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BEVEZETES

A cukrasz mestervizsgara felkészitdé jegyzet hat fejezetbdl all, amely segiti a mesterjeldlteket a szobeli,
gyakorlati és irasbeli vizsgara torténd felkésziilésben.

A fejezetek az alabbiak:
Alapképzés
e  Cukraszati termékek nyersanyagai,
o Félkész termékek eldallitasa
o  Cukraszati késztermékek eldallitasa I.
Mesterképzés
o  Cukraszati késztermékek eldallitasa II.
e  Cukraszati tevékenység élelmiszerbiztonsagi eldirasai
o  Cukraszati termelés gazdasagi szamitasai
o Fiiggelék

A fejezetek tartalma Osszefiiggésben vannak egymassal. A jo minGségii termék eldallitasanak és forgalomba
hozasanak feltétele, hogy a munka soran figyelembe kell venni a felhasznalasra keriilé anyagok, biologia,
kémiai, fizikai tulajdonsagait, megmunkalas kozbeni viselkedését, be kell tartani a technoldgiai eldirasokat és az
¢lelmiszerbiztonsagi kovetelményeket. Technoldgiai ismeretek nélkiil nem tudjuk atlatni és helyesen elvégezni, a
cukraszati termelés gazdasagi szamitasait.

ALAPKEPZES

1. Cukraszati termékek nyersanyagai
1.1. Malomipari termékek jellemzése és a cukraszatban valo felhasznalasuk

A gabonafélék értékes, konnyen emészthetd tapanyagokat tartalmaznak. A esira féleg fehérjébdl all, de a zsir és
a cukor is itt talalhaté meg legnagyobb mennyiségben, Gazdag enzimekben ¢és vitaminokban is. A magbelsd
vizben oldodo fehérjéket is tartalmaz, 50-70% a keményitdtartalmuk. Ezen kiviil sikérképz6 fehérjék, gliadin és
glutenin talalhatok, melyek vizben nem oldddnak, de megduzzadnak, és Gsszefiiggd sikérvazat alkotnak. A héj
alatti (aleuron) részben értékes a fehérje-, magas az asvanyi anyag-, és alacsony a zsirtartalom, amit
feldolgozaskor altalaban a héjjal egyiitt eltavolitjak. A gabonaszem héja cellulozbdl all, a rostok {6 el6fordulasi
helye, ezen kiviil asvanyi sokat: foszfort, kaliumot, magnéziumot, kalciumot, és B1-vitamint is tartalmaz.

A malomipari termékek azok a gabonafélékbdl késziilt termékek, melyeket a malomiparban ugynevezett
elsédleges feldolgozassal, malomipari miiveletekkel allitanak eld. llyen miiveletek az Orlés, a hantolds, a
puffasztas-pelyhesités.

Malomipari miiveletek

Orlés: a leggyakoribb malomipari miivelet, melynek 1ényege a gabonaszem hengerparok kozotti apritasa, majd
szitdldsa, osztalyozasa. Az Orlés tehat apritd €s osztdlyozd miiveletek sorozata. Végterméke a liszt és a
gabonaszem héjmaradvanya, a korpa. Ha az apriték nagyobb szemcseméretli, daranak nevezziik. Ha nem a teljes
gabonaszemet Orlik le, akkor a csirat is kiilonvalasztjdk, igy a csira is melléktermék lesz.
Hantolas: a gabonaszem héjanak eltavolitasat jelenti, oly mdédon, hogy a magbelsé minél épebb maradjon. A
lehantolt héjrészek a korpa €s a rizsliszt, a végtermék a hantolt gabonaszem, példaul rizs, lencse stb.
A puffasztas-pelyhesités soran a gabonaszemeket forrdé goézzel kezelik, melynek hatdsara az megpuhul,
vakuumban térfogata megnd, kozben tapanyaga konnyen emészthetdvé valik. Térfogat-novekedése 8-10-szeres
lehet. Ezutan ellapithatjak, ekkor kapjuk a gabonapelyheket.

Ha a puha forré gabonaanyagot formakba préselik, vagy matricakon atnyomva formazzak, kapjuk az extrudalt
termékeket.

A liszt olyan malomipari termék, melyet 6rléssel készitenek, szemcsemérete 0,4 mm-nél kisebb. A liszt tipusa a
gabona fajtajatol, a szemcsemérettdl fiigg. Lehet a liszt kukoricaliszt, rozsliszt, stb., de a legjelentésebb a
taplalkozasban a buzaliszt.



A liszt kibrlési foka meghatarozza a szinét. A teljes kidrlést liszt szine sotét, korpatartalma magas. Minél
magasabb a hamutartalma, annal nagyobb a jelz6szama.

A lisztek jelolése: A betiijel a gabona nevét és szemcsenagysagat jelzi (pl. buza B, rozs R, téonkdlybuza TB). A
szamjel a gabona héjabol szarmazo asvanyi anyagoknak azt a mennyiségét jelenti, amely 100 g 6rlemény égetése
utan visszamarad: ez altalaban 0,55-1,9 g kozotti érték, ezt a tizedesvesszd elhagyasaval adjak meg. Minél
magasabb a jelzett szam (hamutartalom), annal s6tétebb a liszt és magasabb a biologiai érték. Tovabbi jeldlések
BF (buzafogos liszt), TL (tésztaliszt), RL (rozsliszt). A szemcsenagysdg szerint megkiilonboztetiink finomlisztet,
amely kis szemcséjli és alacsony korpatartalmt (pl. BL-55) és fogoéslisztet, amely nagyobb szemcséjii és
magasabb sikértartalma (pl. BF-50, BFF-55).

A tésztakészitést befolyasolja a liszt vizfelvevé képessége, gaztermeld és gazmegtartd képessége, enzimes
allapota, sikértulajdonsagai.

A tésztakészitéshez sziikséges folyadék mennyisége a gyenge mindségli liszteknél kevesebb, a j6 mindségii és
vizfelvevo képességili liszteknél tobb.

A liszt gdzmegtarto képességétol fligg, hogy a siités kozben fejlddé gazokat vissza tudja-e tartani a tészta, vagy
Osszeesik, lapos lesz.

Az enzimtevékenység befolyasolja a liszt keményit6jének és fehérjetartalmanak bontasat, a legfontosabb, a
szénhidratbonté enzimek miikddése. A béta-amilaz miikodése a legintenzivebb. A tulzott enzimtevékenység
rossz mindségll csirdzott gabonara utal.

A sikértartalom és annak mindsége befolyasolja a tésztdk nyujthatdsagat, alaktartd képességét, ezaltal a termék
mindségét is. A sikért, a vizben nem old6dé fehérjék alkotjak, de viz hatasara térhalos szerkezetii lesz. A buza
sikérfehérjét kb. 75 %-a gliadin és 25 %-a glutenin alkotja. Ha magas a gliadin szint (~80%) a sikér lagy, ha a
glutenin részaranya magas (~34%-ig) a sikér tal kemény. Siités kdzben rugalmas, gazbuborékok szamara
athatolhatatlan hartyakbol allo szerkezetet alakul ki a tésztaban.

A buzalisztbél foleg tésztakat készitiink.

A finomliszt: apré szemcse méretil, vilagos szinii rlemény.

A fogosliszt/rétesliszt: nagyobb szemcse méretli, ezekben a sikér kevésbé aprozodik, ezért szaraztésztak, rétesek
eléallitasara hasznaljak.

A durumliszt: magas sikértartalmu buzaliszt, a legkivalobb tésztaipari alapanyag.

A celliszt: ipari felhasznalasra késziilnek pl. a sotétebb kenyérliszt vagy a magas sikértartalmu tésztaliszt stb.

A graham liszt: diétas rostot is tartalmazo, teljes kiérlésii termék).

A tonkolybuzaliszt: amelynek teljes kidrléshi valtozata rendkiviil értékes.

A cukraszati termékekhez altalaban kis szemcsenagysagu, fehér szinii finomlisztet (BL-55), vagy keveréshez
nagyobb szemcséji fogos lisztet (BFF-55) hasznalunk. A felvert tésztakhoz gyenge sikértartalmu, az omlds,
mézes, forrazott tésztakhoz kozepes, a hajtogatott élesztds, vajas-, leveles és forrazott tésztakhoz magas
sikértartalmu lisztet hasznalunk.

A teljes kidrlésii lisztek, a gabonaszem valamennyi részét (héj, csira, magbelsd) tartalmazzak, egybe6rlik,
ezaltal egy tipanyagban, rostokban gazdagabbak. Sotétebb szind, teljes kiérlésii liszt és finomliszt keverékével
diabetikus és reform cukraszati termékek késziilnek.

A tonkolybuza fehérje tartalma a kozonséges buzachoz képest hatszor magasabb asvanyi anyag tartalma is
jelentds, egyre nagyobb teret kapnak a cukraszati termékeknél.

A rozsliszt alacsony sikértartalmu, ezért célszer(i mas lisztekkel keverni. Mézes tésztakhoz RL 60 és RL 90-es
lisztet hasznalunk. Osszetétele pozitivan hat a mézes tészta allagara, kevésbé lesz nyulos, és az izét is javitja.

r

Graham-, teljes kidrlésii tokoly buza-, kukorica-, rizs-, burgonya-, tapioka-, koles-, hajdina-, széja-,
amarant-, csicseriborsélisztbdl, a liszt érzékenyeknek, gluténmentes termékeket készithetiink.

A darak olyan malomipari 6rlemények, melyeket durvabb szemcseméretiire apritottak, ezaltal mas célra
hasznalhatok, mint a lisztek. Szemcseméretiik nagyobb 0,4 mm-nél. A buza daraval toltelékeket stritiink, siités
kozben a tar6 nedvességtartalmat magaba szivja A kukoricadara sarga szinii, sok karotint, keményit6t tartalmaz.
gluténmentes termékekhez hasznaljuk.

A buza-, kukorica- és rizs, burgonya keményité részét kinyerik, tisztitjdk, szikkasztjak, szaritjak, majd
finomszemcséjii Orleményt, keményit6lisztet készitenek. A blzakeményit6 kimosasa utan fenn marado
melléktermék a sikér, melyet szaritva, 6rolve lisztjavitasra hasznalnak. A buza- és kukoricakeményitot liszttel
keverve a felvertekhez, toltelékek bestiritéséhez hasznaljuk. A keményitd befolyasolja a tésztak lyukacsossagat
¢és allagat. Bliza- és kukoricakeményitd lisztbdl késziilnek a fézhetd krémporok, amelyek egyes toltelékfélek
alapanyagai. A 1ikérds bonbonokat rizskeményitébol késziilt puderformakba toltjik.



A rizs hantolt malomipari termék. Fott rizsbdl tejszines rizsszeletet, rizsfagylaltot vagy gylimolcsrizst
készithetiink.

A puffasztott rizst enyhén porkolve desszertek, tortak alapjahoz, vagy keleti csemegékhez is hasznalhatjuk.

1.2. Természetes édesitoszerek, cukorpotlé szerek és mesterséges édesitoszerek
jellemzése, és a cukraszatban valo felhasznalasuk

A cukrészati termékek tobbségéhez természetes édesitészereket, a cukormentes és csokkentett szénhidrattartalma
termékekhez cukorp6tlo szereket és mesterséges édesitészereket hasznalunk.

1.2.1. Természetes édesitészerek

A természetes édesitGszerek a természetben tobb édes izl vegyiiletben el6fordulnak. Kémiai 6sszetételiik alapjan
tulnyomorészt cukorszerti szénhidratok.

Természetes édesit6szer a szachardz (répacukor), fruktéz (gyuimolcscukor), maltdz (malatacukor), laktoz
(tejcukor), dextroz (glikéoz D formulaja), invertcukor (glikoz-fruktoz elegye), keményitészérp (40% glikoz,
40% dextroz, 20% viz), izoszorp (55% glikéz, 45% fruktdz), meéz (38% fruktdz, 31% glikéz, 17% viz, 7%
maltoéz, 5% egyéb cukor, 2% szahardz), Qgalaktéz (mézgaban, algaban), juharszirup, stevia (Jazminpakoca),
trehaloz, inulin, agavé szirup, kokuszvirag cukor, taumatin, maltodextrin.

Cukorp6tlo (polialkoholok) az isomalt, mannit, maltitol, xiliz, nyirfacukor, eritritol, szorbitol

A felsorolt édesitGszerek édesit6-, és glikémias indexe kiilonb6z6. Az édesité index megmutatja, hogy valamely
anyag 1 kg-ja vizben oldva, milyen édesit6 hatasu 1 kg oldott répacukorhoz (szachar6zhoz) viszonyitva. A
glikémias indexet egy szammal jelolik, aszerint, hogy mennyire emelik meg a vércukorszintet. Minél nagyobb
vércukorszint emelkedést okoz egy élelmiszer, annal nagyobb a glikémids indexe. Csak az olyan
élelmiszereknek van glikémias indexe, melyek jelent6sebb mennyiségli szénhidratot tartalmaznak. (Isd:
Fiiggelék, 8.3. Tablazatok, 1. sz. tabldzat)

A szacharoz tiszta szénhidratnak tekinthet6. Nincs mellékize, ezért nem befolyasolja a készitmény sajatos izét,
szaraz helyen kell tarolni, vizben jol oldodik, a szervezet szamara kénnyen emésztheté gyorsan hasznosithato
energiaforras, de tulzott fogyasztdsa nem ajanlott, mert elhizashoz vezet. A cukraszati termékek alapanyaga, a
készitmények élvezeti értékét nagyban javitja, cukorrépabol vagy cukornadbdl allitjak eld. Kettds cukor
(diszacharid) két molekula egyszerii cukorbol, 1 glukozbdl és 1 fruktozbol all.

A cukor technolégiai hatasai

Fagy- és forraspontvaltozas: cukor hozzaadasaval csokken az oldat fagyaspontja, a hdmérséklet emelésével n6 a
cukor koncentracioja

Konzervalo hatdas: a cukor vizelvond tulajdonsaga miatt gylimoleskészitmények bef6ttek, gytimolesizek,
lekvarok, gyiimoélcslevek tartositasahoz alkalmazzuk

Karamellizaloddas: a cukor h6 hatasara jellegzetes atalakulason megy keresztiil, a sargastol a sotétbarndig terjedd
bomlastermékek keletkeznek. . A Kisiilt tészta barnulasat a cukor segiti eld. Ezt a tulajdonsagat hasznaljuk ki az
olvasztott cukorkészitésnél amelynek jellegzetes szine és ize van. A karamellizalt cukrot folyadékkal felfézve
fagylaltok, krémek, bevonatok izesitéséhez hasznaljuk.

Habok stabilitasat noveli: felvertek készitésénél habverés kozben a fehérje vazat erdsiti, hozzajarul a kisilt
felvert térfogatanak stabilitdsahoz.

Keleszthetoség: a lazitasi folyamatnal az élesztdgombak szaporodasahoz cukor sziikséges, ha til kevés a cukor,
nem lesz elég laza a tészta, ha tal sok, akkor gatlon hat.

Tésztakészités: A cukor is noveli az alaktartd képességet, de csokkenti a nydjthatosagat és képlékenységét

A cukraszatban leggyakrabban hasznalatos cukorfajtak:

Szacharoéz

Kristalycukor, fehér vagy sargés szinarnyalat, kdzepes és nagyobb szemcsékbol all.

Finomitott kristalycukor fehérebb, aprobb szemcsézettsége.

Barnacukor melasztartalmu cukor, nad-, vagy répacukorbol allitjak eld. A barna cukrok csak abban
kiilénbdznek, hogy a szin elérése érdekében gyartas soran melasz szirupot kevernek a termékhez, majd 0jbol
kiszaritjak. Fajtai kristalyos szemcsés vagy puha allagu. Ha szaritas nélkiil hagyjak, akkor abbol lesz a lagy
barna cukor (muscovado).

Porcukor a kristalycukor érleménye.

Cukorliszt aprobb szemi porcukor és 1-2% keményit6liszt keveréke.

Kockacukor apr6 szemcseméretli finomitott cukorkristalyokbdl all, elallitasakor a még nedves cukrot



rudakka préselik, szaritjak, majd tordelogépeket kiilonbdzd méretiire apritjak.

A cukor tisztitottsagi foka kiilonb6z6, minél tobb melaszt tartalmaz, annal sargasabb. A jellegmintakkal valo
Osszehasonlitas alapjan kiilonboz6é szinszamu cukrokat kiilonboztetiink meg, 1-t81 4-ig. A legtisztabb az 1-es
szinszamu fehér, a legsotétebb a 4-es sargas, barnas arnyalati. A cukorkészitményekhez a legerdsebben tisztitott
mokkacukrot és a finomitott kristalycukrot alkalmazzuk. Felvert, mézes tésztakhoz, krémek, toltelékek f6zésé¢hez
kristalycukrot, élesztés, omlos, hengerelt tésztakhoz porcukrot hasznilunk. A magas melasztartalma cukorral
készitett tojasfehérje hab nehezen verddik.

A cukrok erdsen nedvszivé (higroszkdpos) nyersanyagok, ezért szaraz helyiségben kell tarolni
A fruktoz (gylimélcscukor) eléfordul gyiimolesokben, mézben, névényi részekben ( pl.csicsokaban)

A legédesebb egyszerli cukor, ez az egyetlen természetes édesitGszer, melyet cukorbetegek is fogyaszthatnak,
korlatozott mennyiségben. Diabetikus és csokkentett szénhidrattartalmu termékek készitéséhez hasznaljuk. A
gylimolcscukor édesité ereje nagyobb, mint a kristalycukoré, ezért legalabb 30%-al kevesebbet kell adagolni az
eléallitandd félkész termékekbe. A gylmdlcscukorral készitett tésztdk jobban pirulnak, mint amelyek
répacukorral késziilnek.

A maltézt (malatacukrot), laktozt (tejcukrot), izoszorpot, keményitészorpot, dextrozt fagylalt készitéséhez
hasznaljuk, ezzel az édesitd hatast csokkentjiik. A fagylalt cukortartalmanak 30%-at nem haladhatjak meg, mert
befolyasoljak a fagyaspontjat, izét és allagat. A keményitdszorp és a gliik6zszorp ezen kiviil invertald anyag is,
megakadalyozzak a kikristalyosodast.

A maltéz (malatacukor) két gliikozrészbdl allo diszacharid. A természetben szabad allapotban olyan névényi
részekben talalhaté meg, ahol a keményité hidrolizise folyik, példaul burgonyacsira, gabonafélék csirdja,
levelek.

A laktoz (tejcukor) galakt6zbol és gliikdzbol allo diszacharid. Az emldsok tejének cukorkomponense.

A dextréz, egy monoszacharid hétkoznapi nevén szdlocukor, a szénhidratok kozé tartozik. A dextroz egy, a
természetben is el6forduld molekula, mely megtalalhaté pl. az édes gytimolcsokben, és a mézben is. A
sz6l6cukor a legegyszeriibb szénhidrat. Azonnal felszivodik. A leggyorsabb energiaforras.

A keményitoszorp (glitkkéz szirup a dextroz D formuldja) a burgonya-, vagy a kukoricakeményité részleges
savas, vagy enzimes hidrolizisével nyert szirup slrliségli anyag. A burgonyakeményité savas hidrolizisekor
keletkez6 gliikozt , krumplicukornak™ szokas nevezni.

l1zoszorp: 55% gliikoz és 45%fruktoz elegy, kukoricabdl allitjak eld. Szintelen, str cukoroldat, szarazanyag-
tartalma kb. 60 szazalék.

Méznek nevezziik azt a természetes édes anyagot, amelyet a méhek névényi nektarbol, é16 névényi nedvekbdl,
névényi nedveket szivd rovarok altal €16 novényi részek kivalasztott anyagabdl begylijtenek, sajat anyagaik
hozzaadasaval atalakitanak, raktaroznak, dehidratalnak és lépekben érlelnek.

A méz édes izét a nem kristalyosodd gyiimélescukor adja meg, azt pedig, hogy milyen zamatu lesz, azok az
illéolajparanyok hatarozzak meg, melyeket a kiilonféle viragok nektarjai adnak, amit a méhek 6sszegytijtottek. A
méz szine idével sotétedik, csokken az aroma gazdagsiga, az enzimek és az illdanyagok mennyisége, ezért
tanacsos frissen (egy éven beliil) elfogyasztani. Ennek ellenére a méz nem romlik meg.

A mézet a mézes tésztikhoz, toltelékek készitéséhez és invertaldo anyagként is alkalmazzuk. A mézzel késziilt
stitemények sajatos barna szintiek és jellegzetes iziiek lesznek. A méznek magas az invertcukor tartalma, emiatt a
mézzel késziilt siitemények hosszu ideig eltarthatoak, a toltelékek nehezebben szaradnak ki. A mézet hiivds és
idegen szagoktol mentes helyiségben kell tarolni.

A Stevia természetes édesitGszer a jazminpaloca leveléb6l (a krizantémfélék csaladjaba tartozik) allitjak eld,
amely Paraguayban és Brazilidban 6shonos be hazankban is termesztheté. A kinyert kristalyos por, steviol
glikozid. Kaldriamentes édesitészer nem rendelkezik tapértékkel. Bélrendszerben lebomlik, vizelettel tavozik.
Nem valt ki glikémias reakcidt (nem okoz vércukoremelést). Gombaolé hatdsu. HO tiird, nem karamellizalodik.
Cukorbetegeknek késziild krémek édesitésére hasznalhatjuk. Hatrdnya, vazszerkezetet nem ad, nem
alkalmazhato felvertekhez, fagylaltokhoz, mert a fagylalt egyensulyahoz nem jarul hozza, valamint, taladagolva
keserti mellékizii.

A taumatint egy afrikai gyiimolesb6l izolaltak a '70-es években, és a mai napig abbol vonjak ki. Ma mar
megtalalhato a legtobb folyékony édesitdszerben. Akar 2000x is édesebb lehet a cukornal, de jellegében mas izi,
ezért hasznaljak ezt is keverékekben. H6- és savallo, igy siitni-fézni is lehet vele.



Az agavé szirupot elsésorban a kék agavébol nyerik, mert ennek a legmagasabb a szénhidrat-tartalma. A
nyolcévesnélidésebb novények leveleit levagjak, hogy szabadda tegyék az akar 50 kild stlyl, anandszra
emlékeztet6 belsd magot, majd az ebbdl kivont novényi nedvet megsziirik. A folyadékot felmelegitik (legfeljebb
48 fokosra), ennek eredményeképpen a szénhidratot tartalmazé inulin lebomlik, és 1étrejon egy magas fruktoz
tartalmu, a méznél lagyabb szirup, mely hosszabb, vagy révidebb ideig is hevithetd, ettdl fiiggben vilagosabb
vagy sOtétebb lesz a végeredmény. A sotétebb valtozatot kevésbé sziirik, ezért a szilard anyagok nagyobb
aranyban maradnak meg benne, ize er6teljesebb lesz, jobban hasonlit a juharsziruphoz. Az agavé szirup kivald
altalanos helyettesitdje a magas glikémias-indexii szilard vagy folyékony cukroknak, valamint Iényegesen
szélesebb korben hasznalhat6, mint az egyéb, mesterséges édesitdszerek.

A kokuszvirag cukor fogyasztasa 5000 éves, az eltelt id6 alatt a feldolgozas nem valtozott. A kdkuszcukor a
kokuszpalma viraganak nektarjabol késziilt cukorkiilonlegesség. A kokuszcukor barna, édes, karamelles ize van,
egyediilalloan karakteres, mégis lagy, enyhén karamellas. Nincsen kokusz-ize, mivel a kokuszvirag nektarjabol
alacsony héfokon, Kristalyosra parologtatjak. Ez a hagyomanyos modszer biztositja, hogy a benne 1év6 B1, B2,
B3, B6 vitaminok, a kalium, magnézium, cink, vas, valamint a 16 féle aminosav nagy része nem vész el.
Glikémias indexe 35, ami alacsony a tobbi cukoréhoz képest, igy cukorbetegek is fogyaszthatjak. Hasznalhat
kozvetleniil édesitéként, siitéshez, fozéshez is. H6allo, siitésre alkalmas, édessége a cukoréval egyenld, ize a
cukorra, nadcukorra hasonlit.

A juharszirup készités egy roppant egyszerl, am idGigényes eljaras, ami a fak (cukor-, voros-, fekete juhar)
megcsapolasaval kezdédik, ami altalaban 4-6 hétig tart, mert a sziikséges alapanyagot ez id6 alatt lehet kinyerni
a fakbol. A meleg nyari idészakban a juhar energiat halmoz fel gydkereiben, ami tavaszra cukorra alakul at.
Tavasszal a fa bemetszett/megfurt torzse egyedenként atlagosan 20 és 60 liter édes levet enged évadonként,
melynek nagy része viz. Ezt kdvetden a begyiijtott levet 3%-ra beforralva készitik a végleges juharszirupot. A
folyamat végére koriilbeliil 40 liter nedvbél lesz egyetlen liter késztermék. Szamtalan vitamint, 4svanyi anyagot
tartalmaz, kaloriaértéke a szachardznal alacsonyabb és a szervezetet is kevésbé terheli meg.

A datolyszirupnak (gliikoz, fruktéz vagy szachardz) magas az antioxidans tartalma, antibakterialis vegyiiletei,
erdsiti az immunrendszert és segiti az 0j sejtek képzOdését a testben. A pektintartalom megakadalyozza az
artéridk megkeményedését. Rostokban, A-, B1-, B- és C-vitamin gazdag, tébb kalium, kalcium, magnézium, vas
és foszfor talalhato benne, mint mézben vagy a juharszirupban. A datolyat pépesitik, sziirik, felontik vizzel, és
Ujabb sziirés utan méz allagura bestritik.

A fiigeszirupnak (glikoz, fruktoz vagy szachardz) magas a rost és kalciumforrasa. Talalhato benne,
magnézium, réz, mangan, kalium, kalcium, A-, B-, C- és K-vitamin, folsav, pektin, rostanyag, fehérje, szerves
sav, vas, natrium és cink, valamint antioxidansokat is tartalmaz. A fiigeszirup hasonléan késziil, mint a
datolyaszirup. Pépesitik, sziirik, felontik vizzel, és tjabb sziirés utin méz allaghra besiritik.

Az inulin Az inulinok természetben eléforduld poliszacharidok, melyek szdmos névényfajban megtalalhatdak.
Nevét az orménygyokér (Inula helenium) latin nemzetségneve utan kapta. Az élelmi rostok fruktan csoportjaba
soroljak. A névényekben energiatarold funkcidja van és altalaban a gyokérben vagy a rizomaban halmozddik fel.
Azok a novények, amelyek inulint raktaroznak, altalaban nem tartalmaznak keményitot.

1.2.2. Cukorpotlé szerek

A cukorpotlo szerek a természetes és mesterséges édesitészerek kozott helyezkednek el.

A cukoralkoholok megtalalhatok a természetben, de szintetikusan is eldallitjak. Eldnyiik, hogy a szachar6znal
kisebb mértékben és idoben elhuzodva emelik a vércukorszintet, ezért fogyaszthatjak cukorbetegek is korlatozott
mennyiségben. Energiatartalmuk van, jellemzden olyan termékben hasznaljak, ahol nélkiilozhetetlen a cukor
tomege, példaul piskotaban, lekvarban.

A cukoralkoholokat féleg csokkentett energiatartalmu termékek eléallitdsahoz alkalmazzuk. A legismertebb
cukoralkoholok a kdvetkezdk: szorbit , xilitol, mannit, maltitol, isomalt, eritriol.

A szorbitot kukorica, biza vagy burgonyakeményit6 erjesztésével allitjak elS. Szintelen, szagtalan, vizben jol
0ld6d6 cukoralkohol. Edesité ereje a répacukornak a fele - tehat kétszer akkora mennyiség sziikséges beldle,
mint a szachar6zbol, hogy ugyanazt az édes izt elérjiik. Lassabban szivodik fel, mint a cukrok. Napi maximalis
adagja 30 gramm, e folotti mennyiség elfogyasztidsa puffadast és hasmenést okoz. Kedvez6 tulajdonsaga, hogy
az ¢lesztégombak nem bontjak, tovabba késlelteti az avasodast.

A xilit a nyirfa kérgében, kukoricacs6ben, szalmaban és mandula héjban megtalalhatd “nyirfacukor” egy a
xilanbodl szarmazé cukoralkohol, melybdl hidrogénezés utjan allitjak eld a xilitet. Edesitd ereje a cukoréval
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azonos, de energiatartalma csupan kétharmada, 2,4 kaloriat tartalmaz grammonként, szénhidrat tartalma 75%-kal
kevesebb, mint a cukoré, glikémias indexe pedig 10 koriili. Szénhidrat beszamitassal a cukorbetegek étkezésébe
beilleszthetd. Siitésnél, f6zésnél a recept szerinti cukormennyiségnek megfelelden adagolhato. Tulzott
fogyasztasa hasmenést, puffadast valthat ki. A nyirfacukor segiti az asvanyi anyagok beépiilését a fogzomancba,
igy erdsiti a fogakat, gombadlé tulajdonsaggal is rendelkezik.

A mannit egy cukoralkohol, mely a szervezetben lassan bomlik le. Elszor a viragos korisbdl nyerték ki,
melynek kérgébol idénként édes nedv, manna (mannit) folyik. Elelmiszeripari és gyogyszerészeti felhasznélasa
jelentds. Elelmiszerekben elsésorban alacsony energiatartalmi édesitészerként, valamint csomoésodast gatld
anyagként alkalmazzak E421 néven. Napi maximum beviteli mennyisége 160 mg/testsulykilogramm. Nagy
mennyiség elfogyasztasa esetén puffadast, hasmenést okoz.

