, igy mara a 675 e t/ev terméssel a 2. helyre szorult az orszag.




A kakadt 6 regioban termesztik, igy az Ashanti, a Brong Ahafo, a Keleti, a Volta a Kdzponti és a Nyugati
kdrzetekben. Leginkabb monokultdraszerlen termelnek, sokszor teljesen kizsigerelik a talajt, s csak utana
allnak tovabb egy 0 teriletre, ahol rendszerint nagy erdiket pusztitanak ki a kakad érdekében. Olyan
terileteket valasztanak, ahol legalabb 1000 és 1500 mm kdzotti az évi csapadék mennyisége. A fo betakaritasi
szezon oktdberben kezdddik, a masodik kisebb termést pedig jiliusban kezdik el sziretelni. A foként 2-3
hektaros kis farmokon, ahol mintegy 700.000 termeld dolgozik, a kakadtermesztés keretében sok
idénymunkast is foglalkoztatnak. Ellentétben Elefantcsontparttal, ebben az orszagban a kormanyzat igen nagy
szerepet vallal a termesztés ellendrzésében.
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A ghanai kakadt magas minosegii, de meégis tomegtermelésii kakaoként tartjak szamon a vilagban, ami
nyilvanvaldan adodik abbdl a ténybdl, hogy ez az orszag a wilag masodik legnagyobb termeldje.
Féként Forastero (azon belil pedig Amelonado) kakadfajtakat termesztenek és az itteni kakadkbadl féleg blend,
azaz mas kakadbabokkal kevert csokoladek készilnek. A tisztan ghanai kakadbabokbdl készilt
csokoladék klasszikus kakaos jegyekkel hirnak, komplexek, intenzivek, néha kicsit nehézkesek, alig vagy
egyaltalan nem kesermyések, zamatukban kave, dohany, magvak, foldesség érzddik.
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A kakaobab ipari feldolgozasa

KAKAOSZURET = FERMENTALAS
oktObertBl-marciusia | EZP&%‘S?H& 5| Kakadaroma |—»|  SZARITAS
| ha/200-300 kg kialakitdsa
. Kakadbab : :
Héntolas - Porkdlés - i «—  TAROLAS
i @ Q 1
@O —| Finomapritds |—» K{ég;,l?\' Sajtolas
| |
Durvaapritas
Y
Kakadpogicsa KAKAOVAJ
Y
Orlés o Feltirks' |——»] Temperalés® Cs'g;‘“:g;’ffs |
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hust. Fermentélassal (zart edényben valé er-
jesztéssel) érik el a kakadbab jellegzetes aroma-
aryagainak kialakulasat. A termdhelyeken vég-
zett utolsé mivelet a szaritas. Ezutan a szaraz,
nyers kakadbabot természetes anyagbdl ké-
szult, jol szelldzd jutazsakokba toltik és elszalli-
tasig taroljak raktarozzak

A feldolgozohelyen a kakadbab tisztitasa, porki-
lése és a héj eltavolitasa (hantolasa) utan a
durva, majd a finom apritas kéwvetkezik E miwve-
letek végén keletkezik a kakadtészta.

=

A kakacbab fellletérdl eltavolitjak a gyumales-

SZARITAS

]

KAKAOSZURET 7 : FERMENTALAS
oktobertol-marciusig glyg AN:’%LI"(I? }\{g: - Kakadaroma >
I ha/200-300 kg . i kialakitasa
i : = Kakadbab =
Hantolas Porkolés - tisztitdsa -

TAROLAS »

Durvaapritas

A kakadpogacsa tovabbi drlésének a feldolgo-
zas utolsd szakaszanak eredménye a kakadpor:

» tovabb csdkkentik a kakadvaj-tartalmat;

v g feltaras soran lUgos anyagokkal — szalalkali-
val wagy szodabikarbénawval — kezelik ezzel fo-
kozzak a por lebegdképességét &5 elérik a jel-
legzetes kakadwords szint;

v 3 szOrkilés megakadalyozasa érdekében tem-
perdljdk az anyagot (ez tébbszdri gyors lehi-
tést &s felmelegitést jelent).

A jo mindségl kakadpor zamatos, jellegzetes
illatl, wirdsesbarna szl termék, ami annal
finomakbb, mingél tébbféle kakaobabbdl készal,

2

Finomapritas s

KAKAO-

™ TESZTA

oyartas.

dermesztik, hitik, hogy szallithaté allapotba
kerdljén. Az édesipar mellett legnagyobb fel-
hasznaldja a kozmetikai ipar és a gyogysier-

A kakadtészta sajtolasakor kinyerik a kakadpoga-
czat &5 a kakadwajat. Utdbbit témbékbe dntve

Sajtolds

3

Y

Y

Kakadpoga

csa KAKAOVAJ

Kakadpogacsa

4

Feltiras' >

Temperalas® >

KAKAOPOR
CSOMAGOLASA




Kakaoporok

A kész termékek csoportjaba tartoznak a
kakaoporok, a tablas-, a tdomor- és az ureges
csokoladearuk