A maltitol kukoricakeményité alapt természetes édesitdszer, melynek édesité hatasa kozel azonos a cukoréval,
ezért alkalmazasa soran nincs sziikség egyéb hozzaadott mesterséges édesitészerekre. Onmagaban is természetes
édességet biztosit tgy, hogy kiméli a fogakat, 40%-kal kevesebb a kilokaloria értéke, mint a cukornak-
diabetikus élelmiszerek el6allitasdhoz idedlis. Nincs ismert mellékhatasa. Lassan szivodik fel, igy a
vércukorszintet kismértékben emeli, azaz kedvezd a glikémias indexe (GI 20-30), ezért a legidealisabb
édesitészer (nem csak) cukorbetegek szamara. A tiszta maltitol hasznositdsahoz az emberi szervezet nem igényel
inzulint, ezért diabetikus készitményekben kivaldan alkalmazhato.

Az isomaltot tobblépcsés kémiai reakcioban cukorbodl (szachardzbol) allitjak eld. Koriilbeliil fele olyan édes,
mint a kristalycukor (szacharoz), vele ellentétben azonban az izomalt hasznositisahoz az emberi anyagcserének
nincs sziiksége inzulinra. Kb. 2,4 kcal/g energiatartalma valamivel kisebb, mint a cukoré. A cukorhelyettesitd
hé- és savalld, és jol harmonizal mas cukorhelyettesitOkkel és édesitGszerekkel. Az élelmiszeriparban az
izomaltot elsdsorban csokkentett energiatartalmi élelmiszerekhez hasznaljak. Edes volta ellenére nem okoz
fogszuvasodast. Nedvszivd anyag. Az izomalt veszélytelen, de nagy mennyiségben fogyasztva hasmenést,
hasfajast és puffadast okozhat, ezért azokat az €lelmiszereket, amelyekben a cukorhelyettesité anyagok aranya
meghaladja a tiz szazalékot, a ,,nagyobb mennyiség fogyasztasa hashajtohatasu” figyelmeztetéssel kell ellatni.
Az izomalt a termékeken kiviil, karamellviragok, cukorbdl késziil miivészeti munkakhoz is felhasznalhato.

Eritrit Annak ellenére, hogy cukorbol késziil, szénhidrat tartalma és glikémias indexe is nulla, csak 0,2
kilokaloriat tartalmaz grammonként! A vércukorszintet és az inzulinvalaszt nem ndveli, nem hizlal,
cukorbetegek szamara és sulycsokkentést célzo diétaban kifejezetten ajanlott. ize rendkiviil hasonlit a cukoréhoz,
mellékize enyhe, de csak 60-80%-ban olyan édes, mint a szachardz, igy tobbet kell bel6le hasznalni. A
véraramba nagy része felszivodik, és valtozatlan formaban tavozik a vizelettel. Ellentétben sok mas
cukoralkohollal, csak nagyon kevés jut el beldle a vastagbélig, igy nem okoz hasmenést még akkor sem, ha
nagyobb mennyiségben fogyasztjuk. “Fogbarat”, egy filmréteget alakit ki a fogakon és igy megakadalyozza, a
fogszuvasodas kialakulasat. Az eritrit ugy viselkedik, mint egy intenziv antioxidans, igy segit megvédeni az
érfalak rugalmassagat.

1.2.3. Mesterséges édesitészerek

A mesterséges ¢€desitOszerek édesité hatdsa nagy, energiaértékilk elhanyagolhatd, nem befolyasoljak a

rrrrr

Edesit6szerek csak a Magyar Elelmiszerkonyvben 1év6 tabldzatban felsorolt élelmiszerekhez, az ott megadott
mennyiségben hasznalhatok fel, édesitési célokra. Ha a termék hozzaadott cukrot és édesitdszert is tartalmaz, a
terméken fel kell tiintetni a ,,cukorral és édesitészerrel” kifejezést. Az Eurépai Elelmiszer-biztonsagi Hivatal
allaspontja szerint az engedélyezett édesitoszerek és cukorpotlok — a meghatarozott mennyiségben —
biztonsaggal fogyaszthatok. ElsOsorban azonban a cukorbetegek és fogyni vagyok részére ajanlott az
alkalmazasuk.

Mesterséges édesitészerek : a  szacharin, krisztalloz, ciklamdt, aszpartam, aceszulfam, neoheszperidin,
Szukraloz.

A szacharin 550-szer édesebb, mint a répacukor. Vizben rosszul, alkoholban jobban oldédik. Napi 5
mg/testsulykilogramm fogyaszthat6. H6 hatasara keseredik.

A Krisztalloz a szacharin natriumsodja 450-szer édesebb, mint a cukor. Jobban oldodik, de kissé kesernyés, fémes
ize van. Napi 5 mg/testsulykilogramm fogyaszthato.

A ciklamat f6zésallo, 30-szor édesebb, mint a répacukor, nincs mellékize. Napi 11 mg/teststulykilogramm
fogyaszthato.
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Az aszpartam 150-200-szor édesebb a cukornal. Napi 40 mg/testsulykilogramm fogyaszthato.

Az aceszulfam 150-szer édesebb a répacukorndl, a szervezetb6l kiiiriil, nem rakodik le. Napi 15
mg/testsulykilogramm fogyaszthato.

A neoheszperidinbél napi 5 mg/testsulykilogramm fogyaszthato.

A szukraloz 600-szor édesebb a répacukornal, vizben jol oldodik, birja a hdkezelést. Kémiai szerkezete hasonlit
a kristalycukoréhoz, azzal a kiilonbséggel, hogy molekulajaban néhany kloratom is talalhat6. Napi 15
mg/testsulykilogramm fogyaszthato.

1.3. Allati és novényi eredetii zsiradékok jellemzése és a cukraszatban valo
felhasznalasuk

Taplalkozastani szempontbdl a zsirok elsésorban energiat szolgaltatd tapanyagok a szervezet szamara, segitik a
zsirban oldodé vitaminok felszivodasat, allandd szinten tartjdk testhomérsékletet. A zsirokat a novényi és
allatvilagban egyarant el6forduld, vizben oldhatatlan, nagy molekulaju, legtobb esetben paros szamu szénatomok
alkotjak, ami a felépitésiiket katalizald enzim (acetil-koenzim A) sajatossagabol ered, magas energiaértékii
szerves vegyliletek. Kémiai Osszetételiiket tekintve mindegyik a glicerin zsirsavakkal alkotott észtervegyiilete.
Lényeges kiilonbség kozottiik a benniik talalhatd zsirsavak tulajdonsagaiban van, az allati eredetli zsirokban a
telitett zsirsavak (palmitinsav, sztearinsav) arianya nagyobb, ezért nehezebben emészthet6k. A novényi
zsiradékokban a telitetlen, esszencialis linolsav és linolénsav van jelen, ezért konnyebben emészthet6k, viszont
hamarabb romlanak, avasodnak. Megtalaljuk ezen kiviil a zsiradékokban a lecitint és a koleszterint is.
Sziikségesek a sejthartya felépitéséhez, egyes hormonok miikodéséhez, valamint a D-vitamin képzddéséhez. A
vitaminok el6forduldsa a zsirokban csekély, ezért inkabb a margarinfélékhez mesterségesen hozzaadott A-, E- és
D-vitamin mélt6 emlitésre. A zsiradékok a keményitStartalmu élelmiszerek élvezeti értékét novelik.

1.3.1. Allati eredetii zsiradékok

A cukraszatba hasznalatos allati eredetii zsiradékok: a vaj, a sertészsir, a hdj és a teperto.

A vaj tejzsirbol fizikai Gton nyert, idegen zsirt nem tartalmazo termék. A vaj 20 °C-on szilard halmazallapott és
kenhet6 allomanyt ,,viz a zsirban” tipusu emulzio, amely a vizen kiviil mas hozzaadott anyagot nem vagy
legfeljebb tejzsirt, tejzsirfrakciot, tejeredetii tejsavkoncentratumot, étkezési sot, szinezéket és tejsavbaktérium-
szintenyészetet tartalmaz. A vaj magas energiaértékli készitmény, zsirtartalma legalabb 80% (m/m) és legfeljebb
90% (m/m) lehet.

A vaj az emberi szervezet szamara értékes energiaforras. A vajzsir olvadaspontja kozel all az emberi test
hémérsékletéhez, ezért felszivodasa gyors és csaknem teljes (95-98%-0s). A tejzsir foleg telitett, kisebb
mértékben egyszeresen telitetlen, és legkisebb mennyiségben tobbszorosen telitetlen zsirsavakat, féleg linolsavat
tartalmaz. Emeli a vér koleszterinszintjét, de nélkiilozhetetlen (esszencialis) zsirsavakat, zsirban old6do
vitaminokat, kiilonésen A-, D-, E vitamint tartalmaz. Rovid szénlancu zsirsavai miatt alacsony olvadaspont,
konnyen emészthet6 zsiradék. A vaj hozzajarul a jo latashoz és a bor szépségéhez, a benne 1évé anyagok pedig
segitik a kalciumfelvételt, ami elengedhetetlen a csontok és fogak épségének megoOrzéséhez. Véd a
szabadgyokok karos hatasaitol, tovabba gatolja az dregedési folyamatokat is.

Vajgyartds: Magyarorszagon édes tejszinbdl készitik a vajat A tejet f6lozik, majd a tejszint pasztorozik, lehiitik,
aromatermeld$ szintenyészettel beoltjak és érlelik, 10-16°C kozotti hdmérsékleten erés mechanikai hatasnak
teszik ki forgd dobokban. A kopiilés hatdsara a tejtermékben a tejzsir részecskéi gémbocskék formajaban
Kicsapddnak, ezt az anyagot sziiréssel lehet elvalasztani az irotol. A vajrogoket el6-, és utogyurjak, beallitjak a
viztartalmat (16-18%), formazzak, csomagoljak.

Koénnyen avasodik, eltarthatosaga fagyasztassal meghosszabbithaté. Konnyen atveszi a szagokat, ezért +5°C-on,
idegen szagtol mentes hiitében, majd felhasznalas elott szobahdmérsékleten kell tarolni

Felhasznalasa: A vaj legjobb mindségli tészta- és krémkészités alapanyaga. Kiilonleges izt és aromat ad a
termékeknek, késlelteti a tészta Oregedését, elGsegiti a tészta nyujthatosagat, képlékenységét. A hajtogatott
vajas- és élesztds tésztakhoz htizovajat is kifejlesztettek. A vajhoz adott emulgealdszer és a vaj olajok kivonasa
nyujthatova, elasztikussa teszi a zsiradékot, igy a tészta gépi feldolgozashoz is alkalmas lesz

A tejtermékek megnevezésének védelmében hozott élelmiszertérvény szerint az olyan termékek, amelyek
nevében a vaj szo szerepel, kizarélag ebbdl késziilhetnek (pl. a vajastészta, a vajkrém).

A gyartok a cukrasz ipar specidlis igényeit is kielégitik. El6allitanak a vajzsirok frakcionalasaval 0% viztartalma,
kiilonb6z6é olvadaspontu termékeket. Ezek a bonbonok toltelékének vizaktivitdsanak leszoritasaban segitenek.
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Hazilag is el6 tudunk allitani tisztitott vajat, amikor a kiméletesen f6z6tt vajbol az dsszes viztartalom elparolog,
€s az ir6 maradvanyok az edény aljara tapadnak.

A sertészsir az allat zsirdiis kotdszoveteinek kiolvasztasaval nyert termék. A sertés zsirja az allatb6r alatti
kotészoveteiben szalonnaként, a hasiiregben pedig lazabb szerkezetii hajként rakodik le. A haj zsirtartalma
magasabb, tobb mint 95%, a szalonnaé atlagosan 80-95%, utdbbibol azonban értékesebb, jobb mindségili zsir
nyerhetd.

Egyes tésztafajtakhoz (leveles, omlds és forrazott) sertészsirt is hasznalhatunk. A tésztakészitéshez csak a fehér,
vaghato, vizes eljarassal késziilt tisztitott zsir alkalmas. Siités kdzben a késas, siilt zsir kifolyik a tésztabol.

A zsir késlelteti a tészta oregedését, noveli az omlossagat és haraphatosagat..
A sertéshajat lehartyazva és megdaralva, hazias jellegli hajtogatott leveles tésztakhoz hasznaljuk.

A teperté a zsirszalonna siitése és préselése utan visszamaradt, ropogoés porzsanyagokat tartalmazo, nagy
zsiradék- és fehérjetartalmi anyag. Daralva a tepertds pogacsa egyik alapanyaga.

A libazsir allaga lagy, halvanysarga szini megolvasztva 2 cm vastagsigban atlatszo. A libazsirt Koser
siiteményekhez hasznaljuk. Ezek a termékek az ortodox zsidd vallasi étkezési elbirasok szerint késziilnek,
amelyek tiltjak a sertés zsir fogyasztasat. Ilyen termék pl. a Kindli, Flodni.

1.3.2. Novényi eredetii olajok, zsiradékok

A cukraszatba hasznalatos novényi eredetli zsiradékok: a kakadvaj, az étkezési olajok, a margarinok, a
keményitett zsirok, a formalevalaszto olajok.

A kakadvajat porkolt kakaobabbol préselik ki, ize, szaga kellemes, jellegzetesen csokoladéaromaju, szine
vilagossarga. A cukraszat a krémkészitéshez (pl. dobos-, nugatkrém, tart kikenése), csokoladéhigitashoz és
bonbonokhoz hasznalja. A kakadvaj értékes zsiradék, befolyasolja a csokoladé fényét és kagylos torését.
Olvasztasi homérséklete 40°C, feldolgozasakor a hdémérsékleti eldirdsokat be kell tartani. temperalasi
hémérséklete 32°C. A kakadvaj dermedés kdzben zsugorodik ezért jon ki a temperalt csokoladé a formabol.

Az étkezési olajakat kiilonb6z0, nagy olajtartalmi ndvényekbdl, azok magjabol készitenek. Az olajtermelés
szempontjabol legjelentésebb névények a napraforgd, olajrepce, szdja, tok €s a ricinus, a tropusi, szubtropusi
teriileteken az olajfa, olajpalma és a foldimogyord. Az olaj kivonasat a magvak préselésével, sajtolasaval
(olajiités) végzik, a fennmaradé mennyiséget pedig kiilonb6z6 vegyszerekkel kémiai iton vonjak ki a n6vénybol.
A jo min6ségli novényi olaj szobahdémérsékleten tiszta, atlatszo, nem zavaros, ize a novényre jellemzd, illata
gyakorlatilag nincs. A napraforgdolaj aranyl6 sarga szinii, a repceolaj és az olivaolaj sotétebb, z6ldes arnyalatil.
Esszencialis zsirsavakat, és E vitamint is tartalmaznak.

A cukraszati készitményekhez féleg hidegen sajtolt napraforgobdl késziilt étolajat hasznalunk. A nemzetkozi
cukraszat felvertjeihez, bevonataihoz oliva-, kendermag-, pisztacia-, sz6l6émag-, mogyord-, foldimogyoro,
tokmag-, mak olajat is hasznalunk.

A margarin, kiilonb6z6 névényi olajok keverékének tejjel vagy vizzel alkotott emulzidja. A novényi olajokat
hidrogénezéssel megkeményitik, katalizator jelenlétében, igy a telitetlen zsirsavak, egy része telitetté valik és az
olaj szobahOmérsékleten kenhetdvé, vaghatova valik. A folyamat soran atalakul a zsirsavak térbeli szerkezete,
ugynevezett transz-zsirsavak is keletkeznek, ezek novelik a vér koleszterinszintjét, ezért ma mar a kereskedelmi
forgalomba keriilé margarinok legfeljebb 2% transz-zsirsavat tartalmazhatnak. Ezutin megolvasztjak, tejjel vagy
vizzel emulgealjak, hitik, A, D, E vitamint adnak hozza, atgyurjak, formazzék, csomagoljak. A margarin
zsiradéktartalma 80%.

A Kkeményitett zsirokat ndvényi zsiradékok hidrogénezésével allitjak eld, ilyen pl. a kokuszzsir, a palmamag
olaj. A keményitett zsiradékok transzzsirtartalma magas, ezért a vér koleszterin szintjét novelik ezért cukraszati
alkalmazasuk nem ajanlott.

A formalevalaszté olajok megakadalyozzak a tésztak ratapadasat a formara vagy a lemezre. A tészta betdltése,
ill. kikenése elott a feliiletet vékony rétegben bevonjuk az olajjal.

1.4. Tojas jellemzése és a cukraszatban valo felhasznalasuk
A tojas idealis Osszetételli taplalék, kivalo fehérje forras. Konnyen emészthetd, a legértékesebb fehérjéket

(vizben oldodo: ovalbumin, Osszetett: vitellin, livetin) tartalmazza, masodik legjobb fehérjeforras a tejsavo
fehérje utan. Zsirtartalma (lecitin, koleszterin, karotin) alacsony és kedvezd Osszetételii. B6séges vitamin (A,
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D, E, K, Folsav) -, és asvanyi anyagforras (P, K,Ca, Mg, Fe, Na, Se ), kiilondsen D-vitaminban jelentds, mely a
tojassargajaban talalhat6. Fehérjetartalma és aminosav Osszetétele optimalis az emberi szervezet szamara és
minden esszencialis aminosavat tartalmaz. Magas fehérje és vitamintartalom mellett, csekély a kaloria és
szénhidrattartalma, melynek egy része (glikoéz, mannéz, galaktéz, arabindz, xiloz, ribdz, és dezoxiribdz)
szabad allapotban, mas része fehérjékhez kotve fordul el6. A tojassargajaban ugyancsak kotott és szabad
allapotban talalhatok a szénhidratok, a szabad allapotban 1évok tilnyomo része gliikoz.

. Egyszeresen és tobbszordsen telitetlen zsirokat tartalmaz. A tojds egyaltalan nem jarul hozza az LDL, az un.
rossz koleszterint ndvekedéséhez. A tojassargdjdban taldlhaté lecitin az emulgedlast segiti eld, a magas
zsiradéktartalma pedig a tésztak és a krémek élvezeti értékét emeli.

A tojas cukraszati szempontbol tésztaképzé folyadéknak szamit. Bizonyos esetekben szerkezet kialakito
anyagként, mas esetekben viszont, emulgealdszerként hasznaljuk lecitin tartalma miatt.

Biologiai értelemben tojas megnagyobbodott petesejt.

A cukraszatban kizdrolag tyuktojdst szabad felhaszndlni, tilos minden mas szdrnyas tojasdat a termékkészitéshez
alkalmazni!

A tojas szerkezete és osszetétele:

A meszes héj kemény apro porusu, a tojas 0ssztomegének 10%-a. A tojas héja védi a tojas beltartalmat a karos
kiilsé hatasoktol. Vékony fehérjeréteg veszi koriil ez a kutikula, amely megakadalyozza a mikroorganizmusok
bejutasat a poérusokon.

A kettés héjhartya a tojasfehérje és a meszes héj kozott foglal helyet. A tojas tompabb végénél kettévalik és
légkamrat alkot.

A tojasfehérje az dssztomeg 60%-a higabb és stirtibb fehérjerészt tartalmaz. A tojassargaja és a héj kozelében
higabb, a ketté kozott siiriibb allomanyu fehérje részt talalunk. Legnagyobb része viz: 86-91%, a fehérje pedig 8-
12%. Megtalalhato benne kevés B-vitamin, szénhidrat, zsir és asvanyi so is. A tojasfehérje kiilonb6z6 rétegei
kozotti fennalld arany, kiilondsen pedig a slrli réteg szazalékos ardnya szolgal alapul a tojas mindségének
megallapitdsara. A str(i fehérjeréteg aranya a tojas tarolasa soran csokken, mert beldle viz 1ép ki és ez a
kolloidalis viz a hig fehérje aranyat noveli. Kiilonésen gyorsan higul a fehérje a tarolasi homérséklet
emelkedésével. (Ez egyben mindségromlas is). A tojasfehérje enyhén lugos kémhatasu, kezdetben 7,6-8, majd
higulasaval 9,3-9,5 pH-ju lesz. Gazdag aminosavtartalma miatt teljes biologiai értékii fehérje. féleg albumint,
globulint, mucint tartalmaz. Ozmotikus nyomasa Kisebb, mint a sargéjaé, és ez lehet6vé teszi a fehérje
viztartalmanak atszivargasat a sargajaba.

A tojasfehérje kedvezd taptalaj a mikroorganizmusok szamara, mégis természetes allapotaban bizonyos
baktericid hatdsa van. Ez a lizozim nevll enzimnek tulajdonithatdé. A lizozim a tojasfehérje és sargija
osszekeverésekor, de mas esetekben is elveszti baktériumold képességét.

A tojasfehérje elsédleges szerepe, hogy védi a tojassargajat az {itddésektdl és lehetévé teszi annak sajat tengely
koriili elfordulasat.

A jégzsinor spiralisan dsszecsavarodott fehérje szalakbol all . A jégzsindrban csiradlé enzim lizozim talalhato.

A tojassargdja tapanyagokban a leggazdagabb. A tojas Ossztomegének 30%-a, melyet a jégzsinor tartja tojas
kozéppontjaban. A szine a halvanysargdjatol a vorosessargaig valtozik a takarmanyozastol fliggden, amelyet a
karotinoidok csoportjaba tartozé szinezbanyag biztosit. Viztartalma 45-50%,  fehérjetartalma 14,17%,
zsirtartalma 30-34% amely amelynek 2/3 része triglicerid 1/3 része foszfortartalmu zsirszeri anyag f6leg lecitin
és koleszterin (190 mg) emulgealt allapotban talalhaté benne. PH-értéke 4,6-6,5 kozott ingadozik. Talalhato a
sargajaban kolin, sztearin-, palmitin-, olein-, linolénsav, nikotinsav, pantoténsav. Az asvanyi anyagok koziil a
kalcium, a foszfor és a vas a legjelentdsebbek. Zsirban oldodé A-, D-vitamint, karotint és vizben oldodé B-, B?-
vitamint tartalmaz.

A tojas jellemzdi:

A tojasfehérje habverés kozben levegdt kot meg, n6 a térfogata, tésztdk, krémek lazithatoak vele, h6 hatdsara,
60°C felett kicsapodik, megalvad, valamint nagy mennyiségii vizet tud megkétni.

A tojassargaja magas zsirtartalmi, hozzdjarul a tészta szaftossagdhoz, omlossdgahoz, megakadalyozza a
kiszaradast, lecitintartalma emulgedld hatdsu (selymessé teszi a tésztat, megakadalyozza a folyadék- és
zsiradékrészecskék szétvalasat), sargara szinezi a félkész termékeket (piskotat, vaniliafagylaltot, krémest). A
krémek toltelékek hékezelése kdzben a tojassargaja vizet kot meg ezért kivalo sliritd anyag. A tojassargajaval
lekent termékek siités kozben megbarnulnak. A tojas sargaja kellemes izt ad a termékeknek.

A cukraszatokban héjas tojdst, pasztorizalt tojasleveket és tojdsport hasznalunk.
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Héjas tojas: Csak friss, sértetlen héju, idegen szagtél mentes, fertdtlenitett tojast szabad felhasznalni. A
termeldnek nyilatkoznia kell, hogy az altala termelt tojas mentes a szalmonellabaktériumtol.

A héjas tojast napfénytdl védve, szellds, szaraz, idegen szagoktdl mentes raktarban tarolhatjuk, +5 és +18°C
kozott, de ajanlott a hiitve tarolas +5 és +10°C kozott. Felhasznalas el6tt az elokészités szabalyait be kell tartani.

Az allando mindség elérése érdekében a tojasokat le kell engedni és a receptaraban megadott mennyiséget ki kell
mérni. A tojas kiilonboz6 térfogatil, ezért a receptek atlagos sulyu tojasra vonatkoznak:

e 1dbegésztojas 50 g
e 1 db tojasfehérje 30 g
e 1 db tojassargaja 20 g

Pasztorozott tojasleveket teljes tojasbol, fehérjébdl és sargajabol is elballitanak. A pasztérozés 98%-ban
elpusztitja, csiratlanitja a korokozokat. Magas tojastartalmu krémeknél (pl mousse) ajanlott a pasztdrizalt
tojaslevek hasznalata. A pasztérozott tojaslevet 0 és 6°C kozott, idegen szagtol mentes hiitében kell tarolni.
Felbontatlan formaban tobb hétig elall, felbontas utdn minél hamarabb fel kell hasznalni.

A tojasporok pasztorizalt teljes tojasbdl, tojasfehérjébdl, sargajabol porlasztasos szaritassal késziilnek. A
gyart6 altal megadott felhasznalasi utmutatd szerinti tojaspor mennyiséget vizzel keverjiikk, homogenizaljuk.

1.5. Tej, tejkészitmények, tejtermékek, jellemzése és a cukraszatban valo
felhasznalasuk

A tejtermékek megnevezésének védelmében élelmiszer rendelet szerint az olvan termékek, amelyek nevében a tej
vagy tejtermék szerepel, kizardlag azok felhaszndldasaval késziilhetnek.

15.1. Tej

A tej az emlésok tejmirigye altal kivalasztott, sokféle értékes tapanyagot tartalmazo, alapvetd élelmiszer.
A tejben sok kiilonb6z6 méretii részecske talalhatdé kémiai Osszetevoként, bonyolult 6sszetételii polidiszperz
rendszer. Ezek részben vizes oldatot képeznek (pl. tejcukor és asvanyi sok), masik része kolloid oldat (pl
fehérjék) illetve emulzié formajaban (pl. a zsir) talalhatok a tejben. A cukraszati termékekhez a szarvasmarha
tejet hasznalnak.

A cukraszsiitemények készitéséhez tejfehérje-allergias vagy tejcukor érzékeny vendégeknek laktéz mentes
tejet, vagy névényi alapu tejhelyettesitoket haszndlhatunk gabondkbol (fehér vagy barna rizs, zab, tonkély,
kamut, kéles), dlgabondkbdl (kinoa, hajdina, amiket ezek rizzsel kevertek, amardant), szdraz hiivelyesekbdl
(szdja, csicseriborsd), olajos magvakbol (mandula, dié, mogyord, kesudié, brazil dio, szezdmmag),
palmafélébol (kokusz)

Szénhidratok: tejcukor (laktoz) kettds cukor (diszacharid). A tejcukor egy alfa-glukéz és egy béta-galaktoz
molekulabol épiil fel. A tejben alfa- és béta-mddosulatban valddi oldatban talalhatd, csak mintegy 0,5%-a van a
fehérjékhez kotve. Tejsavbaktériumok hatasara tejsavva alakul.

Fehérjék: Vizben oldodo laktalbumin, a vizben oldhatatlan, dsszetett kazein, foszfortartalmi Gsszetett fehérje,
tejsavbaktériumok hatasara kicsapodik, a tej megalvad. Savofehérjék (albumin, globulin) melegités hatasara
60°C- on kicsapddnak, tej feliiletén hartyat képeznek.

Enzimek: A tej szamos enzimet tartalmaz. Hatasuk szerint megkiilonboztethetiink hidrolizal6 enzimeket (proteaz,
amilaz, lipaz, foszfataz), tovabba oxidald és redukald enzimeket (xantin-oxidaz, peroxidéz, katalaz). (proteaz,
amilaz, lipaz, foszfataz,

Zsirtartalom: trigliceridek és lipoidok alkotjak, a tejben apré6 méretli gombocskék forméjaban emulzidt
képeznek. Nagy mennyiségben tartalmaz telitetlen zsirsavakat, konnyen emészthetd. A tejzsirban foszfolipidek
(lecitin, kefalin) is taldlhatok, melyek emulgealé hatasukkal a koleszterint oldatban tartjak, segitik a vér
egyenletes zsirszallitasat, €s csokkentik annak lehetdségét, hogy a koleszterin az érfalra rakodjon.

Vitaminok: A-, D-, E-, K- vitaminokat, karotint, valamint B*-, B2-, B3-, BS-, B'2, és C vitaminokat tartalmaz. (Isd:
Fiiggelék, 8.3. Tablazatok, 2. sz. tabldzat)

Asvanyi anyagok: szervetlen és szerves vegyiiletek formajiban vannak jelen, kalcium-, magnézium-, kalium-,
natrium soi-, foszforsav, citromsav, nyomokban tartalmaz, vasat, cinket és mangant (Isd: Fiiggelék 8.3.
Tablazatok, 2. sz. tablazat)
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A cukraszati termékekhez kizarolag pasztorizalt (hdkezeléssel csiratlanitott) tej hasznalhato fel. A zsircseppeket
feldaraboljak, beallitjak a zsirtartalmat, igy 1,5%-0s, 2,8%-os és 3,6%-o0s pasztorizalt tejek keriilnek forgalomba,
1 vagy 5 literes kiszerelésben.

Pasztorozott tej: A tejet 71,7°C homérsékleten 15 masodpercig (vagy ezzel egyenértékii mas hémérséklet-idd
kombinacié szerint) hokezelik, a mikroorganizmusok szamat olyan szintre csokkentik, amely mar nem jelent
egészségiigyi kockazatot, és egyuttal a termék eltarthatosagat meghosszabbitja, majd a legrévidebb idon beliil
legfeljebb 6°C-ra hiitik. Eltarthatosagi ideje 1-2 nap 0—10°C-on. Nagyon érzékeny az idegen szagokra.