A csokoladégyartas folyamata

Kakaotészta

¥

Q ) 7

melanzsor

5-0s hengerszék  0-90 °C

Kakaovaj

> —; Jarulékos anyag

Erlel, temperalé
Konsold 35-40 °C

= st

v
— - 7

Hiitéalagat Razoasztal

A csokoladé kakadtesztabol, kakadvajbol, cukorbél és jelleget ado jarulékos amyagokbol
eldallitott termék Annal jobb mindségl, minél tébbféle kakadbabbdl készl.
Elsd lépésként a nyersanyagokat gérgdjaratokban (melanzséron) egynemisitik
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A durva szerkezetl csokoladéanyagot hengerszékeken tovabb finomitjak a 10-30 mikron
nagysagu szemcsék gombolydeddé valnak Ezért érezzuk a szankban vajszerd, selymes
allagu, zamatosan finom iz0 terméknek

A kakadwaj hozzaadasaval folytatddd mivelet a konsolas, amit magyarul kendgyurasnak
nevezlink Régebben a csokolddét kagyld alakd készilékben (francia szdval: conche)
finomitottak towabb, innen ered az eljaras neve.

tik.

A hikezelés — temperalas — soran a csokoladét meg formazas eldtt huzamosabb ideig
35-40 "C-on tarbva kewerik fg}r késdbb a formabdl kivett termék felllete tetszetds,
feryes lesz, &5 kesobb serm szdrkil.

ey nemusl

Kakaovaj
Kakaotészta > —; Jarulékos anyag

| W NS

Erlelo, temperalo
Konsolo 35-40 °C

Bekeverd 5-s hengerszek 60-90 °C

Razbdasztal @
ORI A i

Ontés

, minél tabbféle kakadbabbdl készil.

melanzsor

deegi

Hiitéalagut

A temperalt, meég  folyékony csokeladémasszabdl  kildnfele csokoladéarukat és
-készitményeket allitanak eld. A razdasztalon a levegdbuborékoktdl szabadul meg a
termék, a hitdalagutban pedig a dermedéssel elnyeri wégleges formajat, szallithatd
allapotba kerdl

A csokoladé kakadtésztabdl, kakadwajbol, cukorbdl és jelleget add jarulékos anyagokbdl

Elsd |&pésként a nyersanyagokat gérgdjaratokban (melanzséran)

eldallitott termek Annal jobb min

=




A csokoladearuk fajtai

EFt- és keserli csokolade

Az étcsokoladé kakadmasszat, kakadport, kakadvajat és kis mennyiségll cukrot
tartalmaz. A keseril csokoladé az inyencek kedvelt csemegéje: alig tartalmaz
cukrot, az ize megkdzeliti a kakad eredeti izét.
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A csokoladeéaruk fajtai

~

Tej- es feher csokolade

A tejcsokoladé népszerl édesség: kakaomasszat, kakadport, kakadvajat, cukrot,
tejport vagy tejszinport tartalmaz. A fehér csokoladéban nincs kakadmassza és
kakadpor, gy valéjaban nem is igazi csokoladé. Mégis sokan kedvelik, mert az ize
finom: legalabb 20% kakadvajat, cukrot és tejet wvagy tejport tartalmazé termék
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A csokoladéaruk fajtai
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Dusitott csokoladek

A duasitott csokoladé az alapanyagok mellett egész vagy tért mogyorot,
mandulat, mazsolat és mas tovabbi adalékokat (pl. puffasztott rizst stb))
tartalmaz.
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A csokoladéaruk fajtai

Csokis puffasztott rizs

A csokis puffasztott rizs korszer(l édesség, hasznos kaloriat is tartalmaz.




Ha mds orszdgban kivinunk
nugdtot fogyasztani, hasznos
megtanulni a nemzetkozileg
haszndlt nevét: gianduja. En-
nek a tudisnak a hidnyiban
meglep&dhetiink, mit kapunk.
Francia nyelvteriileten ugyanis
a nugdt a mi grillizsunkhoz,
illetve a németek, osztrikok krokant csemegéjéhez hasonlé olvasztott
(160 °C-on porkolt) cukor-mandula masszit jelent.

A nugdt, nougat, nuga sz6 eredete nem tisztizott egyértelmien. Leginkibb
a latin nux = di6 szoéra vezetik vissza, amely nem csupdn a diofa termését
jelenti, hanem minden didszer{i termést. Ez a gy(jtésjellemzé a magyar
nyelvre is, pl. kékuszdio, kesudid, kéladié stb. A ,nuss”™, .noix™ szavak 6n-
magukban vagy sz66sszetételben egyardnt vonatkoznak valamennyi nemes,
olajos magra, igy jelentik a diét, mandulit, mogyorét

Amit egyértelmiien kideritettek a kutatisok: a nugdt eurdpai eredetii édes-
seg, amely eredetileg tojdsfehérjébdl, cukorbdl és didbol késziilt, de eseten-
ként tartalmazott cukrozott cseresznyét is.

A nugdt kiilonésen kedvelt a francidkndl, kdzelebbrsl Provence-ban, ahol
kardcsonyeste hagyomdnyosan 13 desszertet — emlékezve az utolsé vacsora
tizenhdrom résztvevdjére — tesznek az asztalra, koziiliik sorrendben negye-
dikként szerepel a nugdt. Ezt az inyenc kindlatot még Puccini is megoroki-
tette Bohémeélet c. operdjiban. Nugat szerepel a kis padlasszobdban kari-
csony este megteritett asztal kindlatdban épptigy, mint a Latin negyed utcai
drusainak druvilasztékdban.

A nugdt a csokoladé ., .édes™ testvére. Csakhogy mig a csokolddé kakadvajjal, egynemii kakaémasszabol ké-
sziil kiilonb6z6 hozzdvalokkal és aromdkkal. addig a nugdtban a zsiralapanyag olajos magvakbél szarmazik.

A nugatok biologiai értéke

A nugdtok biolégiai értékét elsésorban a fel-
haszndlt olajos mag adja. A nugdtokat — a fel-
haszndlt olajos mag alapjan — két nagy cso-
portra osztjdk:

*  nemes nugitok
*  kommersz nugitok

A nemes nugitok a biolégiailag értékesebb mogyor6, mandula, dié olajos
magokb6l késziilnek. A megjelolés nélkiili nugdt dltaliban mogyoré fel-
haszndldsdval késziil, ha manduldt, vagy didt tartalmaz, a megnevezésben
kiilon fel kell tiintetni (mandula-nugdt, dié-nugdt).

A kommersz nugdtok tokmag, barackmag,
napraforgémag stb. felhasznildsdval késziil-
nek. Ez utébbiakat a inséges idOk hivtik
€letre, de a termékvilaszték bovitése, az ol-
csébb druk elGdllitisdnak igénye miatt ké-
sdbb is itt maradtak és a piacon igen kere-
sett termékek.




A francia nugat gyartasa

A nugat a csokoladéval
eloallitott termeék, ami finomra orélt, porkodlt vagy poérkoéletlen mogyorobel,
mandula, dié vagy mas olajos mag, valamint cukor hozzaadasaval késziil.

A nugatkészitmeény gyakran tartalmaz természetes izesitoanyagokat (kakao-
port, porkolt kavet stb.) is. A kakaopor nélkiil gyartott terméekek a feher
nugatok, a kakaoporral keszulok a barna nugatok.

Az alapanyagok eldkeszitése:

v g tojasfehérjet habba werik
(frappé készitése);

v 3 cukoroldatot vagy a mézet
kerményitdszdrppel  kewerik  Ez
meghatarozza a készitmeény allo-
raryat: ragdés  lesz, ha  csak
keményitdszdrpat tartalmaz,
lagy, ha a szachardéztartalom

kewés.

megegyezo apritottsaggal

Az eldkészitett cukoroldatot és
az olajos magvakat (elsésorban
darabosra rélt diét) dsszekeverik

Haboldat készitése

o
-

és egynemusitéssel

A tojashaboldatot, walamint a
lazitott, Kénnyld masszat Gssze-
kewerik

Cukoroldat/méz

csomagolds

Olajos mag, cukoroldat,
Keverés Habositds lott fra
diisitd anyagokkal T levegdvel I L@ifévem
T I
Formézis, hiités,

A masszat levegdvel habositjak,
hogy kénmyebbé waljon.

A formazas soran a fehérnugat-
masszat tablaba wagy UOreges,
figuralis formakba dntik, wégul
hitik &5 csomagoljak




A csokoladearuk fajtai

Toltott csokolade

A toltott csokoladé alapja a tej- vagy az étcsokoladé. Télteléke: triffelkrém
(tejszinnel készald, kilénlegesen finom izesitésll toltelék) wagy fondant
(cukorszirupbdl készitett fehér, vagy szinezett lagy, olvadékony anyag).
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A csokoladearuk fajtai

Ureges csokifigurak

Az ureges csokifigurak a nagyobb Unnepek eldtt jelennek meg a boltokban. A
tetszetdsen csomagolt aruk az elkdvetkezd Unnep hangulatat idézik Kulén
figyelmet igényel e termékek szallitasa, raktarozasa és az eladdétérben vald
tarolas. A nyuszi, a tojas, a télapo, a krampusz és még sok mas alakra éntétt,
kilénbozd méretl és csomagolasu termékek nagyon térékenyek
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A szaloncukor

A szaloncukrok
a  kardcsonyi
innepkdrhoz
kétott, megha-
tarozott szem-
nagysagi ké-
szitmények,
amelyeket két
végén rojtozott
selyempapirba
és szines alufélidba, vagy fémgdzolt folidba, szemenként pillangésan cso-
magolnak. (ME 2-84/04).

Kardcsony iinnepét Gsidék ota 6rokzold fakkal, termd fadgakkal tették meg-
hittebbé. Ezt a diszitési médot igyekezett erfsiteni, dltalinossa tenni a val-
lds is. A katolikus hitet erdsitették azzal a tanitdssal, hogy az 6rokzoldek
megjelenitik a csalddfat, a tujik, a tiileveld fik egyben az élet fdi. Maguk-
ban hordozzdk az wjjasziiletést, és azonosulnak a bibliai tudds fajaval.