Ultrapasztorozott tej

ESL (Extend Shelf Life): Olyan hékezelés, amelynek soran a tejet néhany pillanatig 100-135°C kozotti
hémérsékletre melegitik, majd gyorsan lehiitik. Az ESL technologia gyakorlatilag a pasztérozés és az
ultrapasztorozés kozott van. Ennek kovetkeztében a tej élvezeti értéke nem csokken, azonban az eltarthatosaga
21-28 napra né. Az ESL tejek htést igényelnek.

UHT (Ultra High Temperature): A tej ultramagas hékezelését, egy 1épcsOben torténé csiramentesitését jelenti,
melynek soran 136-142°C hdémérsékleten 2-6 masodpercig hoékezelik, majd szobahdmérsékletre hiitik, és
aszeptikus koriilmények kozott steril, nem atlatszo csomagoldanyagba helyezik. Az ultrapasztérozott tejet
altalaban tobbrétegli csomagold anyagba (polietilén-karton-polien-aluminium-polietilén) csomagoljak. Az UHT
tej nem igénylenek hiitést, szobahémérsékleten akar 90 napig tarolhato.

A tejet maximum 5°C-on szabad tarolni. Figyelni kell a lejarati idejét, amely a csomagolason van feltiintetve.
Felhasznalas elott érzékszervileg meg kell vizsgalni.

Tartésitott termékek

Tejpor: pasztorizalt tej porlasztasaval, szaritasaval késziil. Zsirtartalmuk alapjan megkiilonbozetiink sovany és
zsiros tejport. A tejport vizben kell feloldani €s a csomagoldson 1évé utasitds szerint kell adagolni.
Felhasznalhat6 krémek, fagylaltok fézésére, tésztak gyurasahoz. Szobahémérsékleten szaraz, szagmentes helyen
kell tarolni.

Siiritett tej: pasztorozott tejbol részleges vizelvonassal, szacharoz és laktdz hozzaadasaval késziilé termék.

Felhasznalhato pl. tiikkorbevonatok (glazing-ek) készitéséhez.
1.5.2. Tejkészitmények
A tejkészitmények altalaban folyékony allagli, magas bioldgiai értékii élelmiszerek, melyek Osszetétele a tejhez
viszonyitva nem valtozott meg 1ényegesen. Ilyenek a joghurt, kefir, tejfol, tejszin
Csoportjai: izesitett, savanyitott, dusitott zsirtartalmu tejkészitmények.

[zesitett tejkészitmények: Pasztérozott, csokkentett zsirtartalmu tejbol izesitéanyagok felhasznalasaval késziilnek
az izesitett tejek, pl. a kakads tej, a vanilids tej, a karamellds tej stb. Felhasznaldsa: reggeliztetésnél
uzsonnasiitemények mellé kinaljuk.

A savanyitott tejkészitményeket tejsavbaktérium-tenyészetek, szakmai neviikon kultirak hozzaadasaval, tejsavas
erjedés utjan eldallitott aruk.

A joghurt eldallitisa soran, a megfelelGen beallitott zsirtartalmu tejet pasztorizaljak, joghurtkulturaval beoltjak.
A beoltott tejet 6-8 6ran keresztiil, koriilbeliil 42-46°C-0s hdmérsékleten tartjak, ugyanis a baktériumoknak ezen
a homérsékleten a leggyorsabb a szaporodasuk. Az érlelési folyamat alatt a baktériumok a tejcukor egy részét
tejsavva alakitjak at, a fehérje pedig megalvad. Kiilonb6z6 gylimolcsokkel izesitheto.

A kefir Kaukazus vidékérél szarmazik, vegyes erjesztéssel késziill. A hagyomanyos kefirt friss tejbdl és
kefirszemcsékbdl készitik. A kefirszemcsék szerkezete a tejbaktérium és az €lesztd szimbiotikus kapcsolatabol
alakult ki, amelyek 18-22°C koriili hdmérsékleten szaporodnak. A pasztérozott, lehiitott tejet, kefirkultaraval
(tejsavbaktérium és kefirgomba) oltjak be, igy tejsavas és alkoholos erjedés is végbemegy, szén-dioxid és etil-
alkohol keletkezik az érlelés soran. Kissé csipds, jellegzetes savanykas izii terméket kapunk.

A dusitott zsirtartalmi tejkészitményekre nagyobb zsirtartalom jellemz6. Allomanyuk folyékony. Idetartozik a
tejszin és a tejfol, amelyeket a cukraszat is felhasznal.

A tejszin friss zsirdus tej folozésével, vagy mas koncentralasi eljaras utjan nyert, tejzsirban dus, strii, folyékony
alloméanyu, megfelelden hokezelt (pasztOrozott, ultrapasztorozott vagy sterilezett) &€s hiitott, esetleg
homogénezett, 10-40% zsirtartalmu, "zsir-a-vizben" emulzidju tejtermék. Nagy bioldgiai értékii, kdnnyen
emészthetd, gyorsan felszivodo tejzsirbol (80%) és vizb6l all, kellemes illata a friss didra emlékeztet.
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Tobbszorosen telitetlen esszencialis zsirsavakat, zsirban old6do vitaminokat (A, D, E, K), karotint és lecitint
tartalmaz, 6,6 SH® a savfoka. Zsirtartalomtol fligg a habverés minésége és tartdssaga. A hazai cukraszatok 32-
35%, a nemzetkozi gyakorlatban 40% zsirtartalmu tejszint is hasznalnak. A mindségi-érzékszervi atvétel utan 8-
10 éran keresztiil +5°C alatt hiitdben érleljiik. Atkeverjiik, a feliiletére keriil zsiradék miatt majd habverd vagy
habfavé géppel habba verjiik. Figyelniink kell a habverés id6tartamara, ha a hab fodrozodik stabil habunk lesz.
A thlvert tejszinhab dsszeesik, a tejzsir kicsapodik.

A tejfol készitésének 6si modja az allas kozben savanyodo tej felf616z6dott zsiros részének lekanalazasa. Ipari
gyartasa az alvasztas és a f6l6z¢és technologiai miivelettel torténik, amelynek soran a folyékony tej, tejszin stb.
kocsonyés (gél) allapotba megy at. A Magyar Elelmiszerkényv (Codex Alimentarius Hungaricus) szerint: ,,A
tejfol tejbdl, tejszin vagy vaj hozzdadasaval, homogénezéssel és tejsavbaktérium-szintenyészettel végzett,
alvasztassal késziilt savanyu tejszin.” Hiités és tarolas kdzben éri el a 25 — 40 SH savfokat. A jo tejfol csontfehér
szint, stirtin foly6, enyhén savanykas, aromas izii és illat. Magyarorszagon hagyomanyosan a 12, 20, ritkabban
10 vagy 16% zsirtartalmu készitmények keriilnek forgalomba, de ismertek magasabb zsirtartalmu valtozatai,
mint példaul a francia eredetli créme fraiche, ami legalabb 30% tejzsirt tartalmaz. Felhasznalhato pl. pogacsa
tésztakhoz, tojassal keverve rétesek lekenéséhez

1.5.3. Tejtermékek

A tejtermékek olyan altalaban szilard allagu élelmiszerek, amelyekben a tej egy vagy tobb Osszetevdje feldusitott
allapotban talalhato.

A tejtermékek koz¢é sorolhato a vaj, a turo, és a sajtok.
A vaj részletes bemutatdsa az 1.3.1. dllati eredetii zsiradékoknal megtalalhato.

A tiré fehérjedus termék, zsirtartalma szerint kiilonboztetjiik meg (zsiros, félzsiros és sovany), ami lehet 10%
alatti, de maximum 60%. Eldallitasa kétféleképpen torténhet. Az egyik eljaras soran tejsavbaktérium
szintenyészettel oltjak be a megfeleld zsirtartalomra beallitott tejet, majd a kapott alvadékot melegitik, préselik, a
savot igy tavolitjdk el beldle. gy kapjak a tehéntejbdl késziilt étkezési tirét, ami j6 mindségii, kellemesen
savanykas iz{ és illata, fehér vagy csontszinil, laza allomanyt készitmény. Fehérjetartalma 15% koriili. A turd
kellemesen savanykas izii és illatu, kelviraghoz hasonlé allomanyd. A masik eljarasnal a tejet nemcsak savanyito
kulturaval, hanem oltoenzimmel is beoltjak, emiatt a termék viztartalma magasabb lesz. gy késziil a krémturo,
melyet nagyon sokféle izesitéssel sos és édes valtozatban hoznak forgalomba. A cukraszati termékekhez
legnagyobb aranyban tehénttrot, kisebb mennyiségben juhtird is alkalmaznak. A juhtarét juhtejbdl oltos
alvasztassal készitik, kellemesen savanykas, sos, halvany zoldessarga szinti, kenhetd allomanyu termék. A
gomolyatir6 eléallitisdhoz a juhtejet és a tehéntejet egyiitt hasznaljak fel. Ize a juhturéra emlékeztet, ezért
felhasznalasa is hasonléan torténik. Felhasznalas eltt maximum. 5°C alatt lehet tarolni. Erzékszervileg meg kell
vizsgélni, a savanyl és penészes termékeket meg kell semmisiteni. Felhasznalhaté tejszines turokrémekhez,
stithet6 turotoltelékekhez, tésztak gytrasahoz és fagylaltokhoz.

A sajt tejbol, tejszinbdl vagy ezek keverékébdl savas vagy oltos alvasztassal készitenek, és frissen vagy érlelés
utan keriil a fogyasztokhoz. Bioldgiailag teljes értékii tejfehérjét, koncentralt formaban tartalmazza, tipusatol
fliggben 18-25%-ban, megtalalhato benne a tejzsir 5-30%-ban, és egyes asvanyi anyagok, elsésorban kalcium,
foszfor valamint az A- és B- vitamin. A sajtot mar az 6korban is készitettek és fogyasztottak. Hazankban a 19.
szazadban kezdtek el késziteni sajtokat, alapanyaga altalaban a tehéntej, de késziil juhtejbol és kecsketejbdl is. A
sajtokat egészben ¢és reszelve is értékesitik.

Sajtkészités: tej pasztOrozése, zsirtartalom beallitas, beoltasa torténhet oltdbenzimmel és/vagy tejsavbaktérium-
tenyészettel, alvadék formazasa, préselése, sozas, érlelés

Leggyakrabban gyorspasztérozést alkalmaznak, 72—76°C-on, 15—40 masodperces hdntartassal. Ezutan a tejet
lehiitik a beoltasi hdmérsékletre, — amely altalaban 28-32°C — reinfekcid kizarasaval a sajtiistbe vagy sajtkadba
vezetik, beallitjak a zsirtartalmat. A kadtejhez sziikség esetén kalcium-kloridot adnak a szilardabb alvadék
elérése érdekében, esetenként kalium-nitratot a nemkivanatos mikrobak elszaporodasanak meggatlasara.

A beoltashoz megfeleld kultarat hasznalnak. Felhasznalhatnak vaj-, rGzs-, rokfort penész-, camembert
penészkulturat. A félkemény és lagy sajtok készitéséhez altaldban vajkultirat, a kemény sajtokhoz sajtkulturat
hasznalnak. A kemény, félkemény €s a 1agy sajtok oltos alvasztassal késziilnek. Az olt6 a borjugyomorbol nyert
készitmény, amelyet pepszinnel kevernek. Ma mar féleg mikrobas eredetii oltokészitményeket hasznalnak.
Beoltasi homérséklete 28—35°C, az alvadasi id6 a sajt tipusatdl fliggéen 20—120 perc. Az alvasztasi folyamat
befejezésével az alvadék megfeleld szilardsagot ér el. Ekkor elkezdddhet az alvadék felvagasa €s apritasa.

Az alvadék formazasa soran lezajlo fizikai folyamatok két valtozata ismeretes. Az egyik eljarasnal a savot
leszivatjak, az alvadékrogok feliiletét lehiitik, szaritjak. A formaba rakott sajttésztaban a rogdk feliiletén hézagok
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maradnak, amelyben az érés soran termelddd szén-dioxid felszaporodasa kdvetkeztében roglyukak alakulnak ki.
Ilyen sajtféleség pl. az ovari. A masik valtozatnal az alvadékot melegen, savo alatt formazzak és préselik, igy
egynemil sajttészta anyagot kapnak. Az ebben képzddo lyukak az erjedés, érés kovetkeztében alakulnak ki (pl.
trapista). Kiilonleges a kiképzése a parenyica sajtnak, amelyet kézzel vagy géppel formaznak, el6szor szalagot
gyurnak, majd ezt feltekercselik.

Kiilonboz6 préslapokat, présformakat, ezen beliil kiilonb6z6 szerkezeteket alkalmaznak. A préselés alatt a
sajtokat forgatjdk és kenddzik a savéeltdvozas ndvelése érdekében. A korszerli, rozsdamentes acél
berendezésekben un. perfora-formakban sajtkendét mar nem hasznalnak.

A formazas utan a sajtok sézasa kovetkezik. Altaldban sofiirdSben vald sozast alkalmaznak. Esetenként — pl.
ementali elds6zasa — szdraz sozast alkalmaznak. A sélének kemény, félkemény sajtoknal 22-23%-os, lagy
sajtoknal 16-17%-o0s a toménysége. A solé homérséklete 12—-16°C. Készitésénél a vizet legalabb 85°C-ra
melegitik fel, majd a s6oldas utan lehtitik. A s6zas alatt egyrészt so diffundal a sajtba, masrészt 0zmozis révén
savo tavozik a sajtbol. A so eloszlasa a sajtban tobb hetet vagy honapot vehet igénybe.

Az érlelés clején elsGsorban tejsav baktériumos tevékenység kovetkeztében tejsavas-erjedés megy végbe,
megindul a fehérjék lebomlasa, peptonok képzddnek, a félkemény sajtokban kialakul a lyukazott allomany. Az
érés tovabbi szakaszaban folytatddik a fehérjebomlas polipeptidek, aminosavak, ammonia és szén-dioxid
keletkezik, a kemény sajtokban is megindul a lyukképzdodés, valamint iz- és aromaanyagok képzddnek. A lagy
sajtok kiviilrél érnek befelé, amely azt jelenti, hogy a savoban gazdag sajtallomanyban az aerob savkedveld
mikrobak kezdetben a feliilet kozelében intenzivebben fejlodnek. A félkemény és kemény sajtok egész
terjedelemben folyamatosan érnek, egyeseknél a kéregfloranak van, masoknal nincs jelentds szerepe a sajt
jellegzetes izének kialakitdsaban. A lagy sajtok néhany hétig, a félkemény sajtok 3—12 hétig, a kemény sajtok
tobb honapig érnek.

A sajtokat a kovetkez6 szempontok szerint csoportositjak:

eléallitasi modjuk szerint. természetes (natlr) és Omlesztett sajtok,

dllomanyuk szerint: kemény, félkemény és lagysajtok,

zsirtartalmuk szerint: sovany 20%, félkovér (félzsiros) 32% és kovér (zsiros) 45%,

érési modjuk szerint: friss (érés nélkiil késziilg), érlelt, nemes penésszel, ill. razzsal éré sajtok,
lyukacsozottsaguk szerint: erjedési lyukas, roglyukas vagy réghézagos, zart tésztaju (lyuk nélkiili) sajtok

A rikottat, a sajt gyartds melléktermékébdl az édes savobol allitjak eld ujboli 90°C-on torténd hevitéssel.
Tomegét a savoban maradd albuminok, és globulinok adjak.

A cukraszati készitményekhez a keménysajtok koziil leggyakrabban az ementali tipust sajtokat pl. Pannonia,
ritkdbban a parmezan jellegti, a félkemény sajtok kdziil leggyakrabban a Trappista, az Edami, a Gauda, a fiistolt
izii Karavan, az Ovari sajtot, a lagysajtok koziil a Mascarpone, a Marvanysajt, a tejszinkrémsajt és az omlesztett
sajtokat hasznaljunk.

A feldolgozas el6tt — a krémsajtok kivételével — a sajtokat megreszeljiik.
Felhasznalhat6: sos krémekhez, toltelékekhez, sos tésztakhoz, pogacsak és konnyl és nehéz sés készitmények
feliileti szorasahoz, édes izii termékekhez pl. tiramisu krémhez, sajttortahoz.

1.6. Kakaébab termesztése, fajtai, feldolgozasa, a kakaomassza, kakaopor, kakadvaj, a
csokoladé jellemzése

1.6.1. Kakadbab termesztése, fajtai, feldolgozasa, a kakaémassza, kakaopor, kakadvaj
jellemzése

Minden idék egyik legnagyobb jelentdségli felfedezése a Theobroma cacao fa babtermésének, a csokoladé
alapanyaganak a feltalalasa volt. A XVIII. szazadban a svéd botanikus, Linné a Theobroma nevet adta a
novénynek, ahol a ,,theos” sz0 istent, mig a ,,broma” élelmet, eledelt jelent. A theobroma sz6 gordg jelentése ,,az
istenek eledele”.

3000 évvel ezeldtt az olmékok a termését, az istennek ajandékoztdk. Majd a Kr.u.300 koril a majak, az
Egyenlit kornyékén €16 6si civilizacidkban gondoztak a fak el6szor, ahol a paras klima megfeleld volt a tropusi
erd6k arnyékaban. A maja birodalom hanyatlasa utan a toltékok, majd az aztékok termesztették. Noha Colombus
utolso utjan, Guanaja szigetén az aztékok ajandékoztak meg egy zsak kakadbabbal, amibdl egy kiilonleges ital a
xocolatl (tchocolatl) készithet6, Cortés ismerte fel a kakadbabban, mint ételben és fizetdeszk6zben rejlé Oriasi
gazdasagi értéket. Bar a kakad az amerikai kontinensrdl szarmazik, a vilagtermelés kétharmada Afrikéban,
Elefantcsontparton, Ghanaban, Nigéridban és Kamerunban terem, az egy harmadat Brazilia és Ecuador adja. A
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kakaot vildgviszonylatban kb. 8,5 milli¢ hektaron. Legnagyobb importérok az Egyesiilt Allamok (40%) és az
Eurdpai Unid (43%), azon belill is Hollandia.

Elettani hatiasok

A teobromin és a koffein mar kis mennyiségben hatassal van a kozponti idegrendszerre. A teobromin a
koffeinhez hasonl6 vegyiilet. Csdkkenti a gyengeséget és noveli a mentalis aktivitast. A szervezetben viszonylag
gyorsan lebomlik (6-10 6ras felezési idével). A koffein jol ismert serkenté hatist alkaloid, amely elsdsorban a
kéavéban talalhato.

A csokoladéban 1évo polifenolok, legmagasabb mennyiségli antioxidansok (tobb mint 320 féle), csokkentik a
zsirok lerakodasat az erekben (az érelmeszesedést). A flavonoidok védelmet nyujtanak a sziv- és érrendszeri
megbetegedések ellen, csokkentik a vérnyomast, javitjak a véralamlast és hozzdjarulnak a daganatok, a
trombozis és az agyvérzés kockazatanak csokkentéséhez.

Fenil-etil-amin tartalma miatt kifejezetten hangulatjavit hatasi. Az anandamid felel6s a marihuana narkotikus
hatasaért, a sejthartyak THC (tetrahydrocannabinol) receptoraihoz kapcsolodva okozza a kellemes érzést. Az
anandamid gyorsan lebomlik a szervezetben, de a csokoladé két olyan anyagot is tartalmaz (N-oleoiletanolamin
és N-linoleoiletanolamin), amelyek gatoljak az anandamid bomlasat és megérzik a kellemes érzést. A csokoladé
azonban csak kevés THC (tetrahydrocannabinol) receptort aktival. A szerotonin neurotranszmitter a kdzponti
idegrendszerben. Hatassal van az alvasra, az érzelmi beallitottsagra, a prolaktin elvalasztasra és a napi ritmusra.
Nyugodt, relaxalt allapotot okoz. A csokoladé fogyasztisa noveli az agy endorfintermelését, ami szintén jo
hangulat kialakulasédhoz vezet.

A sztearinsav a majban olajsavva, egy egyszeresen telitetlen zsirsavva alakulva feltehetéen csokkenti a
koleszterinszintet. Ezért a magas zsirtartalma ellenére nem emeli a vér koleszterinszintjét. Magnézium tartalma
stressz oldd hatast. Foszfortartalma segiti a csontok és a fogak felépiilését és részt vesz az idegrendszer
miikodésében, a szénhidratok és zsirok anyagcseréjében. Réztartalma kozremikodik a szabad gyokok
csokkentésében. Kalium tartalma 1ényeges az ideg- és izommiikddésben, a sav-bazis egyensuly fenntartasaban,
az 0zmdzis nyomas biztositasaban és az ingeriileti folyamatokban. Vitamintartalma (A, B1, C, D, E) hozzajarul
az energia felszabaditashoz, a fehérje anyagcseréhez, a sejtosztodashoz, a kalciumfelszivodashoz és a
reprodukciohoz.

A nyers kakaobab sszetétele

44-46% kakadvaj, 11-14% fehérje, 9% celluloz, 7-11% keményitd, 2% csira, 4% természetes szinezék, 8% viz,
2,6% asvanyi anyag, 1,2-1,5% teobromin, 1% cukor, 0,2% koffein

Termesztés

A kakaodtermesztés tipikusan tropusi klimaja térségekben valosithatd meg, els6sorban az Egyenlitd kornyékén,
az északi és déli 10. szélességi kordk kozti teriileteken, ahol egyenletes eloszlassal minimum 1500-2000 mm
csapadék esik egy évben. Aryéktiir, ezért telepitésekor a kakaé mellé gyorsan és magasra novd hiivelyes
fafajtakat is iiltetnek, de napfénynek teljesen kitett helyen is ndvekedik. Savanyl vagy enyhén savanyu
kémhatasu talajt igényel. Hooptimuma 25-28°C, a 20°Calatti hémérsékletet nem birja, hajtasdugvanyozassal
vagy magrol szaporitjak, ezért van sziiksége arnyékra. A szétteriild koronaformat metszéssel alakitjak ki, ezt
kovetden csak sziikség esetén kell ritkitd metszést végezni. A fak 3 év alatt fordulnak termére, majd 10 éves
koruktdl egészen 30 éves korukig képesek hozni a legnagyobb termésmennyiséget. Az egészséges novények
egészen 60 éves korukig teremnek gazdasagosan. A kakad 5-10 méter magasra novo fa. A levelei fényes,
sOtétzold, babérra emlékeztetnek. A 2-3 éves novények fas részein hozza siirii csokrokba, kis, halvany, rozsaszin,
himnés viragait (ezt kaulifloridnak nevezik, vagyis torzs (6n) virdgzasnak vagy agviragzasnak), amelyeket
rovarok poroznak be, de ritka esetekben Onbeporzas is lehetséges. Afrikaban nem ritka a kézzel végzett
beporzas. A viragok egész évben nyilhatnak, de nincs folyamatos terméshozam, igy maximum egy vagy két
sziiret lehetséges: egy oktober-december, egy pedig marcius-aprilis honapokban. A kakad egyesével csiingd
ovalis, hegyes toktermései elérhetik a 30 cm-es nagysagot €s a 800 g-os sulyt is, sokféle szinben tiindokdlnek
(zold, sarga, biborszin, é1énkvords). A kb. 2,5 cm atmérdjii magok (a kakadbab) — melyekbdl egy termésben akar
60 db is lehet — a terméshtisban 5 sorban helyezkednek el. Az érés végén (5-7. honap) a toktermés szint valt, a
terméshus elkezd elvalni a magoktol.

A kakadnak ma harom f6 fajtajat termesztik, a Criollo-t, a Forastero-t és a Trinitario-t. A Criollo és a Trinitario
fajtakat jellemzdoen Dél-Amerikéban, a Forastero fajtat foként Afrikédban.

A Criollo (a sz6 jelentése ,,bennsziilott”) fajtabol késziil a legfinomabb étcsokoladéfajta, nagyon aromas, csak
enyhén keser(l és hosszan tart6 izi, a vilag kakadtermelésének csak 5-10%-at teszi ki. Kiilonleges kiillemétol
(jellegzetes vOroses szin) Osszetéveszthetetlen ize sem marad el, ami els6re szokatlan a masik két fajtabol késziilt
csokoladét fogyasztoknak: a karamell-, a dio- és a vaniliaiz is érezhetd rajta, némi erdsebb-csipds beiitéssel. A
Criollo az 1900-as évekt6l szamit ritkasagnak, mivel kevésbé ellenalld fajta, mint a Trinitario vagy a Forastero.
Korunkban a Criollo genetikai allomanyéat tekintve kozelebb all a Trinitariohoz mint az eredeti Criollohoz. A
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legfontosabb Criollo fajta a venezuelai harmas, az *Ocumare 61°, a ’Porcelana’ és a *Chuao’. Altalaban azokban
az orszagokban termesztik, ahonnan a kakadfa eredetileg szarmazik: Venezuela, Nicaragua, Mexikd, Guatemala
és Kolumbia, valamint Trinidad, Grenada és Jamaica.

A Forastero szivosabb, a legelterjedtebb kakaobabfajta a vilagon, bévebb termd, gyorsabb érésii, robosztus fa,
ami erdsebb és keserlibb izii savas aromaval rendelkez babot terem. Eredetileg az Amazonas teriiletérol
szarmazik, de ma mar a vilag minden tijan megtalalhatok az tiltetvényei. A Forastero-t (a szo6 jelentése idegen,
kiilfoldi, jovevény) a gyarmatositas idején a spanyolok Venezueldban termelték. A legelterjedtebb valtozata az
’Amenolado’, melyet foleg Brazilidban, és Afrikdban (Elefantcsontpart, Ghana, Kamerun, Nigéria, Togo, Sao
Tomé) termelnek, de megtalalhaté Ecuadorban, Dominikai Koztarsasagban, Kolumbia-ban, Peruban,
Mexikoban, Venezuela-ban is. Ez a fajta teszi ki a vildg kakadtermelésének 80% -at. A legtobb Forastero
valtozatot nagy mennyiségben és kozepes minGségben termelik. Ez aldl kivételt jelentenek egyes ecuadori
valtozatok, mint példaul a ’Cacao Nacional’ és az ’Arriba’ Forastero, melyek a masik két fajtadhoz hasonldan a
legjobb mindségii étcsokoladék alapanyagaul szolgalnak.

A Trinitario, a Criollo és Forastero kakaofajtak keveréke Trinidadrol szdrmazik. Ezt a fajtat nevezik még
,mennybdl kiildott” -nek is, mert finom kakaovajban gazdag. A vilag kakaotermelésének 10-15%-at adja. A
XVII. szazad végén, Trinidad szigetén Criollo-fakat iiltettek, melyeket a XVIII. szdzadban megtizedelt egy
stlyos jarvany. Ekkor iiltették a szigetre Forastero-t, és annak is foként az egyik ellenallobb valtozatat, a mar
emlitett *Amenolado’-t a Criollo-k helyére, melyek a megtizedelt Criollo allomannyal keveredve létrehoztak a
Trinitario fajtat. A XIX. szazad folyaman elterjedt az egész vilagon, és ma mara a legelterjedtebb fajtava valt a
minéségi étesokoladék piacan is. Megtalalhatd Kamerun, Sri Lanka, Java, Indonézia, Malajzia, Papua Uj-
Guinea, Venezuela és Ecuador teriiletein. Kiilongsen nagy tiszteletnek 6rvend a legjobb minéségii étcsokoladék
kedveldi korében a venezuelai *Carenero’ €s *Rio Caribe’ valtozat. Ezzel szemben a kameruni Trinitario kozepes
mindségl, ezért elsésorban a tomegtermeléssel késziilt csokoladékban talalhaté meg.

Betakaritas

A betakaritas ideje teljes érettségben torténik. A hiively szinébdl és a hangjabol tudja a gyiimdlcsszedd, hogy
érett a termés. A farol a kocsanyanal vagjak le, hosszu gorbe végii késsel, vigyazva a tobbi ,,szarvirag” sértetlen
maradjon.

Fermentalas

A terméseket a magvak megsértése nélkiil késsel felvagjak. A gylimoleshussal egyiitt Kiszedett mandula
nagysagu, vorésesbarna magvakat gondosan elékészitett bananlevelekbdl rakott agyon, kup alakra halmozzak,
majd tovabbi levelekkel letakarjak, fermentaljak, vagyis erjesztik (a Criollo fajtanak 3-4, a Forasteronak 6 nap
sziikséges). El0szor a pépben és a kakaobab feliiletén 1évé cukrok atalakulnak alkoholla, majd az alkohol
ecetsaverjesztéssel ecetsavva oxidalodik. A halomban zajlé biokémiai folyamatok miatt a hémérséklet 40-50°C-
ra emelkedik, és a magvakban enzimatikus folyamatok fokozodnak. A fermentalas nélkiilozhetetlen folyamat,
amely nélkiil lehetetlen j6 mindségli babot eldallitani.
A fermentalas soran a kovetkez6 f6 biokémiai valtozasok torténnek:

- az ¢l6 szovetek és a babcesira elpusztul, amelynek eredményeként a bab jov6beni csirazasanak veszélye

megsziinik;

- atanninok részben oxidalodnak, ezaltal csokkentik a bab savanyu, 6sszehizo izét;

- akellemetlen kesertiség eltiinik;

- akakad aromaja fejlodik és javul;

- abab héja siirtibbé valik és konnyebben elvalaszthato;

- abab szine megvaltozik - lila szinbdl barna szintire valtozik.
A fermentalas soran a felszabadul6 enzimek (polifenol-oxidaz, ami pl. az alma barnulasaért is felelds) oxidaljak
a catechint, igy az meg tudja kotni az alkaloidokat. Hozzavet6legesen 20 db termésbdl lesz 1 kg szaraz
kakaobab.

Szaritas

A fermentélas utan bambuszszényegekre, vagy fa szaritopadokra teritik a babokat, majd folyamatos forgatas,
ellenérzés mellett 10-20 napig, 60-70°C-on, a napon szaritjak. Szaritast kovetéen osztalyozzak, 50 kg-0s juta
zsakokba csomagoljak és exportaljak.

Tisztitas, valogatas, mosas

A termelésbe keriild kakaobab kiilonféle szennyezd anyagokat és idegen anyagokat tartalmaz (kavicsok,
szennyezddések, zsakvaszon rostok, kiilonfele fémtargyak stb.). A kakaobab idegen targyakon kiviil altalaban
szallitas kozben Osszetorott babot, héjdarabot stb. tartalmaz. Mivel a kiilonbozé tételdt és kiillonbozo fajtaju
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kakaobabok méretiikben jelentésen eltérnek, és minden egyes mérethez sajat hokezelési technologiara van
sziikség, ezért méretiik szerint is osztalyozzak. Ezért a kakadbabot eldszor atvezetik egy valogatd- és tisztitogép
soron, amelyekben eltavolitjak a szennyezddéseket. Majd mossak, és specialis szaritoban 80-90°C-on szaritjak
35-50 percig.

Porkolés

A kakadbab porkolése a legfontosabb miivelet, amely nagyban befolydsolja a kakadbab mindségét. A
szennyez6désekt6l megtisztitott babot 120-130°C-on kb. 25 percen keresztiil hékezelik, hogy a folyadéktartalma
legfeljebb 3% legyen. A kakadbab egyenletesebb melegitéséhez fejlettebb, termikus moédszereket is lehet
alkalmazni: infravords sugarzas, elektromos indukcios fiités, mikrohulldmu aramok. A porkdlés javitja a
kakadbab izét és aromajat, csokkenti azok nedvességtartalmat, ndveli keménységiiket és torékenységiiket, ezaltal
megkonnyitve a bab késobbi apritasat és a héj elvalasztasat téliik. Az aromas tulajdonsagok javulasa a porkolés
soran a kémiai atalakulasok kovetkezménye. Porkolés, kondenzacié és mas kémiai valtozasok eredményeként
csokken a vizben oldodd tanninok tartalma, amelynek eredményeként a porkoletlen kakadbabra jellemz6 iz
meglagyul, és megjelenik a csokoladétermékekre jellemz6 keserti kellemes utoiz. Ugyanakkor, ilyen alacsony
hémérsékleten, a cukrok és a cukor-amin reakciok megsemmisitése kiilonb6z6 aldehidek, ketonok és mas aromat
alkoto6 illékony anyagok, valamint melanoidinek felhalmozddasaval jar, amelyek befolyasoljak az iz kialakulasat
¢s a szin tovabbi sotétségét, az ugynevezett Maillard-reakcio hatdsara barna szinanyagok keletkeznek. Hokezelés
utan a kakadbabot a lehet6 leggyorsabban, kb. 30°C-ra hiitik, hogy megallitsak a kémiai folyamatokat.

Préselés, torés

Ez az a szakasz, amikor a legtobb csokoladékészitd kialakitja a sajat, ra jellemzo egyedi kakadbab keverékét.
Minden kakaobab-fajta egyedi izvilaggal rendelkezik, igy nem véletlen, hogy a jo keverék kivalasztisa a
csokoladékészités lelke. A porkolt kakadobab préselése mechanikai miivelet, amely a kakadbab anyagaban mar
mindségvaltozast nem okoz, a felesleges kakadbab héjat a magbels6tdl elvalassza. E miiveletet toretd-hantold
berendezésekben végzik. A kakadbabot rovatkolt hengerpar vagy dezintegrator (lit6palcas apritogép) elven
miikod6é toéréberendezés apritja. Az apritott héj és magbelsd eclvalasztasara ventillacio szolgal. A héjat a
berendezés egyik oldala felé szivatjak at, a magbels6 pedig rostarendszerre jutva, tobb frakciora kiilondil.

Orlés, kakaomassza

A kakaomassza ( kakaodtészta) természetes zsirtartalom csokkentése nélkiil mechanikai eljarassal feldolgozott
kakaomagbél amelyet hengerelnek, temperalnak Ezen a ponton a gyartasi folyamat kettévalik, fliggben attol,
hogy milyen végtermékre van sziikség. A kakadbab toretb6l 20-25 um szemeseméretii kakadvajban szuszpendalt
szilard részeket tartalmazo masszat allitanak el6, ha kakadpor késziil, a kakadmasszat feldolgozzak, a kakadvajat
kipréselik és porallagira daraljak. Viszont a csokoladé esetében a kakadmasszahoz kakadvajat kevernek és
tovabb finomitjak. Régebben ezt a miiveletet nyolcas hengerszékekkel végezték. Ma mar 1ényegesen kisebb
helyigényt, nagyobb teljesitményii kolloidmalmi 6rléssel allitjak el. Ebbél a berendezésbdl a mar folyékony, de
durva szemcsés anyagot szivattyaval taplaljak folytonosan a kolloidmalomba. A kolloidmalomban forgatott 2-5
mm atmérdji acélgyongyok az alulrdl felfelé, vékony rétegben haladé masszat tovabb finomitjak. Végil a
malombol az eldirt szemesefinomsagu kakadmassza tavozik. Az eldallitott kakadomassza felhasznalasa kétiranyu.
Részben csokoladé, részben kakaovaj eldallitasara szolgal.

Préselés, Kakaovaj, Kakaopor

A kakadmasszabol 80°C-on allandé keverés kozben a viz fokozatosan elparolog. A miivelet befejezd
szakaszaban vakuum létesitésével gyorsitjak a nedvességtartalom optimalis értékre vald beallasat. A feltart
kakadmassza préselése a kovetkezd miivelet. Ez szakaszos mikodésii allo, vagy fekvd elrendezésii
kakaoprésekben torténik. A kakadmasszat melegen a présbe toltik. A présben finom szitaszovettel bélelt
aceltanyérokba keriil a massza. Valamennyi tanyér feltdltése utan hidraulikus Gton megkezdik a talcakban levo
massza fokozatos Osszesajtolasat. A kakadvaj a szitaszovet résein athaladva kozponti gyiijtécsoveken keresztiil
eltavozik. A végsé nyomas beallitasaval 14-22% kakaodvaj-tartalomig préselik ki az eredetileg 55% kakadvaj-
tartalmi masszat. ize, szaga kellemes, jellegzetesen csokolddéaromaju, szine vildgossarga, értékes zsiradék,
befolyasolja a csokoladé fényét és kagylos torését. Olvasztasi homérséklete 40-45°C, feldolgozasakor a
hémérsékleti eldirasokat be kell tartani. temperalasi homérséklete 32°C. A kakadvaj dermedés kozben
zsugorodik ezért jon ki a temperalt csokolddé a formabdl. Felhasznalhato a cukrszati termékeknél a
krémkészitéshez (pl. doboshoz, nugatkrémhez), csokoladéhigitashoz és bonbonokhoz hasznaljuk. Téblas,
pasztilla és poritott (Mycryo™) formaban értékesitik.
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A présbdl kiszedett ,,pogacsat” lehiitik. A lehiitott kakadpogacsat hiitdtt teremben fogas hengerek kozott did
nagysagu darabokka apritjak. Ezt koveti az apritott kakadpogacsa poritasa, kakadporra. A kakadpogacsat
megorlik , kalium karbonatos kezeléssel (feltarjak, alkalizaljak) aminek hatasara csdkken a készitendé kakaopor
sav tartalma és a kakad szine sotétebb lesz. Ez a miiveletet csak gyengébb minGségii kakadbabok esetén
alkalmazzak. Az 6rleményt tobbszor felmelegitik, lehiitik, tehat temperaljak, ez megakadalyozza a kisziirkiilést.
A zsirtartalom szerint megkiilonboztetiink 12-14%-0s, 20-22%-os és 22-24%-0s kakaoport. A sovany kakadpor
zsirtartalma legalabb 8% ¢és teljes kakadpor zsirtartalma legalabb 20%. A cukrészati termékekhez a 20-24%-0s
az idealis, mindsége a felhasznalt kakaobabfajtatol és a technologiatdl is fiigg. Krémek, tésztak, fagylaltok
izesitéséhez hasznaljuk. A kakadport szaraz, fény és szagmentes helyiségben 18-20°C alatt kell tarolni.

1.6.2. Csokoladé jellemzése

Csokoladék 4 Magyar Elelmiszerkinyv az Emberi fogyasztdsra szant kakad- és csokolddétermékek rendeletében
meghatdarozza a csokoladé zsiradéktartalmat. A csokolddé zsiradéktartalma a kakadvaj.

A csokoladé keverék kialakitasakor a kakadmasszat, a poritott szachar6zt ¢s az anyagnormaban eldirt kakadvaj
egy részét szakaszos mikodést keverd-gytrd berendezésben (melanzsér), vagy folytonos keverd-gytrd gépben
egynemil (homogén) masszava alakitjak.

A keveréket otos hengerszéken apritiak majd lejové anyag a finomitokba konsokba jut, ahol magasabb
hémérsékleten (70-80°C-on) ujabb kakadvaj mennyiség hozzdadasa utan siirtin folyd masszava alakul. A
berendezésben ezt a masszat allando keverés, levegdztetés kdzben finomitjak. A finomitds utolsé érajaban a
konsokba, a masszahoz adagoljak anyagnormaban el6irt, még sziikséges kakadvaj mennyiséget tovabba izesitd,
aromasito fiiszereket (kivonatot, és ha sziikséges, emulgeatort (lecitin). A finomitas (konsolas) hatdsara az iz és
illatanyag finomodik, majd temperaljak, formdzzak, hiitik, csomagoljdk.

A cukraszati termékekhez ét-, tej- és fehér csokoladét hasznalunk fel. A csokoladé Osszetételét minGségét
meghatarozza a kakaotartalom, a cukor és a zsirtartalom.

Az étcsokoladénak minimum 35% kakaotartalmunak kell lenni. A cukraszatban hasznalt étcsokoladé 53-60%
kakaodtartalmt 40% cukrot, és 38% zsiradékot tartalmaz. Az extra keserii csokoladé kakaotartalma nagyobb 70-
80% cukortartalma kisebb 30%

A tejesokoladé az étcsokoladéhoz képest kisebb kakadtartalmi 25% - 32% tobb cukrot ugyanannyi zsiradékot
valamint tejport tartalmaz.

A fehércsokoladé nem tartalmaz kakaomasszat, helyette kakadvajat 20-30%-ban  valamint cukrot és
tejszarazanyagot (min. 14%) tartalmaz.

A, ruby” csokolddé egy negyedik tipusu csokoladé, de a specialis fermentaci6 és a hozzaadott savtartalom miatt
rozsaszin. A tejcsokoladé kristalyositasi homérsékletét kell alkalmazni.

A ,,Gold” csokoladé bsszetétele hasonlit a fehércsokoladéhoz, készitésénél a laktozt karamellizaljak, és ezzel
készitik a csokoladét, igy izében és szinében, vilagos karamellé valik.

A csokoladét 15°C-on idealis tarolni.

A csokoladét krémek, tésztak izesitéséhez, bevonasahoz és csokoladé diszekhez bonbonok, ilireges csokoladé
figurak készitéséhez hasznaljuk. Felhasznalaskor temperalast igényelnek ettdl feliiletiik fényes, torésiik roppands
és kagylos lesz.

1.7. Zoldségek, hazai gyiimolcsok, olajos magvak, déligyiimolesok jellemzése és a
cukraszatban valo felhasznalasuk

Zoldség: Olyan ndvényi részek, melyeket nyersen vagy konyhatechnologiai modszerek utan fogyaszthatok.
Viztartalmuk magas, 80-95%. A szénhidratok koziil a keményitd, szélocukor, celluléz és pektin talalhatd meg
benniik, zsirban szegények. Vitaminokban és 4svanyi anyagokban gazdagok. Elsésorban a vizben oldodo C-, B!-
, B% és A-vitamin el6 vitaminja talalhaté meg benniik. Asvanyi anyagok koziil legjelentésebbek: a vas, kalium,
magnézium, kalcium, natrium és foszfor. Rostanyagaik fontos szerepet toltenek be az emberi taplalkozasban. A
zbldségek kisebb jelentségliek a cukraszatban, mint az ételkészitésnél, de néhany cukraszati készitmény allagat
vagy izét kiilonlegessé tehetjiik felhasznalasukkal.

Gyiimélcs: A novények magas élvezeti értékkel rendelkeznek. Nyersen vagy tartdsitott formaban fogyaszthatd
1édus, husos termés vagy olajtartalmu magvak. Kémiai 0sszetételiik alapjan két csoportot kiilonboztetiink meg, a
friss, 1éds és a szaraz termésti gyliimdlcsoket. A két csoport Osszetétele jelentdsen eltér egymadstol. Lédus
gylimodlcsok: nagy viztartalmiak (70-90%), elsésorban vizben old6dé vitaminokat tartalmaznak (C, B!-B9),
valamint karotint. Szénhidrattartalmuk 4-24%, els6sorban sz616- és gyiimoélcscukor, pektin, keményité és

21



celluléoz. Zsir csak nyomokban fordul el6 benniik. A szaraz termési gyiimolcsok ezzel szemben
alaptapanyagokban gazdagok. Zsirtartalmuk 50-60%, ezért sok energiat adnak a szervezet szamara. A
szénhidratok mennyisége hasonld a 1édas gyiimolesokéhez, csak ezekben a keményitStartalom magasabb.
Fehérjékben joval gazdagabbak (18-27%). Vitaminok koziil a B-vitamin csoportot lehet megemliteni, de
zsirokban oldédoéak koziil az E-vitamin is megtaldlhaté benniik. Asvanyi anyagok tartalmuk hasonlé: kalcium,
foszfor, magnézium, kalium, vas €és natrium van benniik. A szaraztermésii gylimolesok viztartalma 10% alatti.

1.7.1. Cukraszati termékekhez leggyakrabban felhasznalt zoldségek

Angolzeller: A szarzeller, angol zeller. Levelei 30-40 cm hosszura is megnének, a levélnyél 3—4 cm széles,
vérnyomascsokkentd hatasu. Felhasznalhato: zellerfagylalthoz, diszitéshez

Avokado: taplald, sok fehérjét és olajat tartalmaz. A terméshust nyersen fogyasztjuk. Az avokad6 megfozve
keserti, az éretlen termések pedig mérgezonek szamitanak. Felhasznalhato: pl. fagylalthoz, gluténmentes
tortdkhoz, laktézmentes krémekhez

Burgonya: A ndvény foldalatti aggumoit hasznaljuk. Keményitd miatt tartalma jelentds energiaforras, teljes
értékii fehérjét, C-vitamint tartalmaz. Felhasznalhato: Burgonyas pogacsahoz, éttermi tésztakhoz.

Cékla: iz anyaga és szép szine miatt kedvelt alapanyag. Jelentds a cukortartalmu., szinezdanyaga az antocidn.
Felhasznalhato: piskotak, krémek, fagylalt, bonbon, csokoladé, tanyérdesszert alkotdelemei: streuzel, ontet,
bevono, szinezésre: kakadvajba, burkold anyagokhoz

Fejes kaposzta: Szorosan egymasra boruld, hiisos leveleit hasznaljuk, amelyek tomor fejeket alkotnak.
C-vitamint, Calcium-ot, Foszfor-t talalunk benne, a szénhidrattartalma alacsony. Felhasznalhato:
kaposztatoltelékként sos teasiiteményekhez, réteshez.

Fokhagyma: Jelentdségét fiiszerezd hatdsanak koszonheti, taplalkozas- élettani értéke nagy. Asvanyi anyagot,
fehérjét és fokhagyma olajat tartalmaz. Felhasznalhato: sos izi toltelékekhez toltott sos teasiiteményekhez

Gombak: klorofilt nem tartalmazo6 telepes novények, ezért nem sorolhatok a zoldségek kozé. Két része van:
husos kalap, ehhez illeszkedd tonk. Felhasznalhato: sos izii toltelékekhez to1tott sos teasiiteményekhez, a
szarvasgomba izesitésre hasznalhato

Medvehagyma: Levelei élénk zoldek, fényesek, hosszinyeliiek, landzsa alakuak, hasonlitanak a gyongyviragéra.
A medvehagyma fogyasztasa enyhiti a gyomor okozta szivzavarokat és almatlansagot, valamint az artériak
elmeszesedésébdl vagy magas vérnyomasbol ered6 panaszokat. Felhasznalhato: pogacsakhoz, sos izl
toltelékekhez toltott sos teasiiteményekhez

Metéldhagyma (snidling): Hasonldan a voréshagymahoz a Foldkozi-tenger kornyékérdl szarmazik. A friss
metéléhagyma szine sotétzold, alakja hengeres, beliil iireges. ize sokkal lagyabb, mint barmely mas hagymagé.
Alapvetéen két fajtajat kiillonboztetjiik meg: metélohagyma és kinai metélohagyma (ize fokhagymaésabb,
intenzivebb). Nemcsak sos krémek izesitésére, hanem élénk szine miatt diszitésére is alkalmas.

Paprika: felfijt bogyotermését fogyasztjuk. C-vitaminban a leggazdagabb, Karotint, fehérjét, szénhidratot is
tartalmaz. Csipdsségét a kapszaicin (alkaloid), élénkpiros szinét a kapszantin adja. Felhasznalhato: Sos
teasiitemények diszités¢hez

Paradicsom: husos bogyotermését fogyasztjuk. Taplalkozasi értékét karotin-, C- vitamin tartalma adja, de B-
vitamint, 4svanyi anyagokat, cukrot és szerves savakat taldlunk benne. SzinezOanyag: likopin Felhasznalhato:
paradicsomfagylalthoz

Paraj (spenét): Leveleit fogyasztjuk. VédOtapanyagai miatt értékes. Szamottevd Kkarotint is tartalmaz.
Felhasznalhato: sos izii toltelékekhez, uzsonnasiiteményekhez, toltott sos teasiiteményekhez

Rebarbara: vastag, hiisos levél és levélnyél jellemzi, kora tavasztol juliusig fogyaszthato. Jelentds mennyiségii

almasavat és Magnézium-ot tartalmaz, ezért szivbetegeknek is lehet javasolni a fogyasztasat.
Levélny¢lbdl kompot és siitemény toltelek és fagylalt is késziilhet.
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Sdrgarépa: erbsen megvastagodott raktarozo gyokerét fogyasztjuk. Karotinban a leggazdagabb, C-vitamint,
asvanyi anyagokat, sok cukrot tartalmaz. Felhasznalhato: répatortahoz, fagylalthoz.

Siitétok: tapanyagokban viszonylag gazdag karotin és szénhidrattartalma jelentés. Husanak szine a
vilagossargatol a sotét narancsvorosig valtozik Felhasznalhato: rétes toltelékhez, tortahoz, fagylalthoz, magja
porkdlve pogéacsakhoz, sos teasliteményekhez

Uborka: tapértéke nem jelentds, kitiinG étrendi hatisa miatt azonban keresett z6ldségféle Felhasznalhatd: sos
teastitemények diszitéséhez

Voros-, lilahagyma: Megvastagodott, htisos buroklevelekbdl allo foldalatti szarukat, hasznaljuk. Cukortartalma
jelentds, illdolajtartalma serkenti a gyomornedvek kivalasztasat. hagymat, hagymaport és hagymakrémet készit
beldle. Felhasznalhato: sos krémekhez, és toltelékekhez

1.7.2. Gyiimélesok

Hazai gyiimolesok

A hazai gyiiméles6k kozé azokat a gylimdlesoket soroljuk, amelyeket hazankban vagy hasonld éghajlati
adottsagokkal rendelkezd teriileten is termesztenek. Frissen diszitéshez és pilirék formajaban toltelékekhez,
fagylaltokhoz hasznaljuk.

Almatermésii gyiimolcsok

Alma: A legtobbet felhasznalt gyiiméles a cukraszatban. Lédus, cukorban, pektinben, gylimolcssavban gazdag
gyiimolcs, héja vitamindus. Felhasznalhatd: almatoltelékekhez, pitékhez, rétesekhez, kompotokhoz, zseléhez.
Mélyhiitésre alkalmas.

Birs: Kemény, nyersen ¢lvezhetetlen, nagy pektintartalmi gyiimolcs. Felhasznalhato birsalma-, korte
kompothoz, gylimdleslevekhez, gyiimélessajthoz

Korte: Puha, szaftos husu, csekély savtartalmu. Az érett kdnnyen rothad, ezért azonnal fel kell dolgozni.
Felhasznalhato: kompdtokhoz, cukrozott gylimdlesokhoz. Mélyhitésre alkalmatlan.

Csonthéjas magvia gyiimolcsok

Cseresznye: Nagy cukortartalmi, szaftos hust, magas C-vitamin-tartalmu gyiimoélcs. Feldolgozasra a kemény
hust, nagy szemii, nem tul érett cseresznye alkalmas. Felhasznalhat6: kompotokhoz, cukrozott cseresznyéhez

Kajszibarack: Szaftos, édes gytumdlcshiisu, nagyon magas a pektin-, jelent6s a sav-, a cukor-, és C-vitamin-
tartalma. Felhasznalhat6 uzsonnasiiteményekhez, barackizhez, -lekvarhoz, -vel6khoz, fagylaltok készitéséhez.

Meggy: Nagy pektin- és vitamintartalmt gyiimolces. Felhasznalhatd: bef6ttekhez, szeszes meggyhez,
meggyvel6hoz, toltelékekhez és bonbon készitéséhez, aszalvanyokhoz

Oszibarack: Szaftos, édes gyiiméleshiisu, héjas gyiimélcs. Magas cukortartalmii, C-vitamin-tartalma csekély.
Felhasznalhato: bef6ttek, dzsemek, fagylaltvelk készitéséhez

Szilva: Héja pirosas és kék, husa szaftos, édes, zoldessarga, cukortartalma magas. Felhasznalhaté: toltelékekhez,
rétesekhez, beféttekhez, lekvarokhoz, aszalvanyokhoz

Bogyés termésii gyiimolcsok

Afonya: Feketés-sotétlilas kicsi gyiimoles, C-vitamin-tartalma magas. Felhasznalhaté: krémek izesitésére,
lekvarokhoz diszitéshez .Mélyhtitésre alkalmas.

Bodza: Bogyd alaku, feketés-piros, C-vitaminban gazdag a gyiimolcse. Felhasznalhatd: fagylaltokhoz,
sz0rpOkhoz, virdga tedhoz, idit6hoz.

Egres: Lédus, nagy pektintartalmu, cukorban és C-vitaminban gazdag gyiimolcs. Felhasznalhato: zselékhez,
kompothoz. Mélyhtitésre alkalmas.

Foldieper, szamdca: Szine a vilagostol a sotétpirosig terjed. Viztartalma a 90%-ot is eléri, C-vitamin-, pektin-,
cukortartalma jelentds. Nagysaga fajtajatol fiigg. Felhasznalhato: eperizhez, lekvarhoz, dzsemhez, vel6hoz,
krémek izesitéséhez fagylaltokhoz. Az erdei eper kivételével fagyaszthato.
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Malna: A gyimolcs sok kis bogyobol tevodik 6ssze. Husa sotétpiros, 1édas. Szénhidrattartalma kevés, pektinben
gazdag. Konnyen romlik. Felhasznalhato: malna izekhez, dzsemekhez, malnavel6khoz, toltelekek, fagylaltok,
zselék izesités¢hez diszitéshez. Fagyasztasra alkalmas.

Ribizli: Fehér, piros, fekete szinii kicsi gyiimolcs, sz6lészerlien nd. C-vitaminban és pektinben gazdag, savas
gylimolcs. Felhasznalhato: zselés gylumdlcsberakashoz, szirupok, ontetek készitéséhez fagylaltokhoz
Mélyhtitésre alkalmas.

Szeder: Fekete-kékes gyiimdlcs, malnahoz hasonldé bogyokbol all, C-vitaminban gazdag. Felhasznalhato:
tejszines toltelékek izesitésére, tortak, szeletek zselés berakasara. Mélyhiitésre alkalmas.

Szolo: Sok szembdl 4llo6, vékony héju, magas szélocukor, gyiimdlcscukor, savtartalmu, lédis gylimoles.
Felhasznalhato: szaritva, aszalva, borkrémek dusitasahoz, diszitéshez. Mélyhtitésre nem alkalmas.

Kabakos gyiimélcsok:

Géorégdinnye: Lédts, kis cukortartalmi, gomb alaku, piros és sarga belii, fekete magvi gyiimolcs.
Felhasznalhatd: gyiimdlcstalakhoz, salatakhoz. Fagyasztasra alkalmatlan.

Sargadinnye: Zoldes fehér és sarga szinii, nagy cukortartalmu tokszer(i gyiiméles. Kerek és megnyult formaja.
Felhasznalhato: cukrozott dinnye készitéséhez, fagylaltkelyhek diszitéséhez, sliritményekhez

Szaraz termésii gyiimolcs

Gesztenye: Nagy szénhidrat- (keményitd) tartalmi gyiimolcs, ezért és az alacsony zsiradéktartalma miatt glutén
menetes termékekhez (pl. torta, teasiitemény) kivaléan alkalmas. Felhasznalhatd: fozésre, siitésre, passzirozva
gesztenyepiiréhez krémekhez, teastiteményekhez, szeletekhez

Déli gyiimélesok

A déligyiimdlcsok tropusi és szubtropusi teriileten teremnek — frissen diszitéshez és piirék forméjaban
toltelékekhez fagylaltokhoz hasznaljuk.

Anandsz: Aranysarga szinii, jellegzetes zamati, nagy rosttartalmi gylimolcs. Felhasznalhato: bef6ttként
diszitéshez, gytimélcssalatahoz, fagylaltok, krémek izesitéséhez.

Bandn: Zamatos, puha, sarga, lehazhaté héji gyltmdlcs. Szénhidrat és Bj-vitamin-tartalma magas.
Felhasznalhat6: gylimolesfelrakashoz, desszertekhez, fagylaltokhoz, , gylimdlcssalatakhoz. Hiiteni, fagyasztani
nem lehet!

Bergamott narancs: Dél-olaszorszagban Oshonos citrusféle, de Argentindban, Brazilidban, Algériaban,
Elefantcsontparton, Marokkoban, Tunézidban, Torokorszagban és Délkelet-Azsiaban is termelik. Mérete hasonlit
a lime-hoz vagy a narancshoz, szine sarga vagy zold, érettségétdl fiiggden. A gyiimolcs kevésbé savanykas, mint
a citrom, de keser(ibb, mint a grapefruit. Héjaban magas az illdanyag tartalom, ezért leginkabb fliszerként
hasznaljak.

Citrom: Sarga szinii, magas folyadék-, sav- és C-vitamin-tartalmti gyiimélcs. Héja illdolajban gazdag, ovalis,
sarga, gerezdes gylimoélcs. Felhasznalhato: a héja reszelve izesitéshez, ill. vastagcukorban, a leve krémekhez,
fagylalt izesitéséhez, limonadéhoz.

Grandtalma: A granatalma nagy mennyiségii flavonoidot (mint példaul antociant és kvercetint) tartalmaz. A
gyiimolcs atmérdje kb. 10 cm. A termés sokmagvu, rekeszes bogyotermés. A vastag héj alatt fehér hartyakkal
osztott gylimolcs rengeteg aprd magot tartalmaz, a magokon kiilondllo gylimolcshus van. Felhasznalhat6:
gylumolcsfelrakashoz, desszertekhez, fagylaltokhoz, gytimélcssalatakhoz. Fagyasztani nem lehet!

Karambola: (csillaggyiimélcs). Kb. 10-12 cm hosszu, sotét sarga, csillag keresztmetszetil, savanykas gyiimélcs.
Felhasznalhato: tejszines szeletek, fagylaltkelyhek, poharkrémek diszitéséhez.

Kivi: Ovalis, zold gyiimoéles, héja szOrés. C-vitaminban gazdag, savanyu gyiimdles. Felhasznalhato:
fagylaltokhoz, gytimolcssalatdkhoz, , diszitéshez.

Lime: z6ld citrom ize és illata eltér a citrométol, valamint cukor- és savtartalma is nagyobb a citroménal, de
alacsonyabb citromsav-tartalmu valtozatokat is termesztenek Felhasznalhatd: a héja reszelve izesitéshez a leve
krémekhez

Mandarin: Vékony héji, a narancsnal kisebb, gombolyt, gerezdes gyiimdles. Edesebb, kevésbé savanyua, mint a
narancs. Felhasznalhat6: diszitéshez

Mango: Ovalis, kb. 10 cm hosszu, lapos gyiimolcs. Héja borszeri, sarga és piros. A gyiimoleshis édes izii, sarga
szin{i, karakteres. Felhasznalhato: vel6hoz, toltelékek, fagylaltok izesitéséhez.
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Maracuja (passio gyiimolcs): Sargas-pirosas alma nagysagli gyiimolcs. Belsejében sok kis mag van. fze
karakteres. Felhasznalhato: toltelékekhez, diszitéséhez, gylimoleslevek, készitéséhez.

Narancs: Sargasvords héju, magas folyadék-, sav-, C-vitamin-, és illoolaj tartalmu, édes, gerezdes gyiimolcs.
Felhasznalhato: krém, fagylalt izesitéséhez, cukrozott narancshéjhoz, toltelékek, tésztak izesitéséhez.

Yuzu: Mas néven japancitrom egy Kelet-Azsiabol szarmazé citrusféle, vadon né Tibetben és Kina belsejében.
Kinézetében hasonlit a mandarinhoz, az ize viszont a grapefruit és a citrom keveréke, tehat egy pikans,
savanykas izl gytiméles. Rendkiviil egészséges, haromszor tobb C-vitamint tartalmaz, mint a citrom. Csodas
Osszhangban van a gyombérrel és a japanbdl ismert Matcha teaval.