Fennmaradt emlékek szerint hosszi it vezetett oddig, amig a kardcsony iin-

jegyzés datuma 16035, ekkor allitottak eldszor Strasbourgban karicsony iin-
nepére gyiimolesokkel, édességekkel, siiteményekkel, csillogé lancokkal di-
szitett fenydfikat. Etd] kezdve német teriileten divattd, majd szokdssa valt
a fenyofadllitds €s -diszités. Hazdnkban csak a 19. szazad elején kezdett el-
terjedni a fenydéfa allitdsanak divatja. Leirdsok szerint 1824-ben Martonvda-
sdron, Brunswick Teréz grofnd dllitotta az elsé fenyofit, amelynek neve las-
sanként dtalakult kardcsonyfava. A foviros elsd kardcsonyfajat négy évvel

N
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A szaloncukor torténete szorosan kapcsolédik a legmeghittebb, meleg, csalddi tinnepiinkhoz.
a karacsonyhoz. Ezt fejezi ki a Magyar Elelmiszerkonyv szaloncukor meghatdrozasa is:

késdbb bdré Podmaniczky Frigyes német szirmazdsa édesanyja allitotta fel
[828-ban. Ezt kivetden eleinte a foiiri, nemesi csalddokndl, késébb a tehe-
t6sebb polgdri otthonok fogaddszobdiban, szalonjaiban dllitottik fel. Ha-
sonléan a német szokdshoz, kiilonféle diszekkel tették csillogébba, majd —
hogy ..értelme” is legyen a diszitésnek — szines papirba burkolt csokoladé-
golyodkat, cukorkdkat akasztottak a fira — ezt nevezte Jokai — német eredet
szOb6l szdarmaztatva — szalonczukkedli-nek. A szaloncukor sz6 német erede-
te nem csokkentheti biiszkeségiinket: ez a kardcsonyi kiilionlegesség egyér-
telmiien magvar eredetii.

Kezdetben cukrdszok készitették, de a benne rejlé lehetGséget hamar felis-
merték a papirgyarak is, ugyanis a diszitéshez mar a 19. szizad végén oria-
si termékvilasztékban ajdnlottdk a szebbnél szebb sztaniolpapirokat. Min-
den bizonnyal a kézmfives készitmények varizslatos iz- és formavildga is
hozzajirult, hogy a magyar kiilonlegesség hire gyorsan eljutott a nyugati or-
szigokba is.

A szegényebb csalddokban igen elterjedt volt az otthoni eléallitis is. Ez
utébbihoz segitségként egy 1891-ben megjelent kényvben 17 féle szalon-
cukorreceptet kozoltek (Hegyesi Jozsef: Legiijabb hazi cukrdszat — kézi-
konyv).

A szaloncukrot kés6bb mdr cukorgydrakban gyirtottik — mdra pedig kiala-
kult a tudomdnyos alapozisi gydrtistechnolégidja.

Sajatosan magyar eredete ellenére — a statisztika szerint — mi magyarok csu-
pan évi fél kilogrammot fogyasztunk beléle, pedig a vilasztékkal nem lehet
bajunk.




Csokoladés készitmények

A martassal vagy athazassal készualt csokoladé kakads masszaval bevont
finomsag. E darabaruk nagy részét egyedileg csomagoljak és tetszetds

kiszerelésben arusitjak A legtébb dobozon ,ablakon” at mutatja magat a benne
levd termek: a vewd gy kénnyebben valaszt.
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Csokoladés keszitmények

Az eredeti konyakos meggy kulénds gondossaggal, kézi munkaval készul. Ez a
finomsag kereskedelemben az egyik legnépszeriibb édesség. A valasztékot mas
— alkoholos téltést — dobozos desszertek is bowitik

BT~ T




Csokoladés készitmények

\1 un. )r

A kilénbozd formakba ontétt és waltozatos téltést egyedileg csomagolt

termékek a bonbonok, desszertek és csemegék

B T~ 020 -,
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Csokoladés készitmények

A bonbonok témege 10 g-ig, a desszerteké 10-30 g kézétt, a csemegék
témege 30 g félotti. Lényegében azonos termékek, de témegilk alapjan az
elnevezéssel kilénbdztetjik meg dket.
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Csokolades készitmények
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Az ét- vagy tejbevondban a kakadvaj nagy részét novényi zsiradékkal
helyettesitik Igy a gbz félotti melegités hatasara kénnyebben olvad, és az
otthoni készités( tortak bevonasara |6l alkalmazhato.
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Edesipari lisztesaruk

A kekszek valtozatosan izesitett, téltétt vagy toltetlen, édes vagy sés édesipari
termékek A finomabbak viz helyett tejjel, zsir helyett wvajjal készilnek a
mindségmegdrzési idd az alkotd anyagoktél fugg. A téltetlen haztartasi keksz
felhasznalasa valtozatos: nemcsak kézvetlenul étkezésre alkalmazzuk, hanem
mas csemegék (kekszgolyd, kakads keksztekercs stb.) készitésére is felhasznaljuk
A toltott kategdriaba tartozd pildta keksz hosszu ideje standard termék, sokak
kedvence.




Az ostyatdl a napolyiig

Egy kis ostvatirténet

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

A mintdzott feliile-
tll ostydk a kozépkor-
bél, Franciaorsziaghol

' ‘ﬁ
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vy s szdrmaznak, ahol kii-

lonféle, mélyitett pro-
fild kovdcsoltvas formdban készitették. Ezek az ostydk terjedtek el — kiilon-
biz6 néven — egész Eurdpdban. Francia nyelviteriileten gaufre, német nyelv-
teriileten waffel néven nevezik a mai napig is. Az ostyakészités a kdzépkor-
ban olyan fontos mesterség volt, hogy az ostyasiiték céhekbe tomériilve
védiék érdekeiket €s az ostydk mindségét.
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Magyarorsziagon a cukrdszok a 18. szazadtol fagylaltot is készitettek, amit
kezdetben kagyléban vagy pohdrban szolgaltak fel, hozza csavart ostyat
kindltak. A reformkor idejétdl tértek rd a csavart fagylalttélesér haszndla-
tdra. A csavart fagylalttolesér készitési technolégidja (az ostydt még mele-
gen ,stanicli” formdra alakitottik) Spanyolorszdighdl keriilt hazdnkba,
ezért a fagylaltulesért eleinte . spanyol tekeres™-nek neveziék. Az utcai
fagylaltfogyasztds 1904 utdn, a préselt fagylalttdlesér (ezt 1904-ben, az
USA-ban, St. Louisban szabadalmaztattik) megjelenésével terjedt el.