Szaritott déligyiimolcsok:

Fiige. Kerek, végén csticsos, édes izli gylimolcs. Pirosas htisa sok apré magot tartalmaz. Felhasznalhat6: nyersen
diszitéshez, krémekhez, befdttekhez, szaritva gylimolcskenyerekhez, alkoholba 4ztatva bonbonokhoz.

Datolya. Nagy cukortartalmu, szilva alaka, egy magvi gyliméles. Felhasznalhato: tésztakhoz, diszitéshez,
gytimoélcskenyerekhez, kandirozott bonbonokhoz.

Mazsola. Edes, mag nélkiili sz618szemekbél, aszalassal késziil. Felhasznalhato: toltelékek, tésztak izesitéséhez

A gylimolesok kiilonbozé fliszerekkel, aromakkal parosithatok, igy izgalmassa, egyedivé teheték a
készitmények. (Isd: Fiiggelék 8.3. Tabldazatok, 4. sz. tabldzat)

1.7.3. Olajos magvak

Energiat ado tapanyagok koziil 40-60%-ban tartalmaznak zsiradékot, mely aranyaiban magas telitetlen
zsirsavakat jelent, ami kedvezd élettani hatasokat von maga utan. Fehérjék szempontjabol az olajos magvak
ndvényi fehérjeforrasaink kiemelkedd képviseldi, ebbdl adoddan a vegetarianus taplalkozast folytatok szamara,
illetve a magasabb fehérjesziikségleteket igényld allapotokban kifejezetten ajanlott a fogyasztasuk.
Szénhidrattartalmuk tekintetében nagyrészt keményitordl, illetve élelmi rostokrol beszélhetiink. A
mikrotapanyagok vonatkozasiban bévelkednek asvanyi anyagokban, illetve vitaminokban egyarant. Asvanyi
anyagok koziil magnézium, kalcium, kalium, foszfor, cink, mangan és vas talalhaté meg benniik nagyobb
mennyiségben. A magnézium példaul a vérnyomas szabalyozasaban is kozremiik6dé asvanyi anyag. Az olajos
magvak és az ezekbdl kinyert olajok, a vitaminok csoportjain beliil gazdagok a B-vitamin-csoport tagjaiban,
valamint az antioxidans E-vitaminban, mely antioxidans 1étébdl fakaddan semlegesiti a szervezetben képz6dott
szabadgyokoket. Megemlitendd, hogy a zsirban o0ldodé vitaminok, mint pl. az A-, a D-, az E-, illetve a K-
vitamin felszivodasahoz, tarolasdhoz nélkiilozhetetlen a megfelelé mindségli és mennyiségli zsiradékbevitel,
melyhez az olajos magvak fogyasztasaval hozzajarulhatunk. Tovabba tartalmaznak szamos novényi vegyiiletet,
ugynevezett szterolokat, fitonutrienseket, melyek fontosak a sziv egészségéhez. Az olajos magvak nagy
zsiradéktartalmuk miatt konnyen avasodnak, de hékezeléssel, piritassal lehet megakadalyozni és a benne 1évd
olaj intenzitasat fokozni. Az avas magvakat nem lehet felhasznalni!

Hazankban is termelhet6 olajos magvak

Dio: Az Okoriak is értékes termésnek tartottdk a természet eme ajandékat. A nemzetségbe kozel 20 didfaj
tartozik, a legelterjedtebbek. A nemes dié Perzsiabdl tett meg hosszu utat, hogy Eurdpaba keriilhessen, mig a
vaj-, és a fekete dio Eszak-Amerikabol szarmazik. Tapanyag Osszetételiiket tekintve magas fehérje-, rost-,
antioxidans- és fitoszterin-tartalommal rendelkeznek. A did energia-stirlisége nagy, nagyobb mennyiségben
olajsavat és linolsavat, tovabba alfa-linolénsavat tartalmaz. Asvanyi anyagok koziil kiemelkedd kalcium-,
magnézium-, mangan- és vasforras, illetve B1l-, B6-vitaminbomba. A diok taplalkozas-élettani jelentSsége
sokrétll. Javitja a vér koleszterinszintjét, a véredények miikodését. Fogyasztasaval csokkenthetjilk a sziv- és
érrendszeri megbetegedések kialakulasanak kockazatat. A diot hasznaljuk a legnagyobb aranyban a cukraszati
termékekhez. A héj eltavolitasa utan gondosan atvalogatjuk, a csonthéj maradvanyokat és a magbelsoket is
eltavolitjuk. Felhasznalhato: porkdlten és porkoletleniil, felezve, finomra és durvara daralva, athengerelve.
Marcipan, grillazs, makrontésztak, forrazott és szaraz toltelékek alapanyaga, krémek, toltelékek, tésztak
izesitdanyaga.

Mandula: A mandula 6shazdja a Kozel-Kelet. A kiviil csonthéjas termés beliil tapanyagokban értékes magot
takar. Az energiat ado tapanyagok koziil fehérje 27-28%, és zsiradéktartalma 50-52% magas. Szénhidrattartalmat
alapvetden rostok adjak. Kiemelkedd B?-vitamin-, kalcium-, mangan-, magnézium-, foszfor-, cink- és vasforras.
Antioxidansok koziil E-vitamin talalhaté meg benne nagyobb mennyiségben. A mandula antioxiddnsai
csokkentik a stressz kialakulasat, a vérben levd, az inzulin kivalasztast jelz6é egyik vegyiiletet, ezért fogyasztasa
megel6zi a koszoraér szivbetegséget is. Két félbdl allo, hosszikas termésii, csonthéjas gyiimolcs. Ertékes
mandula olajat tartalmaz, és tobb-kevesebb amigdalint. Fajtai: édes mandula, keser(i mandula. A magbelsét
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barna szinli héj veszi korbe. Felhasznalhat6: héjasan, héj nélkiil, gyalult, szeletelt, vagott, daralt formaban és
lisztként. Nyersen marcipan, makrontésztak, porkdlve praliné, nugat alapanyaga, toltelékek, felvert tésztak
izesitdanyaga, siitemények diszitbanyaga, lisztként macaron készithetd vele.

Mak:A kerti mak gubdja alkaloiddkat tartalmaz (morfin, kodein, papaverin stb.) A makolaj magas
foszfortartalma eldsegiti a kalcium felszivodasat és a csontokba vald beépiilését. Magas a zsir-, a
kalciumtartalma, sok E-, C-, és B-vitamin talalhat6 meg benne. Emellett rengeteg cinket is tartalmaz, ami a
novekedést és a fejlddést befolyasolé enzimek kofaktora, illetve az immunrendszer tdmogatdsaban is nagy
szerepe van, antimikrobialis hatast. Aprd, kék szinii, magas. Az étkezési mak fogyasztasra alkalmassagat a
forgalmazonak igazolni kell. Az apr6 szemek miatt az 6rlemény feliilete nagy, konnyen oxidalodik, keserti, avas
lesz, ezért ajanlatos a felhasznaldsra szant mennyiséget frissen 6rolni, ha mégis marad, a mélyhiitében kell
tarolni Felhasznalhat6: marcipan, tésztak-, toltelékek izesitésére.

Napraforgo: A kozép-amerikai szarmazasi ndvény az ott ¢él0 bennsziilottek szdmara a Nap istenségét
szimbolizalta. Téaplalkozas-¢lettani jelentdsége sokrétii. Szamos egészséget tamogatd novényi hatdanyagot és
esszencialis tapanyagot tartalmaz. Kivalé B6- B5-, E-vitamin-, szelén-, mangan- és vasforras. Felhasznalhato:
sos teasiitemények diszitése, édes tésztakhoz, marcipanhoz

Tokmag: Kivald A-, C- és E-vitamin-forras, rengeteg magnéziumot, cinket, foszfort, kaliumot, antioxidanst
tartalmaz. Magas a rost-, alacsony a zsirtartalma, és kaloriaban is szegény, védi az ereket. Kivalo energiaforras,
jotékony a prosztataproblémakra, megelézi a csontritkulast. A tokmag olaja tisztitja a szervezetet. Lecitinben,
enzimekben is gazdag, csokkenti a koleszterinszintet, a vérben raktarozott zsirok mennyiségét, nagyon magas az
antioxidans tartalma, ezek azért fontosak mert segitenek kiiktatni a szervezetb6l a karos szabadgyokoket. A
tokmag a 2-es tipusu cukorbetegségekkel kiizdok szamara is ajanlott. Segit megakadalyozni a vércukorszint
ingadozasat. Felhasznalhat6: porkolve, finomra és durvara daralva, hengerelve, olaja felverthez, krémekhez.
Marcipan, praliné, nugat alapanyaga, masszak, krémek izesitéanyaga, sos teasiitemények diszitéanyaga.

Térek mogyoro: Két leginkabb elterjedtebb faja a k6zonséges mogyord, mely kerekebb formaju, illetve a csdves
mogyoro, mely megnyultabb alakkal rendelkezik, fehéres magja van, amelyet barna héj vesz koriil. Ez porkolés
utan konnyen eltavolithatd. Osszetétele hasonlit a didhoz, viszont kozel 63 szizalék zsiradéktartalommal
rendelkezik, féként olajsavat tartalmaz. Emiatt konnyebben avasodik, rovidebb ideig tarolhato. Magas az
antioxiddns-, mangéan-, réz- és magnézium tartalma. Osszetevdi kozott szerepel egy béta-szitoszterol nevii
vegyiilet, mely segit csokkenteni a vér koleszterin szintjét., Felhasznalhat6: porkolve, finomra és durvara
daralva, hengerelve. Marcipan, praliné, nugat alapanyaga, olajat higitashoz, masszak, krémek izesit6anyaga,
siitemények diszitGanyaga

Troépusi és szubtrépusi teriileten termelt olajos magvak

Féldimogyoro: Jellegtelenebb iz{i, mint a torok mogyord. A foldimogyord, bar a hiivelyesek rendjébe tartozik,
tapanyag-0sszetétele szerint szoros kapcsolatban all az olajos magvak csoportjaval. A magok 50 szazalékban
zsiradékot és kb. 30 szdzalékban fehérjét tartalmaznak. Zsirsavprofiljukra dominansan palmitinsav, olajsav és
linolsav jellemz6, ami nagy hasonlosagot mutat az olivaolajéval. Hidegen sajtolt olaja kellemes izii, kivalod
mindségl étolaj. Felhasznalasa igen sokoldalu, készitenek beldle foldimogyord vajat, mely az amerikaiak nagy
kedvence. Magjat porkolve, sdézva vagy natir valtozatban is fogyaszthatjuk. Felhasznalhaté: nugatokhoz,
tortakhoz, szérashoz, panirozasahoz.

Kakaobab: jellemzése az 1.6. Kakaobab jellemzése, élettani hatasok, torés cimen talalhatd. Felhasznalhato:
marcipan-, felvert-, toltelék-, tuille készitésre, szorasra, diszitésre

Kesudi6: Oshazaja Brazilia, a kesufa korte alakii “gyiimolcsét” kesualmanak nevezik. Ez voltaképpen a termés
megvastagodott kocsanya, a valddi csonthéjas termés ennek a csucsan fejlédik, ami maga a kesudié. Kitlind K-
vitamin-, réz-, magnézium-, foszfor-, mangan- és vasforras. Emellett kiemelkedd a fehérjetartalma, illetve
antioxidans hatéanyagokat is tartalmaz. Felhasznalhat6: marcipanhoz, toltelékek, tésztdk izesitéséhez,
diszitéshez, vegan (nyers) termékekhez

Kokuszdio: A kokuszpalma vvaldszinlileg az Indiai-Ocean szigeteirdl terjedhetett el. 25-30 méter magassagot
elérd torzse egyenes, vagy ivesen meghajlo, alapjanal megvastagodo. A kokuszpalma gyiimodlese 30 centiméter
hosszu, 18 centiméter atmérdji, 1-2 kilogramm tomegi, amelynek magas a zsiradéktartalma. Béven van benne
E-, B-, C-vitamin, rost, szelén, kalcium, kalium foszfor és magnézium. A cukraszatban Orleményét
(kékuszreszeléket) dolgozzuk fel. Felhasznalhato: marcipanhoz, toltelékek, tésztak-, tortak izesitéséhez,
diszitéshez. A kokusztej, a kokusztejszin- és joghurt remek alternativa a laktézmentes ¢és a vegan
készitményekhez.
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Makadamdio: A makadamdiot a diok kiralyanak, bozotdionak, marocchi didnak is becézik, ugyanakkor nevét
1857-ben, dr. John Macadam, skot nemzetiségli vegyészr6l kapta. Ausztraliabol szarmazik, igy az orszag a 6
nemzetk6zi exportdr, bar a 1880-as években elkeriilt Hawaii-ra, ahol sok amerikai foglalkozik a termesztésével
mind a mai napig. Kitiné B!-vitamin-, szelén-, magnézium-, mangan-, illetve rostforrasnak tekinthetjiik, tovabba
nagy aranyban tartalmaz egyszeresen telitetlen zsirsavakat, melyek a sziv- és érrendszeri betegségek
prevencidjaban és kezelésében fontosak lehetnek. Felhasznalhatd: tészta, toltelék, marcipan készitéséhez, a
cantuccini még finomabb lehet altala.

Paradio: Dél-Amerikaban nov6é hatalmas, akar 45 méter magassagot is eléré Oserdei fa termése. Holland
felfedezok vitték els6ként a Németalfoldre, 6k ismertették meg Eurdpaval. A mag 12-15 év alatt fordul termore,
a termés sulya 1,5-2 kg is lehet. Osszetételét tekintve bévelkedik fehérjékben, zsiradéktartalma az olajos magvak
kozott is kiemelkedd, Osszesen 66 szazalék, esszencialis nyomelemek koziil szeléntartalma jelentds, 1 db
koenzimként, vagyis segité molekulaként részt vesz egy antioxidans hatasu enzim miikodésében, hozzajarulva a
sziv- és érrendszeri betegségek kockazatanak csokkentéséhez. Felhasznalhatd: marcipanhoz, tdltelékek, tésztak
izesitéséhez, diszitéshez,

Pisztdcia: Mind a Kozel-Keleten, Kozép-Azsidban shonos alacsony novésii fa termése. Kellemes izéért és szép,
diszité szine miatt népszer(i. Nemcsak ropogdssa varazsolja a készitményeket, hanem ndveli a tapanyag- és
antioxidanstartalmukat is. Magas rost- és fehérjetartalommal rendelkezik, ezenkiviil B®-vitamin-, réz-, mangéan-
és foszforforras is egyben. Vordses szinii, hiisos burokkal koriilvett két félbol allo, hosszikas termés. A
magbelsé zold szinii. Ize a manduldra emlékeztet. Felhasznalhato: marcipan, porkolve fagylaltok, tésztik,
krémek izesitésére, siitemények diszitésére.

Szezammag: Indiabdl terjedt el, el6szor Kindban és Japanban jelent meg, majd hamarosan meghonosodott az
Osszes mediterran orszagban. Apr6 szemi halvanysarga és fekete szinii, nagy zsiradéktartalmu. Sulyaranyosan
tobb kalciumot tartalmaz, mint a tehéntej (hétszer annyit), vetekszik a tehénsajtok kalciumtartalmaval, az olajos
magvak kozil pedig egyenesen kiemelkedik. A kalcium mellett jelentds mennyiségben talalhatd benne
magnézium, kalium, foszfor, vas, valamint A-, E-, B!- és B?vitamin. A vizsgalatok szerint az olajok koziil
leginkabb a szezdmmag olaja gatolja a melanoma sejtek novekedését. Felhasznalhatd: marcipan, grillazs, nehéz
s0s és toltott sos készitmények, pogacsak feliileti hintésére, paszta formajaban felvertek és krémek készitéséhez

1.8. Borok és szeszesital-ipari készitmények jellemzése és a cukraszatban valé
felhasznalasuk

A cukraszati termékekhez felhasznalunk a sz6l6 erjesztésével késziilt bor, vagy gyiimolesokbol késziilt
gytimolcsborokat.

A szeszesital-ipari termékek koziil leggyakrabban gyiimoélcspalinkakat, rumot, brandyt, whiskyt, vodkat,
kiilonboz6 likoroket és szesztartalmu italokat hasznalunk fel siitemények, krémek készitéséhez.

1.8.1. Bor

Bor: a sz616 mustjabol alkoholos erjesztéssel késziilt ital.

A mas gyiimoles levébdl erjesztett bor csak az eredet megjelolésével keriilhet forgalomba. Pl. meggybor,
ribizlibor.

Sziniik alapjan megkiilonbdztetiink fehér-, vords- és rozéborokat. Cukortartalmuk szerint szaraz, félédes, édes
borokat.

Fehérbor: a sz6l6 zizasa, sajtolasa utan a hordokba vagy tartalyokba atfejtett musthoz borélesztoket adnak, a
mustban 1évé sz016 és gylimdlescukor 5-10 nap alatt alkoholos erjedés kovetkeztében etilalkoholra és szén-
dioxidra bomlik.

Vorosbor: a szélészemeket bogyozzak, ziuzzak, majd a mustot héjjal egyiitt erjesztik. A vorés borszolé
torkolyérol lesziirik, és horddkba tdltik a mustot. A keletkezett etilalkohol roncsolja a héjban 1év6 festékanyagok
sejtfalat és kioldja azokat. A héjbol, magokbdl cserzéanyagok, iz anyagok oldodnak ki, melyek a vordsborok
fanyar izét eredményezik.

Rozébor: Fehér és vorosborok atmenete, kevesebb szinanyagot tartalmaznak.
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Felhasznalhato: borhabokhoz, dntetekhez, tejszines borkrémekhez, borzselékhez, aszalvanyok izhatasahoz (pl.
vorosborban aztatott aszalt szilva). Fagylalthoz, boresszencia (pl, malnafagylalt boresszenciaval). A siitemények
izvilagahoz félédes vagy édes borok illenek.

Likérbor: Mesterségesen eldallitott ital, borparlatbol, siiritett mustbol vagy cukorszirupbdl jarulékos anyagok
hozzaadasaval, érleléssel késziil. Felhasznalhato: Bonbontdltelékekhez

Pezsgo: szénsavat tartalmaz, mely az erjedés soran keletkezik, vagy mesterséges uton keriil a borba. Pezsgével
krémeket, zseléket, szorbeteket készithetlink. (A szorbet gyiimdlcsfagylalt és pezsgd keveréke)

1.8.2. Szeszesital-ipari készitmények

Brandy: aranysarga szinii borparlat, tejszines krémek, bonbontoltelékek izesitéséhez, gyiimolesok tartdsitasdhoz
alkalmazzuk (pl. konyakos meggy).

Palinka: erjesztett gyiimoles leparlasa és érlelése utjan eléallitott, jellegzetes aromaju, magas alkoholtartalmua
ital. A valodi palinka barackbol, cseresznyébdl, kortébdl, szilvabol vagy vegyes gyiimolesbél késziil. A jelenleg
hatalyban 1év6 rendelet szerint legalabb 37,5%, legfeljebb 86% (térfogatat tekintve, azaz V/V). Forgalomba csak
37,5% ¢és 55% kozotti palinkak keriilhetnek. A gyiimolespalinkakat aszalvanyok aztatasara, pl. szilvapalinkaba
aztatott aszalt szilva, barackpalinkaba aztatott aszalt sargabarack, tejszines krémek izesitésére hasznaljak

Finomszesz és eszenciak keverékébdl késziilt termékeket szeszes italnak nevezziik, pl. korte szeszes ital.

Rum: cukornad melaszabdl késziil erjesztéssel. A jamaicai fehér rum vilagos, a tradicionalis rum barna szinii.
Felhasznalhato: piskotak permetezéséhez, toltelékek izesitéséhez, gylimdlesok tartositasara, aztatasara. A rum
neve védett, finomszesz és rumeszencia keverékével késziilt terméknek fantizia nevet kell adni (pl. rom vagy
matroz stb).

Vodka: hagyomanyosan gabondbol vagy burgonyabdl készitik, de barmely cukor- vagy keményitStartalma
mez6gazdasagi alapanyagbol késziilhet. Altaldban szintelen égetett szesz, melynek gyértasakor a megerjesztett
alapanyagbdl finomszeszt parolnak le. Az égetett szeszekre jellemzO mas OsszetevOket pedig csak igen kis
mennyiségben tartalmaz. Semleges ize miatt kedvelik, marcipanok puhitisara, bonbontoltelékek izesitésére
hasznaljuk.

Whisky: olyan égetett szesz, amely gabona erjesztésével és leparlasaval, majd tolgyfahordoban valé érlelésével
késziil. A felhasznalt gabona altalaban arpa, arpamalata, kukorica, buza, rozs vagy rozsmalata. Krémek,
bonbontoltelékek izesitésére hasznaljuk.

A likérok édes izli, természetes vagy mesterséges anyagokkal izesitett szeszes italok. Mindségiik alapjan
megkiilonboztetlink: kiilonleges és kereskedelmi likoroket.

A kiilonleges likorok természetes eredetli izesitbanyagok (gylimdles, gyiimolespalinka, bor, illdolaj,
gyogynovénykivonatok) felhasznalasaval, hosszabb ideig tart6 érleleléssel késziilt italok. Szesztartalmuk 18-60
V% kozott mozog. Felhasznalhato: krémek, bonbontodltelékek izesitéséhez.

Amaretto: Fiiszeres mandulalikér Olaszorszagbol. 23 féle gyogy- és fliszerndvényt tartalmaz, melyeket
vaniliaval izesitenek.

Cherry brandy: Meggylébdl és brandy-bdl készitett, mandula és vanilia kivonattal, valamint szegfliszeggel
fliszerezett édes likor.

Cointreau: Francia, szintelen narancslikdr, amelyet szeszben aztatott keser(inarancs héjjal izesitenek. Nevét az
alapitorol Eduard Cointreau-rol kapta aki 1842-ben készitette el ezt a 40%-os likérkiilonlegességet.

Grand Marnier: Francia jo6 minGségii konyakhoz, Karib szigeten termesztett vadnarancs olajat, eszenciajat,
fiiszereket, vaniliat, cukorszirupot adnak, majd 6-8 honapos télgyfa hordoban érlelik.

Maraschino: leparlassal allitjak el6. Az eljaras hasonlatos a brandy készitéséhez; a gylimolcsot dsszetorik, mézet
adnak hozza, erjesztik, amit a desztillalas kovet. A parlatot két évig korisfa hordokban érlelik. Palackozas eldtt
cukornadsziruppal izesitik és higitjdk. A Maraschino utdnozhatatlan, enyhén mandulas zamatit annak
koszonheti, hogy a gylimolcshoz az 6sszetdrt magokat is hozzafézik.

Triple-sec: Fehér szeszb6l (altalaban cukornad, sz6l6 vagy melasz alapi) pl. vodkabol, rumbdl késziil,
haromlépcsds desztillald eljarassal, hozzaadott narancs-izesitéssel, illetve cukorral. Az eredeti Triple Sec
kesertinaranccsal késziilt, de ma mar egyéb citrusféléket is hasznalnak hozza, ¢és a keserlinarancsnak csak a
szaritott héjaval izesitik az italt.
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Tojaslikor: Az emulzios likor tejszin, tojas és izesitdanyagok felhasznalasaval késziil. A tejszines krémek,
fagylaltok, ontetek bonbontoltelékek izesitéséhez alkalmazzuk.

A keserii likérok nagyobb alkohol tartalmutak, tobbfajta gyogyndvénykivonat parlatabol nyerik. pl. Unicum,
Hubertus. Felhasznalhato: krémek, bonbontéltelékek izesitéséhez.

A kereskedelmi likorok izesitését mesterséges uton eldallitott likéreszenciakkal végzik.

1.9. izesit6szerek, fiiszerek, zselirozé anyagok jellemzése és a cukraszatban valé
felhasznalasuk

Az izesitoszerek olyan anyagok, amelyek tapanyagtartalma alacsony, de javitjadk a cukraszati termékek izét,
szinét, élvezeti értékét.

A filiszerek A fiiszerek a kezdetektdl fogva kiemelkedd szerepet toltdttek be az emberi torténelemben. A
fiiszerek voltak a legértékesebb arucikkek az okorban és a kozépkorban. Kitlinneka tobbi névényi alapanyag
koziil, mint példaul gyogyndvények, az aromas zoldségek ¢€s a szaritott gylimolesok, amelyek zold leveles részét,
szarat, gyokerét, termését vagy viragjat hasonld célokra hasznaljak. A fiiszerek legfébb értékeiket a
hatéanyagaik adjak. Mint példaul: alkaloidok, asvanyi anyagok, ndvényi csersavak, keserti anyagok, illdolajok,
glikozidok, szerves savak, vitaminok, szénhidratok és zsirok. A fliszerek serkentik az emésztGszervek
miikddését, az emésztonedv-elvalasztasat, novelik az étvagyat, eldsegitik a tapanyag jobb feldolgozasat.
Csoportositasuk szarmazasi helyiik szerint is térténhet: hazaiak és kiilfoldiek, és novényrész szerint is: termések,
magvak, viragok, viragrészek, levelek, héjrészek, gyokerek.

A zselirozé anyagok természetes, allati-, és novényi eredetli adalékanyagok, amelyek a cukraszati termékek
allomanyat kialakitjak, Jellemzdjiik, hogy forrd folyadékban olddédnak, kih{ilés utan pedig vizet megkotve
kocsonyat, gélt képeznek.

1.9.1. fzesitészerek

Az étkezési s6 fehér szinli, vizben jol oldodo, apréd kristalyos izesitészer. A s6 natrium-klorid mellett kis
mennyiségben egyéb asvanyi anyagokat is tartalmaz (magnézium, kalcium, kalium, szulfatok), amelyeket a
finomitas soran eltavolitanak . Olyan teriileteken, ahol a talaj, igy a taplalék is jodszegény, a sot jodozzak, igy
megelézve a jodhianybol kialakuld betegségeket, emellett a s6 dnmagaban az egyik legfontosabb asvanyi anyag
a szervezet szamara.

A sét termelése és eldallitdsa alapjan harom nagy csoportra lehet osztani: a tengeri so, a kdsé és a szalinaso. A
tengeri s6 lehet finomitott és finomitatlan, amelyet kdzvetleniil a tengerekbdl és 6ceanokbdl nyerik, a vizbdl
természetes uton elparologtatva a vizet. A kdsét sobanyakban kiilszini fejtéssel termelik ki, a nagy
késodarabokat megérlik és atszitaljak. A szalinasét a fold alatti sos forrasvizbol (a tengeri sohoz hasonldan)
allitjak eld. Allagat tekintve a s6 lehet finom (konyhasé, késo) pehely (Maldon s6, Sel Gris), vagy sovirag (Fleur
de Sel, Oshima Island Blue), amelyet kézzel gyiijtenek a felsé rétegén megjelend vékony kikristalyosodasrol.
Finomitas soran a sot vizben oldjak, majd a vizet elparologtatjak, tisztitjdk. A s6 befolyasolja a tésztak izét,
vizfelvevo képességét, pirulékonysagat. A so tartositd hatasu, htsoknal, sajtokndl, és egyes tartdsitott zoldség
készitményeknél. Szaraz helyen kell tarolni.

Az ételecet, az ecetsav vizes oldata, savanyusag szabalyozasara hasznaljak. Az ecet olyan termék, amelyet
ecetsav (ecetjég) kozvetlen fogyasztasra nem keriilhet, az 10-20%-os vizes oldata vasarolhaté meg. Az ecetsavat
¢lelmiszer adalékanyagként E 260-nal jeldlik. A bioldgiai tton eldallitott ecetek sajatossdga, hogy megdrzik az
alapanyaguk iz- és illatanyagat, valamint beltartalmi értékeikbdl értékes Osszetevoket. Javitja a vajas tészta
sikérmindségét, a jobb nyujthatosagat.

1.9.2. Fiszerek
A filiszerek hatéanyagai (illoolajok, balzsamok, gyantak, alkaloidok, keseri anyagok, szinez6anyagok)

jellegzetes izt, illatot és tetszetds szint adnak a cukraszati készitményeknek. Serkentik az emésztdszervek
mitkodését, novelik az étvagyat, eldsegitik a tapanyag jobb feldolgozasat.
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Gyokér-, héjrészek

Gyombér: Kinaban mar iddszamitasunk eldtt tobb évszazaddal hasznaltak, Marco Polo is emliti konyvében. A
kozépkorban jelentOs szerepet jatszott a fiiszerkereskedelemben. A XVI. szazad 6ta Amerikaban is ismert. Ma
Dél-Azsidban, Dél-Amerikaban és Nyugat-Afrikaban termesztik. A novény gyokértorzse szolgaltatja a
sajatsagosan illatos, csips, kesernyés izii fliszert. Az illataért és csipls izéért hatdanyaga a gingerol felelds.
Orolve, darabokban, kandirozva is forgalomba keriil, fiiszeres kalacsok izesitdanyaga.

Fahéj. A tropusokon, Azsidban, Sri-Lankan, Kinaban 8shonos, egyike legrégebbi izesitéinknek. Hazankban a
XV. szazad ota ismert. Jellemzd illata, édeskés, csipds, kissé fanyar izii fiiszer, a babérfélék csaladdjaba tartozo fa
szaritott, illatos kérge. Vagott darabokban vagy 6rélve arusitjdk. A fahéj aromadjat a fahéjaldehid, a 3-fenil-2-
propenal adja. A fahéjaldehid a természetben a fahéjfa kérgében fordul elé. Az aroma mesterségesen is konnyen
Felhasznalhato: 6rolve tésztahoz, darabolva befottek, forrazott toltelékek izesitéséhez. A fahéj ize hokezelés
kozben valik intenzivvé.

Levélfiiszerek

Bazsalikom: Eredetileg Dél-Azsiabol, Perzsiabol, Afrikabol keriilt hazankba. Jellegzetes illata és dus aromaju,
szine zold, viraga pedig fehér szini. Kellemes, a szegfiiszegre emlékeztetd, fanyar illata, pikans izi
fiilszernovény, mely illoolajat, cseranyagot, Szaponint és keseri anyagot tartalmaz. Cserépben frissen értékesitik,
vagy a viragzd novényt vagjak, szaritjdk, majd a leveles hajtasokat lemorzsoljak, és igy keriil forgalomba.
Diszitésre, izesitésre hasznalhato.

Borsmenta: Valoszintileg a vizi menta és a fodormenta fajok hibridje. Nevében a "bors" sz6 a novénye er0s,
borsos izére utal, ndvény egésze jellegzetes illatl, kellemes hiisité és enyhén csipds izli. A leveleiben illdolaj
(mentol, piperition), cserzéanyag, keserianyag talalhato. Felhasznalhatjuk hisit6 aromaja miatt idit6k, hideg
tedk, koktélok, gytimolcslevek, fagylaltok izesitésé¢hez, fagylalt kelyhek diszitéséhez.

Citromfii Kis-Azsiaban, Kozép- és Dél-Eurépaban, a Foldkozi-tenger kornyékén honos novény. A citromfii
levelét hasznaljuk, aminek illata a citroméra emlékeztet, ugyanis a benne talalhat6 illdolaj és cseranyag
sszetevéiben a citroméhoz hasonld. ize friss, enyhén keserti. Friss levelét felhasznalhatjuk limonadék, fagylalt
izesitéséhez, fagylalt kelyhek diszitéséhez.

Fodormenta: Vizpartokon, nedves réteken eléforduld éveld fiiszer-, és gyogyndvény. Kertekben jol
termeszthetd. ize kellemes, mentolos. A ndvényi drog illolajat (karvont, karveolt), cseranyagokat,
flavonoidokat tartalmaz. Felhasznalhatjuk hiisitd aromaja miatt idit6k, hideg teak, koktélok, gyiimélcslevek,
fagylaltok izesitéséhez, fagylalt kelyhek diszitéséhez.

Kakukkfii: a Foldkozi-tenger vidékérdl szarmazik, a romaiak kozvetitésével jutott el Pannoniaba. A fold felett
viragzo hajtasat fogyasztjak, amely erésen fliszeres, fiistos illatu. Citromillatd, narancsillata, kdményillati és
egyszert kerti fajtait kiilonboztetjiik meg. 1zesitésre és diszitésre hasznalhato.

Kapor: Kozel-Keleten és a Kelet-Mediterraneumban honos ndévény. Europaba a romai 1égionariusok hoztak be.
A novény fiatal viraga és levelei, de beérett termése egyarant hasznalhato. Mind a levél, mind a termés kellemes,
jellemz6 illat, aromas, kicsit az anizsra, koményre emlékeztetd aromaju. A friss levél illoolajat tartalmaz
(fellandrén, karvon, limonén). Felhasznalhatjuk sos toltelékekhez pl. kapros turd toltelékhez,
uzsonnasiiteményekhez, t61tott sdsokhoz.

Petrezselyem: Kis-azsiai eredetil, az egész vilagon elterjedt, igénytelen ndvény, melyet az 6kortol kezdve nagy
becsben tartanak. Etelek izesitésére a romaiak kezdték hasznalni. A petrezselyem két fajtija a legismertebb, az
egyik az olasz vagy francia petrezselyemnek titulalt, fodros leveléért termesztett, iide izi metélé- vagy
levélpetrezselyem. A novény levele illoolajat, karotint, C- ¢és E-vitamint, asvanyi sokat tartalmaz.
Felhasznalhatjuk sos toltelekekhez, t61tott sosokhoz.

Rozmaring: A Foldkozi-tenger vidékén és Dél-Eurdpaban mar az Okorban is ismert és kedvelt fiiszer volt. A
honfoglalé6 magyarok a Panndnidban élt népektdl vették at. A kdmforra emlékeztetd keserti, aromas fiiszert az
6rokzold bokor leveleibdl nyerik. Frissen és morzsolva is forgalmazzak. [zesitésre és diszitésre hasznalhato.

Thai citromszdar: A nagyon sok thai ételt izesitéséhez hasznalt ndvény szarat és leveleit hasznaljak. Ude és
citromos, leheletnyi rozsaillattal. A nemzetséghez tartozé mintegy 55 faj talnyomorészt Dél-Azsidban, Délkelet-
Azsiaban és Ausztralidban honos. Krémek, bonbontoltelékekhez kiegészitd aromaként hasznalhato.

Termésfiiszerek

Anizs: A Foldkozi-tenger mellékérél szarmazik, nagyon sokfelé termesztik. Mar az Okori Egyiptomban is
hasznaltak fliszerként, az okori Keleten fizetéeszkoz is volt. Pannéniaba a romai katonak hoztak be. A kozépkor
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kedvelt fiiszere volt. A ndvény sziirkésbarna, 3-5 mm, hosszl sargasbarna termés. Jellegzetes édes aromajat,
illatat az anizsolaj adja. A koménymagra emlékeztetd, de annal erdsebb illatl, édesen aromas izii fiiszer.
Teasiiteményeket, kalacsokat izesitiink vele.

Bors: Szingaptr és Malabar vidékén, Elé-Indiaban honos, de termesztik Azsiaban és Amerikaban is. Az okori
népek kedvelt fiiszere volt, hazankban csak a kdzépkorban kezdett elterjedni a kiralyi és féuri konyhakban, bar
mar a honfoglalé magyarok is ismerték. Ma mar az egész vilagon a legismertebb és legtobbet hasznalt fiiszer.
Tropusi borscserje fiirtokben termd, egy magva csonthéjas, éretleniil szedett szaritott termés adja az értékes
fiiszert. A szedés idejétdl és a feldolgozastol fiiggben megkiilonboztetiink fehér és fekete borsot. A fekete bors
er6sebb, csipésebb izil, melynek a csipds izét a piperidin okozza, a fehér bors kevésbé csipds, és enyhébben
aromas, zamatos. Felhasznalhato: tésztak, sos toltelékek izesitésére.

Cayenne chili: Kozép-amerikai eredetii, azonban népszerlisége miatt szivesen termesztik mas tropusi
éghajlatokon is. Europaba a XV. szazadban keriilt és napjainkban mar mindenhol szinte alapfiiszerként ismert.
Bér cayenne borsnak is hivjak, nincsen rokonsagban a borsokkal. Csipds izét a kapszaicin adja. Etcsokoladé
tartalm® krémek remek izesitoje.

Csillagdanizs: Dél-Kindban és Vietnamban honos novény, mely Eurdpaban a XVI. szazadtol ismert. A kelet-
indiai szigeteken, Kindban és Japanban termesztik. Az illéolajakat a termés kiils6 fala és nem a magvak
tartalmazzak. Nevét a nyolcagu csillaghoz hasonlatos termésérdl kapta, nem rokona az anizsnak. Orokzold, fas
ndvény, aromaja hasonlé az anizséhoz, &m annal fiiszeresebb és joval koncentraltabb. Gylimolesok kiegészitd
aromajaként hasznalhato.

Fiiszerpaprika: Oshazajat Kozép-Amerikaba, a mai Mexiko teriiletére kell helyezniink. Magyarorszagra
bizonyosan a tdrokokkel jutottak el a magok. Jelenleg hazank a vilag masodik legnagyobb fiiszerpaprika-termeld
orszaga. A vilagos barnatol egészen az élénk pirosig taldlhatunk paprikafajtakat. {ziik kellemesen fiiszeres,
enyhén csipOs, de vannak kifejezetten édes fajtai is, melyeknek érett és szaritott bogyotermésébdl Srleményt
készitenek. Csipds izét a kapszaicin adja, szinez6anyagai a kapszantin, a karotin, a kapszorubin. Felhasznalhato:
sos tésztakhoz, kekszekhez, sos toltelékekhez

Kardamom: Tropusi eredetii, Azsidban évszazadok ota ismert és kedvelt fiiszer. Indiaban ma is az egyik
legkedveltebb izesité. A vilag a harmadik legdragabb fiiszere a safrany és a vanilia utan. A kardamom harom
méter magas lagyszar( névény és pusztan az egy-két cm-es haromszogletli termése az értékes, melyeket még
éretlen allapotukban szednek le. fze enyhén citromszerii, hatirozott kamfor mellékizzel. Széritott vagy friss

formajaban is felhasznalhatjuk, mar egy kevés kardamom igen intenziv izhatast képes kivaltani, kitiing a
csokoladékhoz.

Komény: Oshazaja egész Eurazsia. A koményndvény érett, szaritott ikerkaszat termése. A learatott terméseket
utdérlelés utan kicsépelik, szaritjak. Az igy kapott termések adjak a fiiszert, amelynek szaga és ize erésen
aromas, jellemzd. Létezik fehér, illetve fekete komény is. Jellegzetes, athatd flszeres iz, illati. Felhasznalhato:
sos teasiitemények feliileti szorasara, korozottek izesitésére.

Szegfiibors: Ko6zép-Amerikaban, Nyugat-Indidban honos és termesztett fas szar névény. A XVI. szazadban a
spanyol hdditok hoztak be Eurdpaba. Termését zolden szedik, és szaritjak addig, amig a benne 1évé magvak
zorogni kezdenek. Az igy nyert fliszer ize a borsra, a fahéjra, a szegfiiszegre, és a szerecsendiora emlékeztet. A
szerecsendio-viraggal, a kardamommal egyiitt a mézeskalacs fliszere.

Vanilia: Eredeti hazaja Mexiko, ahol mar Amerika felfedezése el6tti idokben a kakad izesitésére hasznaltak. Az
orchideafélék csaladjaba tartoz6, mas ndvényekre felkiszé novény. A 20-25 cm hosszi toktermését félérett
allapotban sziiretelik, amikor a termés zoldes, vagy éppen sargulni kezd. A leszedett termést eldszor hokezelik,
szaritjdk, majd nyolc hoénapig dobozokban érlelik (fermentaljak), majd szaritjak, igy kialakul a jellegzetes
aromaja. Hatéanyaga a vanillin. Felhasznalhato: tésztak, krémek, kompotok, fagylaltok izesitésére. A cukraszat
egyik meghatarozo illatu fiiszere..

Viragfiiszerek

Levendula: Eurdpa mediterran vidékein honos éveld félcserje. Szamos eurdpai orszagban, igy hazankban, és
Eszak-Amerikdban is termesztik. Friss vagy szaritott viragait hasznaljak. Adagolasaval 6vatosan kell banni,
hiszen er6teljes, aromas ize hamar érvényesiil. Kitlinden kisérd ize lehet a ganach-oknak.

A sdfrany: Bibéje voOrosesbarna, aromads illata, kesernyés fiiszer, az ételt aranysarga szinre festi. Régi
fliszerndvény, mar az egyiptomiak is hasznaltdk szinezésére, izesitésére. A virag bibéjének gylijtése nagyon
faradsagos munka, termesztése sem egyszeri, ezért rendkiviil draga. Safranyos szeklicével helyettesitik, de ez
pusztan szinezésre alkalmas, enyhén kellemetlen, kesernyés ize a valodi safrany mennyei aromajaval 6ssze sem
hasonlithat6. Gytimolcsokkel sousvide technologiaval, kiilonleges izesités érhetd el.
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Szegfiiszeq: Mar az okori Kinaban ismert fiiszer volt. Eurépaban a kozépkorban terjedt el. Manapsag féleg a
tropusi Afrikaban termesztik, ahol 15-20 méter magas fakrol a még ki nem nyilt, piroslo, zsenge viragbimbokat
leszedik, palmalevélbe csavarva szaritjak és igy lesz barna szinii. Kesernyés, kissé¢ égetd, csipds, erésen aromas
izli. Felhasznalhatd: mézes tésztakhoz, t6ltelékekhez, sodokhoz, forro italokhoz

Magfiiszerek

A tonkabab: A tonkafa, amelynek termésében az értékes mag taldlhatd, az Orinoco-medencében Gshonos.
Francia Guyana, Brazilia és Venezuela, valamint a nyugat-afrikai Nigéria szamit legfébb terméteriiletének, és
egyben ezek az orszagok a legnagyobb export6rok is. A hatalmasra név6 tonka- vagy kumarufa botanikailag a
pillangosviraguak csaladjahoz tartozik, hossziikas, fekete babfajta. A magok a&ltalaban 1-3% kumarint
tartalmaznak, de ritkan képes 10% -ot is elérni, ami felelds a mag kellemes illataért. Osszetett illata van, foleg
vanilidra, keserli mandulara, dohanyra, szegfiiszegre hasonlit. Felhasznalhato moussek, bonbon toltelékek
izesitéséhez.

Mikrozoldek, eheté viragok

A mikrozdldek, melyek fejlddésben 1évo fiatal ndvényi hajtasok, mar szarat és leveleket is novesztett, vetéstol
szamitva kb.2 hét alatt vaghaté méretlire novekszik. A fiatal novény szara és levele hasznalhato, izik
koncentralt, karakteres, a kifejlett ndvényhez nagyon hasonl6 ize van. A mikrozoldek izvilaga jol kombinalhato a
cukrasz készitményekkel. Az eheté virdagok felhasznaldsa mar évezredekre nyulik vissza, hiszen a kinaiak, a
g0rogok és a romaiak is felhasznaltak étkezésiikhdz, sok nemzet haszndlja ma is. A viragokkal fantazia ddsan is
lehet disziteni, de hasznalatukkal kiilonleges izvilagot is alkothatunk. (Isd: Fiiggelék 8.3. Tablazatok, 3. si.
tablazat)

1.9.3. Zselirozé anyagok

Az adalékanyagok csoportjait, adagolasait a Cukraszati tevékenység élelmiszerbiztonsagi kovetelményei
fejezetben részletesen megismerhetjilk. A zselirozé anyagok koziil a természetes eredetii allomanyjavito
adalékokat, technologiai hatasait kiilon is targyaljuk.

A megfeleld cukrasztechnologidkhoz rendszerint csak zselatin és pektin, néha agar-agar hasznalatara
korlatozodtak. A modern 0j modszerek és technikék alkalmazasok soran, amelyekben alternativ gélképz6 szerek
hasznalhatok, mara konnyen elérhetdvé valtak. Ezek az Osszetevok technikailag hidrokolloidok, melyek
nedvesség jelenlétében gélesednek. A gél siirithet, stabilizalhat, emulgealhat, és habosodhat. A legtobb
hidrokolloid biologiai eredetii, kémiai szerkezetilk alapjan szénhidrat-, vagy fehérje alapu gélképzék. vagy
mikrobialis eredetli. A zseliroz6 anyagok felhasznalasanak lehetdségei: Fiiggelek 8.3. Tablazatok, 5. sz. tablazat

Szénhidrat alapu gélképziok

Az agar-agart tengeri vorosmoszatbol vonjak ki, tisztitjak, szaritjak, szalas termékként forgalmazzak. Hideg
folyadékkal osszekeverni, duzzasztani, majd forralni 10 masodpercig a teljes hidratilasahoz. Forré vizben
kolloid oldatta alakul, lehiilés k6zben 44°C-on kocsonyava dermed 0,2%-os oldatbol mar kocsonya képzddik. A
savak gatoljak a zselék kialakulasat. Az agar-agar gélek torékenyek és nem tl sima allagaak. Hére reverzibilis
gél, vagyis olvaszthato. Felhasznalhatjuk pl. gyiimélcsok zselézésére.

A pektin bonyolult felépitésii poliszaharid, hihetetlen sokoldalusaggal, legnagyobb mennyiségben, a
citrusfélékben, almaban, barackban, szilvaban, fekete ribizliben, egresben, sargarépaban talalhatd. A pektin két
csoportra oszlik, a reverzibilitastol (oldhatdsag vagy oldhatatlansag melegitéskor) €s a stirités modjatol fiiggden,
a magas metoxil-pektin - HM, és az alacsony metoxil-pektin - LM.

Magas metoxil (HM) pektin altalaban almabol, citrusbdl (sarga pektin) szarmazik. A HM pektinek nagy
mennyiségli cukorral és bizonyos mennyiségli savval strtisodnek. A lagyabb, krémesebb, atlatszo, ,,viztiszta”
zseléhez NH pectint, a keményebb, ,,tor6sebb”, atlatszatlan, homalyos zselé készitéséhez X58-at hasznalunk.
Amikor a pektin kioldodik a sejtfalakbol, nagyon hig és negativ toltést vesz fel, amely megakadalyozza a
molekulak egymashoz valo kotodését és gélesedését. A cukor hozzaadasa a pektinmolekulakat a viz egy részébol
izolalja, mig a sav (citrom-, borkdsav) jelenléte eltavolitja toltésiiket. A cukor, a hé, a siirliség elérésénél a sav
hozzaadasa, a pektin térhalos szerkezetének kialakulasat segiti el6, igy megkot pl. a pate de friuts. Az egyik vagy
masik anyag elégtelen szintje esetén egyszerlien nem fogjak meg. A pektint szarazon cukorral dsszekeverjiik,
hogy ne csomésodjon és pl gyiimdlespiirével egyiitt fozziikk. Ez a gél nagyon magas hémérsékleten 85°C-on kot.
Harom tipusa van: gyors, kozepes és lassu kotésideji. A HM-pektinek hoére reverzibilisek: vagyis ha
megszilardulas utan felmelegitik, majd jra lehtitik, megvastagodnak.

A szilardulashoz a masodik LM csoportba tartozd pektineknek nem cukorra, hanem kalciumra van sziikségiik,
vastagsagot és viszkozitast kolcsondzhetnek a cukrozatlan ételeknek. Minél tobb kalcium van egy gélben, annal
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kevésbé képes megolvadni. A pektin hidratalasahoz adjuk hozza a kalcium-oldat a gélesed6 folyadékhoz, hacsak
nem tejtermékrél van sz6. Forraljuk fel, és keverés kdzben lassan Ontsiik bele a pektint. Forraljuk kb. 1 percig
folyamatos keverés kozben. LM pektin gélek 30°C és 60°C kozott, és hore reverzibilisek.

Felhasznalhatjuk, lekvarok siiritésére, francia desszertek, tortak, szeletek zselés betétjeihez.

A karragén-gumi harom fajtaja 1étezik: kappa és az iota. Hideg folyadékban keverjiikk, majd 60°C f61é kell
melegiteni, hogy teljes mértékben hidratalodjon, kivéve kappa, amelynek majdnem fel kell forrni a gélesedéshez
hére reverzibilis gél. Kappa er0s, szilard, torékeny gél, mig az iota rugalmasabb gél. Mindkett6 gyorsan meghuz.
A gélhez felhasznalt mennyiség: 0,75% - 1%

A gellan-gumi kétféle valtozata létezik: magas és alacsony acil-tartalmi. A magas lagy és rugalmas, mig az
alacsony torékeny és kemény, de nagyon jo zamatl gélt eredményez. A gellanport hideg folyadékkal keverjiik,
majd addig melegitjiik, amig a por feloldddik, a folyadék tiszta nem lesz. Nem feltétleniil kell forralnia. A magas
aciltartalmu gellant kb 65°C-ig, az alacsony aciltartalmu gellant kb 40°Cig melegiteni. Termo-reverzibilis gél,
magas homérsékleten formézhato, pl gytimdlcs ,,sz6nyeg”, olaj alapu zselé. Jol fagyaszthato.

A gélhez felhasznalt mennyiség: 0,01% - 1%

A guar-gumit gélként, emulgealoszerként és siiritdszerként is hasznaljak. Sirit6 ereje nyolcszor erésebb a
kukoricakeményiténél és tizenhatszor erdsebb a lisztnél, emiatt gluténmentes tésztakban is hasznaljak
rugalmassaguk javitasa érdekében. Hasznalata xantannal, kivalthato, mert hasonlo tulajdonsagokkal rendelkezik.
A gélhez felhasznalt mennyiség: 2—-0,5%

A szentjdnoskenyér-maglisztet stabilizatorként és siiritGszerként fagylaltokhoz hasznalhat6, de karragénnel és
Xantannal kombinalva gélekhez is hasznalhat6. Hideg vagy forrd folyadékban is hidratalhato.
A gélhez felhasznalt mennyiség: 5% - 1%

A ndtrium-algindt barna hinarbol szarmazik, az egyik f6 Osszetevd a ,kaviar” készitésnek. A natrium-alginat
kalciummal reakcioba 1épve gélesedik. A natrium-alginatot hideg folyadékhoz kell mixelni, majd felforralni
annak érdekében, hogy hidratalt legyen. Hidegen vagy melegen gélesedik, mindaddig, amig kalcium jelen van.
Forditva is hasznalhato, a kalciumtartalmu élelmiszert (pl.tejtermék) kozvetleniil natrium-alginatos fiirdobe
helyezziik. A kalcium-laktattal bekevert folyadék a natrium-alginat fiirdébe martva reakcioba 1ép, amely nagyon
vékony membrant képez, amely nagyon hasonlit a tojassargajahoz. Minél tovabb marad fiirdében, annal
vastagabb lesz ez a kiils6é membran. Ez egy hdre irreverzibilis gél.

A gélhez felhasznalt mennyiség: 5% - 1%

A keményitdt blizabol, kukoricabol, rizsbdl, burgonyabol vonjak ki. A keményité szobahdmérsékleten vizben
nem oldodik, nem duzzad, 60°C koriili homérsékleten megindul a csirizesedés. Tovabbi forralds utan a
keményité szemcsék szétesnek, keményitdszal keletkezik, a kihiilo csirizoldat kocsonyas szerkezetli lesz.
Felhasznalhatjuk pl. toltelék, stritéséhez, bevonatokhoz.

Fehérje alapu gélképzok

A zselatin allati eredeti termék, lehet sertés, halal, ami nem tartalmazhat sertést. Tisztitott csontokbdl, inakbol,
boérokbol késziil, a kollagén vizg6zos hidrolizise, oldasa, bes(iritése, szaritasa révén. A zselatin az
emésztOcsatornaban a tobbi fehérjével egyiitt lebomlik. Por, illetve lapzselatin formaban forgalmazzak.
Mindkett6t, hideget vizben, de a lapokat jeges vizben kell hidratalni. A porzselatin a kimért vizet felszivja, de a
lapzselatint addig hidrataljak, amig meg nem puhulnak, majd a felesleget kicsavarjuk. Mind a két tipusu zselatint
melegiteni kell, hogy teljesen feloldédjon. Minimum 60°C-on, de maximum 85°C-ig hevithetd, mert magasabb
héfokon elpusztithatja a zselatin gélképz0 tulajdonsagait. Haromféle zselatin 1étezik, er6sségiik szerint vannak
osztalyozva: bronz (leggyengébb zselatin), eziist (kdzepes erdsségii) és arany (legerésebb). A zselatinlapok sulya
valtozo, de az atlag 2 és 3,5 gramm ko6zott van, igy felhasznalasuknal ligyelni kell az adagolasra. Hideg vizben
aztatva, tomege 5-10 szerese vizet vesz fel, megduzzad. Forrd vizben feloldodik.

A zselatint Beparlasi erésségét Bloom fokban méri: a jo minéségii porzselatin 200 Bloom fokos, a lapzselatin
200-220 Bloom fokos.

Zselatin mixnek nevezziik 1 rész 200 Bloom fokos porzselatint 6 rész vizben megduzzasztva. Forr6 anyagba
keverve vagy megolvasztva, hasznaljuk krémekhez, zselékhez, bevonatokhoz.

Baktérium alapu gélképzo

A xantan-gumi bakterialis eredetd, és széles korben hasznaljak emulgealoszerként. Emulgealja a hideg és a forr6
folyadékot, allagat megvastagitja, textarajuk azonban nem valtozik jelentdsen, ha kis mennyiségben hasznaljak.
Elsdsorban fagylaltokban, zselékben, lekvarokban alkalmazzak, de stiritdszerként is hasznaljak. Az élelmiszerek
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szinét és izét nem valtoztatja meg. Nagyobb mennyiségben kedvezdtlen nyalkas szerkezetli és megjelenésii lehet,
amelyet nem étvagygerjeszto.
A gélhez felhasznalt mennyiség: 0,05% és 0,5%

1.10. Kavé és a tea jellemzése és a cukraszatban valé felhasznalasuk

1.10.1. Kavé

A coffea ndvény a Rubiaceae (buzérfélék) nemzetséghez tartozik, tropusi vidékrdl, az Egyenlitd mentén, a
Raktéritd és a Baktérité kozotti teriiletekr6l szarmazik. Bar Etiopia az 6shazaja, Brazilia a vilag legnagyobb
kavétermeld orszaga. Két meghatarozé csoportja az Arabica kavé a vilagtermelésének haromnegyedét, a
Robusta az egynegyedét teszi ki. (Isd: Fiiggelék 8.3. Tabldazatok, 6. sz. tabldzat)

Az Arabica aromaban, izjegyekben gazdag, alacsony a sav-, és a koffein tartalma, érzékeny a természeti
hatasokra, kartevékre, termesztése munkaigényes, 900-2000 m magasan termesztik.

A Robusta fanyarabb, kesernyésebb izii, magas a sav-, és a koffein tartalma, ellenallé fajta, jol birja a valtozo
idgjarasi koriilményeket, 900 m alatti teriileteken megterem.

A kavéban 1évo6 koffein méreg, a kartevok ellen ezzel védekezik. Minél magasabban termesztik a ndvényt, annal
kevesebb a kartevo és igy koffein tartalom is csokken.

A kiilonboz6 teriileteken termd kavék mas-mas izvilaggal birnak: éghajlati viszonyok (csapadék mennyisége,
tengerszint feletti magassag), a kornyez6 iltetvényeken termesztett ndvények-, a kavé-, a termo6fold fajtaja, a
kavébab feldolgozasa.

A f61don kozel 100 fajta kavénovény terem, tobb mint 70 orszagban, melyek valtozé minségli kavébabot adnak.

A kavécserjét magrol szaporitjak, a kilencedik honap végén iltetik ki a palantakat a végsé helyiikre, az 5. évtol
hoznak termést. Dus lombozatt, 1andzsas levelei sarga és zold szintiek, de a robuszta fajtanal voroses arnyalatok
is el6fordulnak. Apréd fehér virdga jazmin illata, 2-3 nap virdgzas utan, a zold termés par honap alatt érik
cseresznye alaku, piros, bordo, akar fekete szintire. Minden husos termés ketté magot rejt.

A kavé gépi-, kézi-, vagy a valogatott sziiretelését kovetden, els6dlegesen a termeld orszagokban végzik
feldolgozast, melynek célja, hogy a termést megszabaditsak a hustol, hartyaktol, hogy csak a kavébab maradjon.
Harom alap eljarast alkalmaznak: szdraz, mosott, ,,honey” (félszaraz/félmosott).

A szdraz eljards: Az eredeti, 6si eljaras 1ényege, hogy a gyiimolesoket akkor sziiretelik, amikor mar érett,
majdnem megindult az aszalédds. Azonnal elkezd6dik a szaritds, néhany centi vastagon kiteritve, emelt
szaritddgyon, amig a gyiimolcshus lepereg a magrol. Attisztitjak a magokat, beallitjdk a nedvességtartalmat, juta
zsakokban taroljak, szallitjak. Az eljaras kovetkezménye egy intenziv iz, testes, édes, csokoladés-, mogyorods-,
mandulas-, gylimolcsos izjegyeket tartalmazo kavé lesz.

A mosott eljarashoz az érett szemeket, kézzel sziiretelik, valogatasi folyamat soran vizbe aztatjak, a tulérett
szemeket, leveleket, gallyakat, stb., és a gylimolcshust eltavolitjak. A fermentacio a vizes medencékben torténik,
ahol az elszaporodé mikroorganizmusok 12-72 o6ra alatt ,leeszik” a maradék gylimdlcshust a magrol.
Folyovizzel atmossak, majd beallitjdk a nedvességtartalmat. Ezzel az eljarassal késziilé kavé nem lesz olyan
testes, de jobban felismerhetd a fajtajelleg és karakteresebb.

A ,honey” eljaras kornyezetbarat feldolgozast, magasabb mindséget biztosit kevesebb viz felhasznalasaval. A
valogatasi folyamat utan az érett gyltimolcsoket 1ényege, hogy vékony gylimolcshus réteg marad a magokon, de a
héjat eltavolitjak, majd halos szaritdagyakra teritik. A szaradasi folyamat utan a babokat pergamenszeri héjjal
boritott vordses-barna foltok diszitik. Folyamatosan kézzel forgatjdk a magokat, megndveli a munkaerd
sziikségletet, de az igy kapott kavé egyesiti a szaraz és a mosott eljaras eldényeit. A feldolgozas utan testesebb,
édes, tiszta karakteres iz kavé sziiletik.

A kavéban 1-1,5% a koffein, ami metaxilin-szarmazék, fehér, keserii iz, kristalyos vegyiilet, amit porkolés el6tt
ki lehet vonni a babokbol. Harom féle eljaras l1étezik: az olddszeres, a svajci (Swiss Water), és a szén-dioxidos.
A Kkoffein 100%-os kivonasa nem lehetséges, mentes valtozataban az eredeti tartalom csak 6-8%-a marad.