Magyarorszagon az 1. vilaghdbori eltt mdr majdnem minden cukrdszipa-
ros, édesipari gyar ratért az ostydk gyirtdsira. Nagylizemi készitésének tor-
ténete az 1880-as évhez, Gybrhoz kotddik, ahol Bach Hermann malomtu-
lajdonos a mai Gy&ri Keksz Kft. helyén allé gzmalmit alakitotta at tartés
édesipari druk gydrtisdra. Az iizemet 1900-ban megvisdrolta a ..Koestlin
Lajos és Tsai™ cég, 1947-ben, az dllamositas utian ennek a gydrnak lett a ne-
ve Gyori Keksz és Ostyagydr, amelybdl a korszeriisitések eredményeként
1987-88-ra Kozép-Eurépa legmodernebb édesipari lizeme jout létre. (Ez a
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gyar az 1990-ben tortént privatizicio sordn a brit United Biscuitts partnere
lett.)

Ostvdabol ndpolyi

A ndpolyit tgy készitik, hogy az ostyatésztdbdl nagy lapokat siitnek, ezek-
re meleg krémet kennek, majd t6bb réteg megkent lapot egymisra helyez-
nek, egy szdraz lappal kissé megnyomva lefedik. Tobbnyire 3-5 lapbél 4ll6
nidpolyit gyartanak, ezeket azutan a toltelék megkeményedése utdn fiirész-
géppel 10x3 cm-es téglalap alaku szeletekre vagjak. Egy-egy szelet tomege
3—4 dkg. Az ostyaszelet tovabb friss marad, ha csokolddéval bevonjdk.

A toltelék alapvetGen meghatdroz-
za a ndpolyi izét.

A 1oltelék anyaga lehet nugat-
krém és zsirkrém.

A nugditkrémek lehetnek egyszerti
nugdtok és nemes nugatok.

* Az egyszerii nugiat olajos
magva lehet féldimogyoré, ba-
rackmag, napraforgémag. vagy
szoja, amelyet kiilonféle nové-
nyi zsirral és cukorral egyne-
miisitenek.

* A nemes nugit olajos magva
kizdrélag mandula, di6 vagy
mogyoroé lehet, ezt egynemiisi-
tik kakadvajjal és cukorral.

A zsirkrémeket novényi zsira-

dékbal és porcukorbdl készitik. A két alapanyagot egynemdisitik, hozzdad-
jik az izesitGanyagokat, majd lazitds és az izhatds fokozdsa érdekében ha-
bosra keverik. Készithetnek dids, kdvés, kakaos, vanilids, citromos. naran-




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

HAPPY
NAPOLY]

! Milyena ., jé" ndpolyi?

% ﬁ A népolyi akkor j6, ha friss, ropogés —
w ezért vasarlisndl mindig ellendrizni kell

a fogyaszthat6sagi / minGségmeglrzési
idét.
Abban, hogy a ndpolyi ropogés maradjon,
fontos szerepe van a bevonatnak é€s a cso-
magoldsnak is. A csokolddé- vagy bevo-
némasszaval bevont szeletek tovdbb fris-
sek maradnak. A j6 csomagolds megdrzi
az dru frissességét. az nem valik szivossd. A legjobb a kasirozott alufélia.

Mint minden élelmiszernél, a ndpolyindl is az élvezeti érték a legfontosabb.

Ennek értékmérdi az iz, az dllomdny, az illat, a szin, az alak és a feliileti w-

lajdonsagok.

— Ize: a megnevezésre/ostyira jellemz, kellemes, minden idegen izt6] men-
tes.

— Allominya: ropogés, nem lehet morzsalékos. A zsirkrémes tltelék 14-
gyabb, a cukros-tojdshabos szildrd/kemény.

— Illata: finom, az ostydra és a toltelékre jellemzd.

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

— Alakja: egyenletes nagysagiira vigott, szélei nem lehetnek toredezettek, a
toltelékrészeknek fedniiik kell egymast.

— Feliileti tulajdonsdgok: a szeleteknek hélyagoktdl, repedésektsl mentes-
nek, egyenletes vastagsagiiaknak kell lenniiik, de azért a siitévas dombo-
roddsainak jol kell ldtszaniuk. Az ostya a t6lteléktél nem vdlhat el.

Emellett az élelmiszerkonyv elbirja az ostydk viztartalmdt, a téltelékaranyt,
a toltelék zsirtartalmat is.




Edesipari lisztesaruk
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Az igényesebb édes ostyak — a napolyik — csokoladé vagy mogyordkrémmel
téltott termékek Gyakran tej- vagy étcsokoladéba martva hozzak forgalomba.