Az oldoszeres a legolcsobb, legelterjedtebb eljaras. A zold kavészemeket hokezelésnek vetik ala, g6zolik, majd
specialis oldoszerbe aztatjak, reakcioba 1ép a kavéval, kivonja a koffeint a babbdl, de egyben az értékes
anyagokat is. A masik modszer, amikor a szemeket forraspontig hevitett vizes tartalyban aztatjak, majd a
koffeinnel telitédott vizet leengedik. Ez a viz mérgezd, ezt koffeinteleniteni kell, miel6tt a természetbe engedik,
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A svdjci eljaras az egyetlen kornyezetbarat modszer, mert semmilyen vegyszerrel nem érintkezik. Ebben az
esetben is aztatjak a szemeket, de a koffeinnel telitett vizet aktiv szénnel sziirik.

A szén-dioxidos eljaras a legmodernebb, de a legkoltségesebb is, csak prémium mindségii kavéknal alkalmazzak.
A lényege, hogy a szén-dioxidot szuperkritikus (a gaz és a folyékony halmazallapot kdzotti) allapotba hozzak,
igy alkalmas a koffein szelektiv kivonasara, de a tobbi dsszetevét nem befolyasolja.

A kavéfeldolgozas masodik f6 miivelete a porkolés, melyet a fogyasztd orszagok végeznek. Porkoléskor alakul
ki a kavé jellegzetes ize, illata, szine, megnd a benniik talalhaté aromas vegytiletek szama, sulya csokken, de a
térfogata megnd, drolhetd és koffeintartalma kifézhetd, szabadda valik.

Porkolés szakaszai:

50°C megindulnak a rostok elsédleges elvaltozasai és a vizparolgas

60-70°C a fehérjek képlékennyé valnak.

100°C szabadviz intenziven parolog, megkezdddik a szemek szaradasa

150°C a koffein szabadda valik, megindul a Mailard-reakcio, fehérjék aminodsavakka bomlanak,
illatanyagok kialakulasa

175-200°C sejtszerkezet fellazul, reccsenések hallhatok (Crack), mert a nedvesség szétrepeszti a sejteket

- els6 reccsenés utan — vilagos porkolés

- masodik reccsenés kozepéig — kozepes (francia) porkdlés

- masodik reccsenés végén — sotét (olaszos) porkdlés
200-220°C elindul a szenesedés
Porkolési szintek: Hamburgi (vildgosbarna), Amerikai (barna, nem olajos), Bécsi (kozépbarna), Francia
(sotétbarna), Kontinentalis (nagyon sotét, csokoladé szinii), Olasz (mélybarna, kicsapodik az olaj). Amikor a
kavé eléri a megfeleld allapotot, azonnali hiités sziikséges. Ezt vizpermettel vagy hideg levegével oldjak meg,
kiilonben megkeseredik.

A kavék mindségét iz-, illat-, hatdanyagtartalmat dont6en befolyasolja a nyerskavé mindsége, majd annak
porkolése. A jo nyerskavé vilagoszold, sargaszold, nagy szemii, nem tormelékes, fagyott és férges szemeket nem
tartalmaz. Jol porkolhetd, vagyis egyenletesen barnulnak, finom iz- és illatanyagok képzddnek. Jol ismert magas
koffeintartalma mellett a kivé magéban rejt még asvanyi anyagokat és vitaminokat is: kaliumot, magnéziumot,
kalciumot, natriumot, vasat, cinket és rezet, tovabba a B-vitamin-csoport tagjait: B2-, B3-, B5-, B6-vitamint.
Antioxidans polifenolokban is bovelkedik (megelézve a zoldség- és gylimolesféléket és a teat), véd az iddskori
betegségektol, tobbek kozt a raktdl vagy a degenerativ idegrendszeri, sziv- és érrendszeri problémaktol. Napi
néhany csésze kavé antioxidans hatdsainak kdszonhetden csokkenti az infarktus veszélyét, atmenetileg csokkenti
a faradtsagérzetet, noveli az agy teljesitoképességét, valojaban nem okoz magas vérnyomast, megel6zi a kalcium
lerakddasat az erekben, igy mérsékli az érelmeszesedés kockazatat.

A nyerskavé osszetétele:

- viztartalom 7-13% - az alacsony viztartalom kedvezébb, mert jobban tarolhatd, kevesebb veszteséggel
porkolhetd. A 13% feletti viztartalom segiti a penészedést, dohosodast.

- cukortartalom — porkoléskor karamellizalodik, ezaltal lesz barna, kellemesen kesernyés a kavé.

- fehérjetartalom — bomlastermékei kellemes izt és szint adé anyagok

- zsirtartalom — az iz- és illatanyagok megkotésében fontos, de hosszabb tarolaskor konnyen avasodik.

- koffeintartalom — 1-1,5% ko6zott valtozik. A koffein alkaloida.

- klorogén, csersav — tilzott mennyiségiik ingerli a gyomor nyalkahartyajat, ezaltal csdokkenti a kavé élvezeti
értékét.

A nyerskavét kiillemi és érzékszervi tulajdonsagai alapjan itélik meg, minéségét pontozassal hatarozzak meg. A
porkolt kavé elbirdlasa a nyerskavéhoz hasonloan torténik a kiillemi és érzékszervi tulajdonsagok, valamint a
beldle fozott ital jellemzoi alapjan.

A j6 mindségii porkolt kavé maximum 4% vizet tartalmaz, egyenletesen porkolt szemii, kellemesen kesernyés
aromaju. Idegen anyagoktdl, izt6l mentes. Hiba, ha alulpdrkolt vagy talporkolt, tal zsiros, olajos, torott,
tormelékes vagy kartevoket, idegen anyagokat tartalmaz.

Felhasznaldsa a cukrdaszatban: a kavét felvertek, krémek fagylaltok izesitésére, és kavéital készitéséhez
alkalmazzuk. Felhasznalhato: marcipan-, felvert-, toltelék-, tuile készitésre, diszitésre.

1.10.2. Tea
A teacserje Azsiaban honos, a beldle késziilt tea innen terjedt el az egész vilagon. Féként Kindban, Indidban, Sri

Lankan, Tajvanon, Japanban, Nepalban, Ausztralidban és Kenyaban termesztik. Két legelterjedtebb termesztett
valtozata a kinai tea és az asszdam tea. A kinai tea levelei kisebbek, vaskosabbak, durvabb erezetliek, az asszami
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nagyobb levelii, vékonyabb, finom erezetii, 6rokzold fa, 5-6 méter magasra is ndhet, a teaiiltetvényeken azonban
1-1,5 méter magasra visszametszik. A cserjérél haroméves koraban szedhetd eldszor levél, a legjobb mindségi
arut 7-8 éves koraig adja. Kétféle éghajlat kedvez legjobban a teacserje optimalis ndvekedésének: a tropusi, vagy
a szubtropusi éghajlat és a humuszos talaj. Az iiltetvények helye is nagyban befolyasolja a novekedés iitemét,
ezért a legjobb hegyoldalra telepiteni. Ugyanis minél magasabban fekszik az iiltetvény, annal jobb mindségii teat
termesztenek rajta. Fontosabb teaiiltetvények tehat a Darjeeling, Assam, Nilgiri, Sri-Lanka, Ceylon, Japan. 1890-
ben Sir Thomas Lipton Ceylonban megvette a legelsé teaiiltetvényét, azota a Lipton teat itt termesztik.

A tedk fézetének nagyon sok élettani hatast tulajdonitanak. Altaldban kedvezétlen mellékhatasuk nincs, de
okozhatnak élénkit6 hatasuk miatt dlmatlansagot. A cserje, leveleit, friss hajtasait évente tobbszor lesziiretelik. A
legértékesebb levelek a zsenge, 0j hajtasok, virdgok. Az id6sebb levelek kemény bdrszertiek, durva aromajuak.

A teacserje leveleit a leszedést kdvetden az oxidacio és a hervadas elkeriilése érdekében nagyon gyorsan fel kell
dolgozni. Az eltéré feldolgozasi modok miatt kétféle tea jon létre, az egyiket fekete, a masikat zold teanak
nevezziik. A fekete tea eldallitasa soran a levelek egy jelentds oxidacids folyamaton mennek keresztiil. Ennek
kovetkeztében a tea elvesziti antioxidans tulajdonsagainak nagy részét, ezaltal az ize karakteresebb lesz. A zold
tea elkészitésénél az oxidacios folyamat rovid, az antioxidans osszetevék érintetlenek maradnak. Eppen ezért a
z061d teanak tobb jotékony hatasa van a feketével szemben.

Fonnyasztaskor a levelek Osszesnek, elveszitik rugalmassadgukat, ez kell a kovetkezé miivelethez, ahol a
tealeveleket sodorjak, melyek megtornek, levik, sejtnedveik szabadda valnak. Az erjesztés (fermentalas) soran a
z0ld levélkébdl sotét, vords szinli, aromaval teli termék keletkezik, melyben elbomlottak a keserti, savas
anyagok, az ill6olajok felszabadultak. Az erjesztés ideje, modja szerint a legjobb, legizletesebb tea a fekete, ezt
kovei a sdarga és zéld tea. A zold tedt nem fermentaljak. A kelléen megerjesztett leveleket megszaritjak,
tartositjak, ezzel biztositjak a hosszl tarolhatdsagot. Ekkor valik a vordses tea sziirkés-fekete szintivé. Ezutan
csomagoljak, értékesitik. A tea mindségét a sziiret ideje, a levél elhelyezkedése a névényen, a fermentalas modja
€s szarmazasi hely hatdrozza meg. A tealevél elhelyezkedése a szaron a legfontosabb tényezé a mindségi
meghatarozok kozott. Minél fiatalabb a levélke a hajtas végén, annal értékesebb. Az alatta 1év6 levelek minésége
lefelé haladva gyengiil. Szdrmazdsi hely szerint megkiilonboztetiink: indiai teat, ceyloni teat, kinai teat, orosz
teat.

A teak legfontosabb alkotoeleme antioxidans hatassal rendelkeznek. A teafogyasztas csOkkentheti a sziv- és
érrendszeri megbetegedéseket. A tea elényOs hatast fejt ki a magas vérnyomas és a gyulladasos iziileti
betegségek megel6zésében. A koffeintartalom frissességet ad, fokozza az éberséget, tagitja az ereket és a
légutakat, valamint megemeli a pulzust. A tedban talalhat6 teofillin értagitd és vizelethajtd hatasu, a teobromin
pedig a tea enyhén kesernyés izét adja.

Felhasznalasa cukraszatban: krémek izesitéséhez, teaital készitéséhez.
2. Cukraszati félkész termékek

A cukrasz termékek elballitasa fejezet segiti a mesterjeloltek elméleti és a gyakorlati vizsgara torténd
felkésziilését. A receptek anyaghanyadait a 8. Fiiggelek, 8.2. Bazis receptek tartalmazzak.

2.1. Gyiimolcstartositas, cukorkészitmények és bevono anyagok.

2.1.1. Gyiimoélcstartésitas

A gyiimolcstartositast gyorsfagyasztassal, vizelvonassal, hokezeléssel, vastag cukorban tartositassal, alkoholban
tartositassal, liofilizalassal végezziik.

A gyorsfagyasztaskor a gylimolesdt valogatjuk, mossuk, szikkasztjuk, perforalt lemezen vagy racson
szétteritjiik, -25 °C-on sokkoljuk, majd illatzaro foliazacskoba toltjiik, lezarjuk, mélyhiit szekrénybe helyezziik,
-15-18 °C-on taroljuk Felhasznalhaté tejszines krémekhez, fagylalthoz, gyiimélcsiz, lekvar alapanyagaként

Vizelvonasnal a szaritott, aszalt gyiim6lesokhoz a gyiimdlesdt valogatjuk, megmossuk, papirozott lemezre
szétteritjiik, stitbkemencében vagy szaritokamraban 60-80°C-on egy napig szaritjuk, papirdobozba vagy perforalt
foliazacskoba csomagoljuk.

Hoékezeléssel befottek, gyiimolesizek, lekvarok, dzsemek, gylimolesveldk, posirozott gylimolesok késziilnek.

A befotteknél a haromnegyed részben érett gyliimodlcsot valogatjuk, megmossuk, kimagozzuk, hamozzuk,
citromos vizbe helyezziik, tiszta forr6 iivegbe helyezziik, cukorsziruppal ledntjiik (600-850 g cukor/1000 g viz),
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a szirupba fliszereket is fozhetlink (pl. szegfiiszeget, vanilia rudat, fahéjat), az iiveget 1égmentesen lezarjuk, a
gytimolcshéj erdsségétdl fiiggden 100 °C-on 15-20 percig sterilizaljuk. fénymentes, hiivds helyen taroljuk. A
gyiimélesiznél_a gyiimolesot passzirozzuk, édességi fokatol fliggden 50-80% cukorral 6sszekeverjiik. A cukor
egy részét késobb tessziik bele. Tiszta edényben vagy f6z6gépben f6zziik. A maradék cukrot gyliimdlcsveldre
szamitott 10% citrus pektinnel Osszekeverjitk és hozzakeverjik a f6zethez, és 1-2% citromsavat adagolunk
hozza, 95°C-on forrd tiszta iivegbe toltjiik, 1égmentesen lezarjuk. A gyiimoleslekvarndl_a gyimolesét nem
passzirozzuk, hanem darabosan hagyjuk. 4 gyiimolcsdzsem darabos gyiimolcsot is tartalmaz, cukoraranya
nagyobb, 90-100%, mint a gyiimdlcsizé. A gyiimdlesveld készitésekor a gyiimdlesot valogatjuk, tisztitjuk,
apritjuk, passzirozzuk, forrd tiszta iivegbe toltjik, légmentesen lezarjuk, sterilizaljuk. Felhasznalas
fagylaltokhoz. A4 posirozdasndl a gyimolesot tisztitjuk, valogatjuk, a krémf6z6 gépben 50% cukorral
Osszekeverjiik, 45°C-on szakaszos keverés mellett 8 oran keresztil hokezeljik, majd 8°C-ra lehitjiik,
felhasznalasig zart edényben, hlitében taroljuk.

Vastag cukorban tartoésitasnal a 90%-ig érett, egészséges gyliimdles kivalogatasa utan, szartalanitds, magozas,
hamozas, apritas, felezés, szurkalas, aztatas, szintelenités kovetkezik. Majd a gyiimolcsot blansirozzuk, forrdsban
1év6 vizbe martjuk, ami gyiimélestdl fiiggden 1-2 perctdl (pl. meggy) akar 2-2,5 oraig (pl. zold diod) is tarthat.
Kovetkezik a htizatas, az eldkészitett gyiimdlesot fokozatosan emelkedd cukorsziruppal (28% toménységi
oldatrol 50%-ra) tartositjuk. A cukoroldat a sejtfalon keresztiil a sejt cellaiba kertil, 6sszekeveredik a gyiimdlcs
nedveivel. Az ozmozisnyomas kovetkeztében a folyadék stirlisége kiegyenlitddik. Ezutan tiszta edénybe toltjiik.
A vastagcukros narancshéj készitése: a narancshéjat valtott vizben 3-4 napig aztatjuk, hogy a keser(i anyagok
eltavozzanak, majd forrasban 1év6 vizbe tesszilk, addig fézziikk, amig meg nem puhul. Az ¢l6f6zés
kovetkeztében a gylimoles cellai kinyilnak, igy a cukoroldat és a gylimdleshéj viztartalma konnyen ki tud
cserélédni. Huzatjuk, vagyis fokozatosan emeljilk a szirup cukortartalmat. A kezd6 30°brix-rél naprol napra
stiritjiik a huzato oldatot. A szirupot mindennap leontjiik, stritjikk és radntjiik a narancshéjra. Az utolsd. napon
egyiitt is folforraljuk mikézben 10-20%-o0s keményit6szorpot adunk a sziruphoz, amely megakadalyozza a szirup
kikristalyosodasat. A kész szirup szarazanyagtartalma 64-66 %. A narancshéjakat szorosan egymasra helyezve
tiszta livegbe tessziik, radntjiik a forrd szirupot és légmentesen lezarjuk.

Az alkoholos meggy készitése: a meggyet megmossuk, valogatjuk, szikkasztjuk, tiszta forré iivegbe tessziik. A
felont6 1é készitésekor a konyakot vagy rumot annyi tiszta szesszel egészitjiik ki, hogy elérje a 72%
alkoholtartalmat. Az igy kapott keveréket a meggyre ontjiik, majd az {iveget 1égmentesen lezarjuk. Akkor lesz
tartds a gyiimoles készitményiink ha a gylimdlcs viztartalmanak kiegyenlitédésével az atlagos alkohol tartalom
10 tf % ala nem esik. Ha steril koriilmények kozott torténik az eltevés, akkor az alkohol megakadalyozza a
korokozok elszaporodasat, a gyiimélcs romlasat. Erdemes par masodpercig blansirozni a meggyet, mert a
fellazult héjan keresztil az alkohol hatékonyabban beszivarog a gylimélcshusba és kivonja a gylimolcs
folyadéktartalmat.

A liofilizalas, mas néven fagyasztva szaritas egy tartositasra szolgald viztelenitd eljaras nagylizemekben végzik.
A szaritani kivant, vizet tartalmazé gyiimolcsoket el0szor lefagyasztjak, majd alacsony nyomason, nagyon lassan
felmelegitve a jéggé fagyott vizet ,eltiintetik” beldle. A viz kdzvetleniil a szilard (jég) halmazallapotbol alakul
gaz halmazallapot g6zz¢, a folyadékfazis kihagyasaval. A technologiai eljaras magas szinvonala és kiméletes.
El6nyeir6l, mas tartdsitdo eljarasokkal szemben: Az értékes Osszetevok nem karosodnak, a vitaminok nem
bomlanak le, az izek és az aromak valtozatlanok maradnak. A gyiimdlcs tartalma, szerkezete, rostjai, izében
gazdag és hatoanyagai is teljes mértékben megmaradnak, koncentraltan tartalmazzak az antioxidansokat. Evekig
eltarthatd, nem tartalmaz hozzaadott aromat, cukrot, adalékanyagot, 1-4 %-os nedvességtartalom miatt nem
élnek meg rajta mikroorganizmusok, nem deformalodik. Szaraz, hiivos, de paramentesen kell tarolni.

2.1.2. Cukorkészitmények

A cukorkészitmények két f6 csoportja a f6zott és az olvasztott cukorkészitmények.

A f6zott cukorkészitmények viz hozzdadasaval, hevitéssel, bestritéssel késziilnek.

Cukorf6zet készitése pormentes kornyezetben, tiszta edényben, tiszta cukorbol allitjuk elS. A vizet felforraljuk,
cukorral dsszekeverjiik, és tovabbi hevités kozben, a cukorkristalyok fololdodasaig az oldatot keverjiik. Az
edény oldalfalara kirakodott cukorkristalyokat vizes ecsettel bemossuk a cukoroldatba, a fozet feliiletén
Osszegyllt habot, szennyezddéseket eltavolitjuk. A héfokot hémérdvel , a stiriiséget kézi probaval ellendrizziik.

A higité cukoroldat 1000 g cukorbol 550 g vizbdl készitjiik Kozvetlen a forras utan a cukoroldat 102-103°C-on,
gyenge szal kézi probaju lesz. A cukoroldat szobahémérsékleten telitett oldatta valik. Felhasznalhato: fondan
higitdsdhoz, puncstoltelék készitéséhez, forrazott toltelék készitéséhez, kompot készitéséhez, cukrozott gyiimdlcs
huzatasahoz.
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A kandirozdashoz alkalmazott cukoroldatot, a kandiszlevet 105°C-ra f6zziik, kézi probaja gyenge szal. A
tultelitett cukoroldatot a f6z6edény oldalan tablazzuk, amig zavarossa nem valik. Az edény oldalan kirakodnak a
kristalyszemcsék, amelyeket vissza kell keverni a fézetbe. A kandirozandd terméket racsra tessziik ¢és
belemeritjilk a 40°C-0s oldatba. A kandiszoldatbol vékony kristalyréteg rakodik a feliiletiikre. A termékeket
raccsal egyiitt kiemeljik a cukorfozetb6l és szaritjuk. Az apré kristalyszemcsék kivalasat segiti, ha a
kandiszoldattal egyiitt lassan hiil le a kandirozandé termék. Felhasznalhatd: bonbonok, szaloncukor, mézesek,
gytimolesok és ehetd virdgok kandirozasahoz.

A fonddn olyan hofehér szinli cukorkészitmény, ahol a taltelitett oldatban, nyelvvel nem érzékelhet6 (kb. 15-20
mikron méretii) apr6 cukorkristalyok taldlhatok. 1000 g cukorbol 400 g vizzel cukorfézetet készitiink. Forras
utan invertaléanyagot, 15-20% keményit6szorpot adagolunk a sziruphoz. Az invertdloanyag megakadalyozza a
szirup Kkorai Vvisszakristalyosodasat (,,ledoglését”). Az invertaldst a szirupon beliil is létrehozhatjuk. A
cukorsziruphoz 5 g 10%-os ecetet adunk, amely elésegiti az invertcukor kialakulasat.

A cukorszirup 112,5-117°C-on éri el a megfeleld siiriiséget. Athiizo fondan kézi probaja a gyenge goly6 vagy az
erds holyag. A tablazas, hiités, forgatas kovetkeztében kialakulnak a mikrokristalyok és a fondan fokozatosan
megszilardul. Gépi tablazast fondangéppel végezziik. Felhasznalhato: minyonok, desszertek martasahoz, tortak
bevonasahoz, vajkrémek, bonbontoltelékek készitéséhez

A tojashabos készitményekhez cukorszirupot 119-120°C-ig fozziik. A forraspontnal 15-20% keményitdszorpot
vagy 5 g ecetet adunk hozza. Kézi probaja a gytiriis holyag.

Felhasznalhat6: tojashabos siiteményekhez, pl. Réakoczi-tiréshoz, habkarikahoz. ndéi szeszélyhez,
malnahaboshoz,

A karamell {ivegszeri, alacsony viztartalmu készitmény. Fokozott tisztasagot igényel, a cukorfézethez csak
specialisan tisztitott mokkacukrot, vagy finomitott cukrot alkalmazhatunk. 400 g vizet felforralunk, 1000 g
mokkacukrot keveriink bele, kérbemossuk, habozzuk, 150°C-nal 15-20 csepp borkdsavoldatot adunk hozza.
Kézi probaja az erds torés. Felhasznalas szerint mart6 karamell, ontott karamell, htizott karamell, favott karamell
csoportokat kiilonboztetiink, meg amelyeket féleg diszitésekhez hasznalunk. Gyorsabban elkészithetd, kevesebb
veszteséggel, hosszabb ideig hasznalhato karamellt, isomalt cukorbodl készitiink.

Az olvasztott cukorkészitmények folyadék hozzaadasa nélkiil hevitéssel késziilnek. A cukor 145-150°C-on
kezd olvadni, 160°C-on megindul a cukor bomlasa.

A Dobos cukornal a cukrot kristalymentesre, aranybarna sziniire olvasztjuk. Felhasznalasa: dobos tetdhoz,
grillazs készitéséhez, tejszines képviseldfank tetejéhez, diszitéshez, alkalmazzuk. Balesetvédelem: az olvasztott
cukorral megfontoltan kell dolgozni, égés esetén a bdrfeliiletet hideg folyo viz ald kell tartani, majd égés elleni
spray-vel be kell fujni, nagyobb égés esetén orvoshoz kell menni.

A kemény grillazs olvasztott cukor és daralt olajos mag keveréke. A grillazs olajos mag- és cukortartalma 50-
50%, a diszeknél a formazhatosag miatt, a cukortartalom magasabb._A grillazst olajozott marvanyasztalra,
lemezre vagy szilpatlapra ontjitk. 70°C-on idealis a grillazs formazasa, ilyenkor olajozott eszk6zokkel nyujthato,
vaghato, alakithatd. A megdermedt grillazs siitdben ijra melegithetd. Felhasznalhatd: grillazs tortakhoz, iireges
figurakhoz, grillazs kipminyonhoz, felrakésos diszekhez, érleményes krémek, fagylaltok készitéséhez.

A puha grillazsnal a cukrot kristalymentesen felolvasztjuk, hozzadntjiik az elére felmelegitett mézet, majd a
narancshéjat. 112°C-ra hevitjiik, majd belekeverjiik a daralt diot. Felhasznalhat6: bonbonok toltelékeként.

A cukorfesték (koller, kuldr) készitésekor a dobos cukrot addig hevitjikk, amig a cukor elszenesedik,
kékessziirke, csipds fiist tavozik, ekkor forro vizzel Ovatosan felontjiik, sziirjikk, besiritjiikk. Felhasznalhato
felvertek, fondan, marcipan, szinezéséhez. Balesetvédelem: A hokozld berendezést elzarjuk, az égetett cukrot
nyeles edénybdl forro vizzel felontjiik, régtén hdtra lépiink. Ha hideg vizzel ontenénk fel, a hd kiilonbség miatt az
égetett cukor kifrocskolne.

2.1.3. Bevono anyagok

Fondan: Tortak, minyonok, desszertek bevonasahoz alkalmazzuk.

Magyar martasnal a fondant 40-45°C-ra melegitjiikk, higithatjuk tojasfehérjével, vagy cukoroldattal.
Tulmelegités esetén a fondan fénytelen, foltos, kristalyos lesz. Miel6tt bevonjuk a terméket (kivéve a bonbon),
forralt lekvarral lekenjiik a tészta feliiltét, igy lakk réteget képeziink, hogy a fondan nedvességtartalmat ne szivja
be.

Francia mdrtashoz, invertalo anyag nélkiili fondant készitiink. A francia fondant 50-60°C-ra melegitjiik,
cukoroldattal higitjuk, mert ezen a hdmérsékleten a tojasfehérje kicsapodik.

Csokoladé

Az ét-, tej-, fehér-, ,,ruby” -és a ,,gold” csokoladét cukraszati készitmények bevonasahoz, martasihoz hasznaljuk.
A csokoladét felhasznalas el6tt kristalyositani (temperdlni) kell. A felmelegitett csokoladé kihiilés utan
kisziirkiil, a kakaovaj a feliiletre diffundal, kirakodik. A csokoladé kristalyositdsa nem mas, mint a kakaovaj
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elékristalyositasa. A kakadvajnak 6 kristdlyszerkezete van, az a, B, v, B, VI, VII. A B! szerkezetre van sziikség
ahhoz, hogy a csokoladé kagylos torésii, kemény és fényes legyen, a formazott csokoladé termékek (bonbonok,
figurak) konnyen kivehet6ek legyen a formabol, a hiitést kovetden. Fontos harmas tényez6 az id6, a hdmérséklet
€s a mozgatds. Az optimalisan eldkristalyositott csokoladéban 0,5% P kristalyszerkezet van.

Csokoladeé eldkristalyositasa

Az el6kristalyositast tobbféle modon végezhetjik: hagyomdnyos, oltdsos, mikrohullamu siitében, Mycryo™-val
(poritott kakadvaj), vagy temperalogéppel.

A csokoladét folyamatos keverés mellett mikroban, vagy meleg vizen felolvasztjuk. Az olvasztasra hasznalt
edény ne legyen kdzvetlen kapcsolatban a héforrassal, a csokoladé ne érintkezzen a vizzel.

Olvasztasi homérsékletek: 47-50°C étcsokoladé
45-47°C tej-, ,,ruby” csokoladé
40-43°C fehér-, ,,gold” csokoladé
MunkahOmérsékletek: 29-31°C étcsokoladé
29-30°C tej-, ,,ruby” csokoladé
27-28°C fehér-, ,,gold” csokoladé

A kovetkezé6 modon ellendrizhetjiik, hogy jol dolgoztunk. Martsuk a kés hegyét a csokoladéba, és ha jol
temperaltunk, akkor 3 perc alatt megkeményedik a csokoladé a késen. Ha a csokoladé tul sird lesz,
tulkristalyositottuk, és az ebbdl késziilt termék nem lesz olyan fényes. Ebben az esetben Gjra melegitsiik fel
alland6 keverés mellett. A csokoladé zsiradéktartalmatol fiiggden bevonashoz a temperalas el6tt 0-20%
olvasztott kakadvajjal lehet higitani.

1. Marvany asztalon

A fent leirtak szerint felolvasztott csokoladé 2/3 részét marvany asztalra ontjiik, és kendkéssel folyamatosan
mozgatjuk, keverjiik, hogy sirisodjon. Ekkor az olvadt csokoladét (1/3 rész) alaposan Osszekeverjik az
elékristalyositottal.

2.0ltasos modszer

Az oltasos modszernél a felmelegitett csokoladéba 30% kristalyos csokoladéforgacsot, vagy pasztillat addig
keverjiik, amig el nem éri a munkahémérsékletet. A kristalyositott pasztillakban, csokoladéforgacsban mar stabil
kristalyszerkezet van.

3. Mikrohullamu siitdben

A pasztillak kivaléan alkalmasak erre a célra, mivel ez mar kristalyositott csokoladé, vagyis olyan kristaly
szerkezetli, amelyet rogton hozza lehet keverni az olvasztott csokoladéhoz. Miianyag vagy liveg edényben 600-
800W-nak megfeleld hémérsékleten felolvasztjuk a csokoladét, minden 30-15 masodpercben vegyiik ki és
keverjiilk meg, hogy egyenletesen olvadjon fel, ezt a miiveletet addig ismételjiilk, amig majdnem teljesen
felolvadnak a pasztillak. Ekkor a mikrobdl kivéve kevergessiik addig, amig teljesen fel nem olvad és egy kissé
stiri, de még mindig folyékony csokoladét kapunk. Ez egy gyors moddszer, amely kiilondsen idealis kis
mennyiségii csokoladé feldolgozasa esetén.