A napolyi gyartasanak folyamata

Viz
Tejpor
Krisudlycukor
Szddabikarbdéna
Sé

Zsiradék

l

Folyamatos mdveletekkel
szuszpenzidt késritenek

Sruszpenzidszind

A massza lapokba Onése

/

Hilés

Ostyalapok 10ltése

Viighs

Toldkrém adagolisa

Ostyasinés

_—

Ostyalapok hifsdse

q Temperidlt liedék

Cromagolds

Az ostya alapanyaga specialis liszt (BL 53: ostyaliszt), és folyadék |arulékos alapanyagai: a zsiradék {vaj,
margarin, névényi olaj), a tojas, kevés s, valamint a sitéskor képzddd karamell miatt szép szint és
kellemes izt adé cukor. A szédabikarbéna a tészta lazitasara szolgal.
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A napolyi gyartasanak folyamata

Viz

Tojpor
Kristalycukor
Liszt Szédabikarbdna Zxiradék

\ T
Folyamatos mdvelctekkel

| sruszpenzidt készitenck

Srusrpenzidszind 3 A massza lupokba Soése > Ostyasiitdsy

Hisés % Ostyalapok 16ltése é Ostyalapok hilsése

Az alap- és jarulékos anyagokbdl higan folyé masszat (szuszpenziét) készitenek A j6 mindség érdekében
szlréssel fokozzak egynemiséget.




A napolyi gyartasanak folyamata

Vi
Tejpoe
Kristilycokor
Srddablkarbdnn
Sé

l

Folyansatos miiveletekkel

szusrpenzidt készitenek

Zairadk

/

Srusrpenzitazind

A lapokba Oése

Ostyastités

Hsés

Vighs

Ostyalapok htése

Ostyalapok tltése ——
Toldkrém adagolisa H Temporilt tdltelék

Cromagolds

Az eddigi miveletek az ostya alapu termékek {roletti, barackmag, fagylalttélcsér stb) mindegyikére
vonatkoznak Ha az ostya masszabol formazott termeket kivanunk késziteni, akkor a lapokba dntést a
formaba éntés valtja fel.
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A napolyi gyartasanak folyamata

Lisn

Viz
Tejpor
Kristudlycokor
Szddabikarbona
Sé

l

Folyamatos asliveleickkel
szuszpenzidt készitenck

Sruszpenzitazdnd

_—

A massza lapokba Oniése

Hisés

]

Ostyalapok 10ltdse

Vighs

Toldkrém adagolisa

Zxiradél

Cromagolds

A megsult lapokat révid id6 alatt hitdalagutban hitik 20-25 fokra.




A napolyi gyartasanak folyamata

Viz
Tejpor
Kristilycukor
Lisa Szdédabikarbdna Zsiradék
\ i /
Folyamsatos miveletekkel
szuszpenzidt Készitenek
Sausrpenzitszind > A massra lapokba doeé o Onstyasinés
Hileds ¢ Ostyalapok 161té < Ostyalapok hitése
Vigis I
1 Toldkeém adagolisa e Tempordh tliclck
Csomagolds

Az ostyalapok egy vagy tobb rétegben télthetdk A téltelék alapanyaga lehet nugatkrém és zsirkrém.
Az egyszerd nugathoz féldimogyors, barackmag, napraforgémag vagy szdja olajos magjat dolgozzak
fel. A nemes nugathoz kizardlag mandula, dié vagy térékmogyord hasznalhato. A zsirkrém ndévenyi

zsiradékbdl, porcukorbdl, tejporbdl és izesitdanyagokbdl {did, kavé, kakad, vanilia, citrom, narancs, eper és
egyéb gyimolcsek) készal,

A napolyik részben vagy teljes fellletikon bevonhatok, tobbnyire ét- vagy tejcsokoladéval.

A
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A napolyi gyartasanak folyamata

Viz

Tejpore
Krisullycakor
Lisa Szdédabikarbdna Zsirndék

\ = /
Folyamatos miiveletekkel
szuszpenzidt készitenek

Sauszpenaidszind A massza lapokba dmése E Ostyasttés

Hideds % Ostyalapok 101ése é Ostyalapok hiltdse
Vigss l

l Toldkrém adagolisa 4-—‘ Temperilt wltclék

Cromagolds

A toltott ostyat dermedéspontra hiitik, igy szépen vaghato a végtermék Tetszdleges formara vagas utan
csomagoljak Kasirozott aluféliaba csomagoljak: a polietilén réteg wizzard, gy biztositott a termék friss,
ropogos allaga.
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Edesipari lisztesaruk

N

A

A teasdtemények kategériajaba tartozdé babapiskota jellegzetes alaku, vilagos
szind tartés aru. Elsdsorban a fogatlan csecsemdk szamara készul, ezért
adalékanyagokat nem tartalmazhat! Nedvesség hatasara hamar megpuhul. Ezt a
tulajdonsagat kihasznalva sokféle pudinggal készuld édességek alapanyaga is.
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Edesipari lisztesaruk
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A mézes sutemények 3 rész buza-, 1 rész rozsliszt, a liszt tomegével azonos
mennyiségli méz, valamint fliszerek és lazitéanyag (sttdpor] hozzdadasaval
készuld aruk A hamis {,mézes jelleg(l’) mézesben méz helyett cukor, stutdpor
helyett szalalkali van.
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Edesipari lisztesaruk

VDY CSEMECT

A puffasztott, pelyhesitett, extrudalt édesipari termékeket a korszer(
taplalkozasi igények ,hoztak létre”: az eredeti névények teljes rosttartalma, az
Ujszeri &s kilénleges, az eddigiektdl elterd allaga hamar kedveltté tette az ilyen
tipust arukat. A kukoricapehely tejjel, joghurttal, kefirrel kivald reggeli.
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Egy kis miizlitorténet

A miizli kifejezést a német
mus = kdsa szébdl szdrmaz-
tatjak, amelyet svdjci nyelv-
jdrdasban miieslinek neveznek.
Megnevezése alapjan a miizli
aligha jelenthetne tjat, hiszen
a kdsa a legrégibb tdpldlékunk.
Fennmaradt emlékek bizonyit-
jak, hogy i.e. 7000 évvel. a
Zagrosz hegység ldbaindl ter-
mesztett tonkbiza zizott,
osszetort magvaibél vizzel keverve kdsat készitettek. Es ez a kdsa, késziil-
Jon azéta barmely gabonabdl, végigkisérte az emberiség egész eddigi €letét.

A gabona barmely fajtdja jelkép, az élet jelképe. Onmagdban, vagy toret-
ként, 6rleményként felhaszndlva mindig is kulcs volt — és ma is az — az élet-
ben maradashoz. A szegényebbek ehetik csak vizzel fozve, a gazdagabbak
koretként, hislével felontve — egy biztos, életet add, fontos tdplilék.

Osi voltdnak bizonyitdsara fordulhatunk az irodalomhoz is, hiszen mar Ho-
mérosz is emliti: a katondk bérzsikokban porkolt drpdt vittek magukkal
hadjdrataik, hosszi menetelésiik sordn.

A gabonamagvak nyersen valé fogyasztasa Magyarorszigon is életmentd-
nek bizonyult. Rapaics Raymund 1934-ben megjelent konyvében (A kenyér
és taplalékot szolgaltaté novényeink torténete, K. M. Természettudomanyi
Tarsulat, Budapest. 1934.) dttekintette a magyarsig torténetének addigi 100
inséges esztendejét, amikor az erddn, mezdén taldlt magvak. a szdraz gyii-
molcs, az odiikbdl ellopott méz jelentette a tilélés lehetGségét.

Téves az a hiedelem, hogy a régi magyaros ételek nehezek, agyonfiiszere-
zettek, zsirban tocsogék voltak. Oseink sokkal egészségesebben étkeztek,

L

mint mi, ételeik magas rost— és dsvanyianyag-tartalmiak voltak. A bazit
Elet"-nek nevezték, durvira 6rolve meghagytdk értékes rostjait, vitamin- és
dsvinyianyag-tartalmat. Tehdt a belble készitett ételek mai fogalmaink sze-
rint is igen egészségesek voltak. A biza mellett fogyasztottik a rozst, az ar-
pdt, a kolest is. Jellemzé ételiik volt a kdsa, a puliszka, a mdlé.

A miizli rendkiviil egészséges voltat annak koszonheti, hogy megtalilhaté
benne szinte minden gabonafajta, gabonacsira, €tkezési korpa, olajos mag-
vak, az Osszes fontos dsvanyi anyag (kdlium, magnézium, vas, foszfor).

Milyen a jé miizli?

A j6 miizli mindenekel6tt friss, hiszen 6sszetevdinek €lvezeti és taplilkoza-
si értéke az idd teltével csokken. Frissességének meglrzését biztosithatja a
j61 megvilasztott csomagolds. Napjainkban optimdlis csomagolasi médja a
vikuum- vagy a védégdzas megoldds, amely védi a terméket a fénytdl, a
nedvességtdl, mechanikai hatdsoktdl. Az ehhez alkalmas csomagoléanyag a
BOPP f6lia (hatranya, hogy lévén miianyag, jellege tovibb noveli a kdrnye-
zet kdrositasat).

Frissességére utal a csomagoldson feltiintetett mindségmegdrzési idd, vala-
mint kibontds utdn az anyagi tulajdonsdg. A friss miizli dllagdra jellemzé,
hogy jol pereg, nem csomos, alkotorészeinek arinya harmonikus, illata tisz-
ta, az adott dsszetevokre jellemzd.

Az alapvetd mindségi kovetelmények mellett a,.j6" minden fogyaszténak
mast jelent, hiszen lényeges, hogy milyen értékes tidpanyagokhoz kivinja
szervezetét juttatni, és persze az sem lényegtelen, mi a kedvenc ize. Ah-
hoz, hogy fogyaszté és terméke egymdsra taldljon, hogy a visdrlas
megismétlodjon, kereskedelmi szempontbdl nagyon fontos, hogy a cso-
magolason kelld mértékd informdciéot kozoljenek, természetesen a torvé-
nyek betartdsdval magyar nyelven, megfelel6 betlimérettel. jol olvashaté

formdban.



Edesipari lisztesaruk

Népszerll gyumdolcsizl édesség a ZIZI|, a gyerekek kedvence, ami valéjaban
rizspehely.

.




Cukraszati készitmények a kereskedelemben

Cukraszati készitményeket szinte minden
tipusu kereskedelmi egység forgalmaz. Elsésorban
a jol csomagolhaté, darabonként arusithato
termékek kerdilnek a boltok hltdpultjaiba.
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Cukraszati készitmények a kereskedelemben

A tortak felvert tésztabdl, vagyis piskétabdl
készllnek Valtozatos a téltelékik, a diszitésuk, jol
szeletelhetéek Az eredetileg kerek tortabdl
kércikk formaju szeleteket forgalmaznak A
csokoladetorta egyike a legnagyobb mennyiség-
ben értékesitett friss siteményeknek.







Cukraszati készitmények a kereskedelemben

A népszerll dobostorta Dobos C  Jézsef
(1847-1924) hires szakdcs és cukrasz altal
1884-ben elkészitett termék, amit az 1885-ds
vilagkiallitason mutatott be. Azdéta is standard
torta, ami  szinte  minden  hltépultban
rendszeresen megtalalhato.




Cukraszati készitmények a kereskedelemben

—a & | -

A szeletek a szdgletes alaki tortak egységei.
Toltétt, diszitett sitemények, alakjuk, toltelékik,
bevondanyaguk nagyon sokféle lehet.




Cukraszati készitmények a kereskedelemben

A roladok wvagy tekercsek a tortakkal,
szeletekkel szinte azonos gsszetételd
sutemények A kuldénbség abbdol adédik, hogy nem
laponként toéltik hanem a kisutdtt piskotat
megtéltés utan féltekerik A dobostorta tekercses
valtozata a dobos rolad.
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Cukraszati készitmények a kereskedelemben

A kénnyl tejszines citromkrémmel téltétt rolad
boritasa nagyon egyszerll: porcukorral szérjak be.




Hogyan készult?
http://www.yout

ube.com/watch?v

=hgKIMjsB7ho

http://www.yout



http://www.youtube.com/watch?v=hqKlMjsB7ho
http://www.youtube.com/watch?v=hqKlMjsB7ho
http://www.youtube.com/watch?v=hqKlMjsB7ho
http://www.youtube.com/watch?v=00OK_MgdN5s
http://www.youtube.com/watch?v=00OK_MgdN5s
http://www.youtube.com/watch?v=00OK_MgdN5s

Cukraszati készitmények a kereskedelemben

A krémesek mikrobioldgiailag veszélyeztetett,
gyorsan romlo, azonnali fogyasztasra készulg,
tojaskremmel téltétt sitemeények




Cukraszati készitmények a kereskedelemben

A franciakrémes a 30 mm vastag tojaskrém
tetején ugyanilyen wvastagsagban cukrozott
tejszinhabréteget tartalmaz. A krémlap boritast
kawébarna szind fondant-nal vonjak be.




Cukraszati készitmények a kereskedelemben

A minyonok a tortak mellett a legjellegzete-
sebb cukraszsutemények A francia szé — mignon

— jelentése: picinyke. Az apré téltétt, bevont
termékek egyedi diszitését a toltelék ize és a
kilsé megjelenés egyensulya hatarozza meg.




Cukraszati készitmények a kereskedelemben

A desszertek a minyonokhoz hasonld, téltétt,
diszitett, legtébbszér fondant-ba  martott
darabaruk. A sz6los desszert alapja  omlés
tésztabol készult, tolteléke, diszitése egyarant a
szOl6  izét idézi (a diszitd szdlészemeket




Cukraszati készitmények a kereskedelemben

A csemegék olyan 6 mindségl, tartés
cukraszsutemények,  amelyeket  csokoladéval
vonnak be.  Méretlk  sulyuk azonos a
desszertekével, de  nemesebb  anyagokat
hasznalnak fel alapanyagként. Toémeguk — a
valtozatos formak miatt —valtozo.
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Cukraszati készitmények a kereskedelemben

A tejszinhabkrémmel toltott satemények
oyorsan romlanak A kereskedelemben wald
arusitasuknal arra kell tgyelni, hogy a nap végére
elfogyjanak A rigéjancsi nevil kakads-tejszinhabos
suteményt a 20. szazad elején élt hires
ciganyprimasrél - Rigéd Jancsirél - nevezték el. Az
egyik legkedveltebb tejszines siteménylnk
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Cukraszati keszitmények a kereskedelemben

Az indianer két félgémb alakd tésztabdl all, amit
hig gyumdlcsizzel illesztenek &ssze, Ezutan
csokoladés  fondant-ba  martjak, majd a
megdermedés utan a kétharmad részénél
dvatosan elvagjak A cukrozott, vanilias cukorral
izesitett tejszinhabot az Uregbe téltik a levagott
"kalapot” visszahelyezik
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Cukraszati készitmények a kereskedelemben

A marcipan sutemények testét készitéskor
nem csokoladéba wagy fondant-ba martjak
hanem hengerelt marcipanba burkoljak A diszités
ezutan kezdddik: figurakat, allatkakat utanzo
formakat hoznak létre a nagy kézlgyességgel
megaldott cukraszok




Cukraszati készitmények a kereskedelemben

A marcipangyumolcsok legoyakrabban
készitett formai a kérte, az dszibarack, a narancs, a
citrom, a banan, de szépen mutat a szolofurt, a

szilva, az eper és a burokbdl kikandikalé gesztenye
is.
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