4. Forgokerekes géppel

A termosztatot 45°C-ra allitva olvasszuk meg a csokoladét, majd csokkentsiik a hémérsékletet, étcsokoladénal
32°C-ra, tej-, és fehéresokoladénal 30°C-ra és azonnal adjunk hozza 15-20% tovabbi mennyiségii pasztillat. A
gép belekeveri a pasztillakat az olvasztott csokoladéba, szétoszlatva ezzel a stabil kristalyokat a mar megolvadt
csokoladéban.

Zart htitérendszeri géppel

A gép biztositja a csokoladémassza szamara azokat a hdmérsékleti viszonyokat, mellyel stabil kristaly modosulat
alakul ki. A kezel6panel hasznalataval beallithatjuk a melegitési-, és a munkahémérsékletet, az adott
munkafolyamathoz felhasznalhaté csokoladé mennyiségét. Az olvasztani kivant csokoladét a tartalyba ontjiik,
beallitjuk a melegitési hdmérsékletet, majd a forgatast. Ha mar a kifolydcsOben 1€v6 csokoladé is felmelegedett,
elinditjuk a cirkulaciot és a hiités. A berendezés sipold hanggal jeloli a hdmérsékletek elérését.

5. El6kristalyositas Mycryo™ poritott kakadvajjal

Melegitsiik fel a csokoladét mikrohullamu siitében 40-45°C-ra. Hagyjuk a csokoladét szobahémérsékleten
visszahiilni, étcsokoladé esetében 34-35°C-ra, tej-, fehér-, illetve szines csokoladénal 33-34°C-ra. Adjunk a
csokoladéhoz 1%-nyi Mycryo™ poritott kakadvajat. Keverjiik 6ssze jo alaposan. Amikor a csokoladé elérte az
idealis hémérsekletet, kezdhetiink dolgozni a csokoladéval a végtermék elkészitéséhez.

A miihely idealis hdmérséklete a csokoladé megmunkalasahoz 20-22°C koriil legyen.
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Kertiljiik a csokoladé két nagy ellenségét raktarban:

- a nedvességet

- a magas hémérsékletet

A csokoladé ezen kiviil az erés szagokra és kozvetlen fényre is érzékeny.

Két tipikus probléma meriilhet fel a nem megfeleld raktarozas soran: A zsir kicsapodas/ fat bloom, ez a
csokoladé feliiletén kirakod6 vékony zsirkristaly, amitdl a csokoladé elveszti a fényét €s kifehéredik. Az allando
megfeleld homérsékleten torténd tarolassal, szallitassal ez elkeriilhet6. A cukor kicsapddas/ sugar bloom,
ellentétben a zsir kicsapddasaval ez egy szabalytalan érdes réteg a csokoladé feliiletén, amit a kondenzacid okoz.
Példaul ha tal hideg hiitészekrénybdl vessziik ki a csokoladét, nedvesség csapodik le rajta és ennek a viz tartalma
feloldja a cukrot a csokoladéban.

A zselét tobb tipusu zselirozd anyagokbol készithetjiik, amelyeket gylimolestortak, szeletek, desszertek,
uzsonnasiitemények bevonasara hasznaljuk. Elkészitéstk az 1.9.3. Zselirozo anyagok fejezetben talalhato.

A bevonas ezen kiviil dobos cukorral (debes-tertanal); izesitett vajkrémmel (tortaknal, szeleteknél), cukrozott
tejszinhabbal (tejszines készitményeknél) is végezheto.

A cukrasztechnoldgiai folyamatok soraban nagyon fontos a siités. Siités kozben a tésztaban fizikai, kémiai és
bioldgiai valtozasok torténnek, kialakul a siitemény végleges formaja, ettdl valik élvezhetévé a termék és az
eltarthatosagat is noveli. (Isd. 8. Fiiggelék, 8.3. Tabldzatok, 7. sz. tabldzat)

2.2. Omlos tésztak

Az omlos tészta jellemzése: A zsiradékréteggel korilvett lisztszemcsék a tojas vagy a folyadék hatasara
részlegesen Osszetapadnak, de morzsalékos szerkezetiiek maradnak. Az omlds szerkezet kialakulasat
elsegithetjiik olajos mag és tojas adagolasaval. Térfogatuk siilés kozben kismértékben nd. Allaguk rugalmatlan,
nyomds hatasara konnyen eltdrnek, Osszemorzsolodnak. Az alkalmazott tésztakészité miivelet szerint
megkiilonboztetiink gyart omlos tésztakat, és kevert omlos tésztakat.

2.2.1. Gyurt omlés tésztak

Gyurt omlés tésztak jellemzése: A gyurt omlos tésztakat hiivos alapanyagokbol készitjiik. A gyurt omlds
tésztaknal megkiilonboztetiink sarga-, barna-, kakads-, fehér-, angol-, és sos omlos tésztat. Az édes izl gyrt
omlos tészta Osszetételére jellemzo az egy rész cukor, két rész zsiradék, harom rész liszt arany.

Sarga linzer tészta: vaniliascukrot, citromhéjat és tojassargajat is tartalmaz.

A barna linzertészta olajos magot is tartalmaz, amely a lisztmennyiség 20 % is lehet, valamint kevés fahéjjal
izesitjiik.
A kakaos linzertészta 5% kakaoport is tartalmaz. Az angol linzertészta liszt kilogrammonként 10 db siilt
passzirozott tojassargajat tartalmaz.
A fehér linzertészta abban kiilonbozik a sarga linzert6l, hogy tojassargaja helyett tejjel gyurjuk Gssze a tésztat.

Az angol linzertészta készitésénél nagymennyiségli tojassargajat hasznalunk, ezért kocsonyas allagra kell siitni,
hogy a tészta alakithato legyen.

Sos omlos tészta: liszt, so, vaj, tejszin tojassargajabol késziil.

Az édes linzer tészta készitése: a porszerli anyagokat Osszekeverjiik, 6sszemorzsoljuk a zsiradékkal, majd
belegyurjuk a folyadékot.

A s6s linzer tészta készitése: a zsiradékot a liszttel elmorzsolni, a tejszint, a tojassargajaval, a séval hozzadnteni,
¢és begyurni.

A tészta készitése soran eléfordulhatnak hibak:

Az olvadt zsiradék a siités kozben kifolyik, a tészta dsszeugrik.

- Oka: tul sokaig gyurtuk a tésztat, tul lagy til meleg volt a zsiradék.

A talgyuras kovetkeztében ,,leég a tészta”.

Javitas: a ,leégett” tésztat lefagyasztjuk, majd siitéport €s tojasfehérjét gytarunk hozza.

A tészta zsiradék csomos - Oka: til kemény zsiradékkal dolgoztunk.

A tészta siitéskor teriil - Oka: tuladagoltuk a cukrot.

A tészta, siités utan kis térfogatu lett - Oka: kevés cukrot adagoltunk a tésztahoz.

Az édes 1izii gyurt omlos tésztakat felhasznalhatjuk édes teasiiteményekhez, desszertekhez, tortdkhoz,
szeletekhez.

A s06s izl gyurt omlos tésztat felhasznalhatjuk sos teasiiteményekhez.
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2.2.2. Kevert omlos tésztak

Kevert omlés tészta készitése: A vajat a porcukorral kikeverjiik, hozzaadjuk a citromhéjat, vaniliascukrot majd
egyenként a tojassargajat kihabositjuk, végiil belekeverjilk a lisztet. A kevert omlos tésztak nyomozsakkal
alakithatok, formaba tolthetdk, és lappa kenhetok. A kevert omlos tésztak tobb zsiradékot és tojast tartalmaznak,
ezért keverhet6 allaguak.

Felhasznalhato tortdk, szeletek racsozdsahoz, desszertekhez, csemegékhez, édes teasiiteményekhez.

Jellegzetes olasz keksz a Cantucci: A mandulakat 180°C-os siitében, 5 percig piritani. A tojasokat és a cukrot
habosra keverni, hozzdadni a mézet, a puha vajat, és dsszekeverni, majd az elére dsszekevert lisztet, siitdport, a
citrom héjat és a sot is hozzaadni. Ovatosan osszekeverni a kihtilt manduléval. 6 cm magas, hosszukas, vékony
cipot formazni, siitépapirral bélelt lemezre helyezni, 200°C-on 20 perc alatt arany barnara siitni. Néhany percig
hiiteni, majd kb. 1 cm vastag szeleteket vagni és visszafektetni a lemezre, és 200°C-on siitni 7-10 percig, amig
enyhén meg nem pirul.

Ovis mollis (olasz porhanyés keksz): A kevesebb mennyiségii lisztet a kukoricakeményitovel elkeverni. A
vajat a porcukorral kihabositani, hozzaadni a tojas sargat, majd a lisztes keményitds keverékkel tovabb keverni.
Hozzéadni a nagyobb mennyiségti lisztet, ezzel mar lassan keverni, hiiteni, 3 mm-re nyujtani, 40 mm atméréjire
szarni, 165-170°C-on, 12 percig siitni, ne piruljon meg.

2.3. Elesztés tésztak, és az ebbél késziilt uzsonnasiitemények

Elesztos tésztak jellemzése: képlékeny rugalmas tésztdk melyeket bioldgiai lazitassal élesztdgombak
segitségével lazitunk. Az élesztdgombak megfeleld koriilmények kozé keriilve szaporodnak, ekdzben szén-
dioxid gaz szabadul fel, ami lazitja a tésztat. Az élesztésejtek zimaz enzimrendszere a cukrot etil-alkoholra és
szén-dioxid gazra bontja. A gaztermelést a lisztben 1év6 keményitd amilaz enzimes bontasaval 1étrejové cukor,
valamint a tésztahoz hozzaadott cukor segiti.
Az élesztos tesztafélék négy csoportjat kiilonboztethetiink meg:

- gyurt élesztds tésztakat enyhén gdzos siitétérben, 180-220°C (160°C) -on,

- kevert élesztds tésztakat enyhén g6z0s siitdtérben, 180-200°C-on,

- hajtogatott élesztds tésztakat g6z0s, majd enyhén gézos siitétérben 200-220°C (160°C) -on,

- omlos élesztds tésztakat enyhén g6zos siitétérben 190-210°C-on siitjiik.
A legujabb technologianal keverhetd a gyurt és a hajtogatott élesztGs tészta. Itt a brids tészta az alap és lapvajat
hajtogathatunk bele.
Az élesztos tésztakat kozvetett tésztakészitéssel vagy kozvetlen tésztakészitéssel. allithatjuk eld.
A kozvetett tésztakészitésnél a tésztat kovaszolassal készitjiik: a folyadék egy részét 38°C-ra langyositjuk,
szuszpendaljuk benne az éleszt6t, majd a cukor és a liszt egy részét belekeverjiik, letakarva pihentetjiik. A
kovaszhoz adagolt liszt mennyisége fliigg az élesztOs tészta fajtajatdl. Gyurt élesztés tésztaknal kis kovaszt
készitlink 25-35% liszttel, kevert élesztds tésztaknal nagy kovaszt készitiink 60% liszttel. Tésztakészitéskor az
érett kovaszt a tobbi hozzavaloval dsszegyurjuk, igy meggyorsitjuk a tésztaérést. Késziilhet olyan brids tészta,
aminek a folyadéka csak tojas, magasabb a zsiradék tartalma, hidegen, sokaig kell gytrni, és egy éjszakat pihen a
hiitében a felhasznalas elott, siités elott hosszabb ideig keleszteni.
Kozvetlen tésztakészitésnél az €lesztét a folyadékba szuszpendaljuk, (az élesztét a folyadékban eloszlatjuk) majd
a tobbi anyaggal egyiitt 6sszegytrjuk. A kozvetlen tésztakészitéssel gyurt élesztds, omlds élesztés, hajtogatott
¢élesztOs tésztakat legtobbszor hideg tésztavezetéssel (hideg folyadékkal) készitjikk. A tésztaérés hosszabb, igy
biztonsagosabban dolgozzuk fel a tésztat. A megfeleld térfogatot, a feldolgozott termék kelesztésével (kelesztd
szekrényekben) érjiik el.

2.3.1. Gyurt élesztos tésztak

Gyirt élesztés tésztak jellemzése: alacsony zsiradéktartalmi tésztak, ezért a beléle késziilt termékek konnyen
kiszaradnak. Legismertebb a brids-, a barhesz-, a szendvicskenyér-, a bukta-, a kiirtés kalacs-, és a franciabrios
tészta.

A brids tészta a lisztre szamitott 10% zsiradékot, 8% tojassargajat, 10-15% cukrot, 1% sot, 5% éleszt6t és 50%
tejet tartalmaz. Felhasznalasa: kalacs, brids, 6korszem.

A barhesz tészta abban tér el a brids tésztatdl, hogy tej helyett vizet, a cukortartalma 1,5-2% a koser barhesz vaj
helyett libazsirt, vagy olajat tartalmaz. Felhasznalasa: fonott barhesz.
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A szendvicskenyér tészta abban tér el a brids tésztatol, hogy a cukortartalma 2% Felhasznalasa: molnarka,
szendvicskenyér

A bukta és kiirtéskaldcs tészta abban tér el a brids tésztatol, hogy lagyabb ezért nyujthatobb.

A francia brios tészta abban tér el a brids tésztatdl, hogy. 14% tojassargajat, 6% élesztot tartalmaz.
Felhasznalasa formaban siitott francia bridshoz.

Gyurt élesztos tésztakbol készithetd uzsonnasiitemények

Kalacs készitése: Az 500 g-os kalacsot 560g tomegl brids tésztdbol készitjikk. Felgdmbolyitjik, érleljiik,
pihentetjiik, majd 4 vagy 6 részre osztjuk, Ujbol felgdmbolyitjiik. A tésztagdmboket pihentetjiik, majd fonastol
fiiggben 4-vagy 6, két végén keskenyedd szalat sodrunk. Ezekbdl fonjuk a kalacsot, két végét dsszecsipjik.
Siitépapirral boritott lemezre tessziik, és tojassal lekenjiik. 35°C-on 40-45 perc kelesztés utan 0jbol lekenjiik,
lekenés utan szeletelt mandulaval is szorhatjuk.

A briésoknal az 50 g-os terméket 60g tomegli brids tésztabol készitjik. A darabszam és a brios siités el6tti
tomeg szorzata szerinti mennyiséget egylitt kimérjiik, felgdmbolyitjiik, pihentetjiik, érleljiik, a darabszam szerint
felosztjuk, majd ezeket is felgdmbolyitjiikk a pihentetettjiik sodorjuk, csavarjuk (a két szalasnal a tésztat
kettévessziik, és ezt gombdolyitjiik, sodorjuk, fonjuk) siitépapirral lefedett lemezre tessziik, tojassal lekenjiik,
kelesztés utan Gjbol lekenjiik.

Az 6korszemnél a 60 g-os briostésztat felgdmbdolyitjiik, siitdpapirral fedett siitélemezre helyezziik, 15-20 percig
pihentetjiik, majd a tészta kdzepét stllyal benyomjuk, egésztojassal lekenjiik, ide tirotdlteléket toltiink, a kozepét
mazsolaval diszitjiik. Kelesztés utan ujbol lekenjiik.

A bridst és az 6korszemet 35-40 percig kelesztjiik, majd a masodik lekenés utan siitjiik.

A nemzetkdzi cukraszatban, az ujabb technoldgiaval késziilt bridsokat mar papir, vagy fémformaban helyezziik
stités el6tt, majd a kisiilt terméket tolthetjilk. A babkat is készithetiink bel6le. Valamint lapvajat is hajtogathatunk
a tésztaba, megnovelve a zsiradéktartalmat, igy a feldolgozott termékek a hajtogatott élesztés tésztahoz
hasonloak lesznek.

2.3.2. Kevert élesztos tésztak

Kevert élesztos tésztak jellemzése: A kevert élesztOs tésztak lagyak, keverhet6 allagiiak. Megkiilonboztetiink
kuglof és fank tésztat. A kuglofot formaban siitjiik, a fank tésztat kiszarjuk, kelesztés utan, forr6 zsiradékban
stitjiik.

A kugléf tésztanal lisztmennyiség 60%-bol kovaszt készitlink, kb. 1 oraig érleljiik. A vajat a porcukorral habosra
keverjiik, hozzaadjuk egyenként a tojassargajat, majd belekeverjilk a maradék lisztet. A kovaszt, a kikevert vajas
részt, a maradék tejet, a citromhéjat, vaniliascukrot osszegyurjuk, dagasztjuk, és addig keverjiik, amig az tist
falatol el nem valik.

A kakaos kugloftészta készitése esetén 100 g liszthez 3% szitalt kakadport keveriink és az éleszté mennyiségét
6%-ra emeljiik.

A csokoladés kuglofhoz vanilias és kakads kevert élesztOs tésztat kelesztjiik, majd felgombolyitjiik. Mindkett6t
egyforma méretiire kiny(jtjuk, vizzel lekenjiik, egymasra helyezziik, feltekerjiik, mint egy roladot, majd a kikent
kuglofformaba tessziik. Kelesztjiik, 70-80 percig és siitjiik. Kih{ilés utan forralt sirgabarackizzel lekenjik,
csokoladés fondannal bevonjuk, fecskendezziik, diszithetjiik.

A farsangi fankhoz a tésztat kiszaggatjuk, letakarva kelesztjik, majd formazas utan 160-180°C-os bo
zsiradékban letakarva az egyik oldalat arany barnara siitjiik, majd megforditva fed6 nélkiil készre siitjiikk. Rumos,
forralt baracklekvarral, porcukrozva talaljuk.

2.3.3. Hajtogatott élesztds tésztak

Hajtogatott élesztds tésztak jellemzése: A hajtogatott élesztds tészta a tésztaalap és zsiradékalap hajtogatasaval
késziil zsiradéktartalma a lisztre szamitva 60%. Az élesztds tésztalapot kozvetlen tésztakészitéssel, hideg
tésztavezetéssel készitjiik.

A tésztaalaphoz a 90% lisztet, sot, porcukrot keverlink, majd az élesztés tejet, tojas sargat, 10% vajat,
citromhéjat, vanilids cukrot gyarunk. A tésztaalapot felgdbmbolyitjik, feliiletét bevagjuk, folia alatt 60 percig
hitében pihentetjiik.

A zsiradékalapot kétféle modon készithetjitk: 90% vajat és 10% lisztet gytarunk, vagy lapvajjal.
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Tésztaalakitas: a pihentetett tésztaba belecsomagoljuk a zsiradékalapot, majd egy szimpla és egy dupla hajtast
alkalmazunk. Folia alatt hiit6ben pihentetjiik legalabb 1 6rat, majd egy dupla hajtassal néveljiik a rétegek szamat
¢s 4jbdl pihentetjiik.

Hosszabb érlelésii tésztakészitési modnal, a tésztaalapot elsd napon begyurjuk, a masodik napon a vajas részt
becsomagoljuk, egy dupla hajtast készitiink, majd fél orara fagyasztoba keriil, aztan hét orat a hiitében letakarva
pihen, ujabb dupla hajtas kertil ra. A harmadik napon feldolgozzuk.

Hajtogatott élesztés tésztabol késziilt uzsonnasiitemények: croissant, toltott uzsonnasiitemények: taska, csiga,
papucs, svajci kifli stb.

Croissant készitése: A tésztat 5 mm vékonyra nyujtjuk, majd 32 cm széles csikbdl, 9 cm alapu haromszogeket
vagunk. Feltekerjilk, majd kelesztés utan siitjiik. Készithetjiik szines tésztaval is, ehhez 0,5% tésztaalapot
kakadporral, vagy ételfestékkel beszineziink és a behajtogatott tészta tetejére helyezziik, majd igy nyujtjuk ki, és
daraboljuk, és a szines felével kiviilre tekercseljik.

Croffin készitése: A kinyujtott tésztat 3x15 (20) cm-es csikokra vagjuk, elcstsztatva 3 csikot egymasra
helyeziink, feltekerjiik, a végeket a tekercs aljara hajtjuk, és formaba helyezziik. Kelesztés és kisiités utan,
t6lthetd krémekkel.

Pain au chocolat készitése: A kinyujtott tésztat 20x10 cm-es téglalapokra vagjuk, az tekercselés elejére, és egy
hajtas utan belerakjuk a siitésalld csokoladé rudat, és feltekerjik. Itt is hasznalhatjuk a szines (bevagdosott)
tésztat.

Svajci kifli készitése: A hajtogatott élesztés tésztat 5-6 mm vastagsagira nyujtjuk, eldszor 20 cm széles savokat,
majd  15cm alapi haromszogeket vagunk. A forrazott diotoltelékbol 30 g-os, henger alaku forrazott did
toltelékeket sodrunk, és az alapra helyezziik. A haromszog két sarkat rahajtjuk a toltelékre, majd feltekerjiik a
kiflit. Kifli alakira formazzuk, siitélemezre helyezziik, kelesztjiik, siitjiik. Siités utan forralt sargabarackizzel
fényezziik, fondannal fecskendezziik.

Dids csiga készitése: A hajtogatott élesztés tésztat 5-6 mm vastagsagara nyujtjuk, felilletét megkenjiik olvasztott
vajjal. megszorjuk szaraz diotoltelékkel, nyujtéfaval végigsodorjuk, majd feltekerjiik, mint egy roladot.
felszeleteljiik majd lapjara fektetve siitélemezre helyezziik, kissé megnyomkodjuk. kelesztjiik, siitjiik.

Blundel kosarka készitése: Az 5-6 mm vastag hajtogatott ¢lesztds tésztat 12x12 cm négyzetekre vagjuk, a
sz€létél 1-1,5 cm széles savban derékszogben bevagjuk, ugy hogy, a szemben 1év6 sarkainal nem vagjuk el a
tésztat. A bevagott tésztasavokat egész tojassal lekenjiik, és a szemben 1év6 oldalra ragasztjuk. A tésztakosar
kozepére turotolteléket adagolunk, kelesztjiik, siitjiik. Hiilés utan, a kdzepére, pudingkrémet toltiink gyiimdlccsel
dekorativan folrakjuk, zselézziik.

Barackos papucs készitése A tésztat itt is 12 x 12 cm-es négyzetekre vagjuk, majd atlésan, tarétoltelékkel
vagy siithetd vaniliakrémmel toltjik. A tészta sarkat athajtjuk a tolteléken, lekenjiik egész tojassal, majd
athajtjuk a szemben 1évo tésztat is. Két végébe félbevagott dszibarack kompoétot , helyeziink, kelesztjiik,
stitjiik.,majd forré lekvarral és fondannal fényezziik.

Mas, kiilonleges vagastechnikaval, toltelékekkel, diszitéssel, sajat elképzeléssel is készithetiink
uzsonnasiiteményeket.

2.3.4. Omlos élesztos tésztak

Omlos élesztos tésztak jellemzése: Az omlos élesztds tésztat hiivos helyen, hiivos alapanyagokbol készitjiik. A
lisztet a zsiradékkal elmorzsoljuk. A zsiradék hartyaként korbeveszi a lisztszemcséket, igy gatolja duzzadasat és
a sikérvaz kialakulasat, a termék igy omlds szerkezetiivé valik. Az éleszt6t hideg folyadékban szuszpendaljuk,
hozza ontjiik a tésztdhoz, majd gyorsan, intenziven Osszegyurjuk. Az érlelés folyaméan az omlos élesztds tésztat
foliaval letakarva, hiitdben pihentetjiik, hogy az éleszt6 csak a siitSben fejtse ki hatasat. Edes izii omlos tészta pl.
a pozsonyi tészta, zserbo tészta, sos izlick a pogacsatésztak pl. a tepertds, burgonyas, vajas és turd pogacsa
tészta.

Omlés élesztds uzsonnasiitemények

Pozsonyi tészta készitse: A lisztet a soval, porcukorral 6sszekeverjiik, majd vajjal 6sszemorzsoljuk, hozzdadjuk

a hideg tejben feloldott élesztot, a tojast, és Osszegyurjuk, kimérve virgoljuk, hiitében pihentetjiik. Olyan tészta
allagot kell elérni, ami elasztikus és a nytjtas soran a lisztezetlen asztal feliiletét6] elvalik.
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Bejgli készitése: A Magyar Elelmiszerkonyvben rogzitettek alapjan, a prémium mindségii bejglinél a tészta és
toltelék aranya 50-50 %. Az 500g-os termékhez 265 g pozsonyi tésztat és 265 g forrazott dio6 vagy forrazott
maktolteléket mériink.

Forrazott dio- és mdktoltelék készitése: A vizet (vagy tejet), a cukrot, a mézet, mazsolat, daralt narancshéjat,
citromhéjat, vanilias cukrot, fahéjat felforraljuk és radntjiik a daralt diora és az édes morzsara, és Osszekeverjik.
A didmennyiség 20%-a durvara vagott is lehet. A mézet azért tesziink a toltelékbe, hogy megakadalyozza a
toltelék kikristalyosodasat. A forrazott maktoltelék készitése megegyezik a forrazott diotoltelékével, did helyett
daralt méakot kevertink bele, és fahéjat nem kell beletenni.

A kivirgolt, hiitott tésztat téglalap alakura kinyujtjuk, majd feliiletére rakjuk az eldre, két kontakt folia kozott
kinyujtott tolteléket. Két sz€lét 2 cm szélesen rahajtjuk a toltelékre és felcsavarjuk, mint egy roladot. Formazzuk,
és siitépapirral fedett lemezre helyezziik. El6szor tojassargajaval lekenjiik, meleg helyen pihentetjiik, ha szaraz
repedezett, tojasfehérjével kenjiik, és hiivos helyen taroljuk. A masodik kenéskor jeloljiik a toltelék szerint didval
vagy makkal. A szaraz feliiletli bejgliket megszurkaljuk és 180-200° C-on siitjiik.

Pozsonyi kifli készitése: 30 g pozsonyi tésztat és 30 g forrazott did vagy forrdzott maktolteléket mériink. A
tésztat felgombolyitjik, ovalis alaktira nyujtjuk, rahelyezziik a tolteléket és a tésztaval egyiitt felcsavarjuk. A
didsat patkd a makosat acskapocs alaktira formazzuk. Kenése siitése megegyezik a bejgliével.

Tepertos pogacsa készitése: A lisztet, a sOt, borsot, pirospaprikat osszekeverjiik, dsszemorzsoljuk a daralt
tepertdvel, turoval és a vajjal, majd belegytrjuk a folyadékban feloldott élesztdt, cukrot és a tojast. A tésztat 3
cm vastagra kinyujtjuk, hiitében dermesztjiik, pihentetjiik. A tészta feliiletét bevagdossuk, kerek kiszurdval
kiszarjuk, lekenjiik, kelesztjiik, 200-220 C-on enyhén gbzos 1égtérben siitjiik.

Burgonyas pogacsa készitése: A lisztet az attort, fott burgonyat a soval, porcukorral, vajjal és a tejben oldott
élesztével osszegyurjuk. Hiitében pihentetjiik, érleljiik, 3 cm vastagra nyujtjuk, hiitében dermesztjiik, feliiletét
parhuzamosan bevagjuk, kerek kiszuroval kiszarjuk, lekenjiik, kelesztjiik, 200-220 C-on enyhén g6z06s 1égtérben
sttjiik.

Tuaré pogacsa készitése: A lisztet, a vajat, a turdt, a sot, az élesztt dsszegyurjuk, 3 cm vastagra kinyujtjuk,
legalabb 1 o6rat hiitdben pihentetjiik, kerek kiszaroval kiszarjuk, lekenjiik, szezammaggal megszorjuk, kelesztjik,
200-220 °C-on enyhén gbzds légtérben siitjiik.

2.4. Vajas tésztak, és az ebbol késziilt uzsonnasiitemények, krémes készitmények

A vajastészta lazitasat hajtogatassal végezziik. Siitéskor a felolvado vaj elvalasztja a tésztarétegeket. a keletkezo
vizgbz pedig megemeli, levelessé teszi a tésztat.

Vajas tésztanak a tejtermekek megnevezésének védelmérdl szolo élelmiszer rendelet alapjan kizardlag vaj
felhasznalasdval késziilo tésztat nevezhetjiik!

A vajas tészta lisztre szamitott 100% vajjal késziil. A vajas tészta tésztaalapbol és zsiradék alapbol all.

A tésztaalap vaj felhasznalasa esetén, 20 % vajat 80 % lisztet, sot, ecetet, és vizet tartalmaz.( kiilonleges mingség
esetén viz helyett tejszint, ecet helyett rumot hasznalunk). A tésztat addig gyurjuk, mig ruganyos feliiletet
kapunk, a keziinkt6l, az asztaltdl vagy a gépiist falatol el nem valik. Felgombolyitjiik, bevagjuk, folia alatt
hiitében pihentetjik.

A zsiradékalap készitésekor vaj felhasznalasa esetén 80 % vajat 20 % lisztet gytrunk Ossze. A zsiradékalap
homérsékletének és allaganak a tésztaéval megegyezonek kell lenni. A zsiradékalapot téglatestté formazzuk.
Tésztaalakitds: a pihentetett tésztaba belecsomagoljuk a zsiradékalapot, majd egy szimpla és egy dupla hajtast
tesziink ra. Folia alatt hiit6ben pihentetjiik, minimum egy orat. Még egy szimpla és dupla hajtast végziink, és
Ujbol ugyanannyi ideig pihentetjiik. A két szimpla és két dupla hajtogatassal 3 x 4 x 3 x 4 = 144 réteg vaj és 145
tésztaréteg képzddik a tésztaban.

Hosszabb érlelésii tésztakészitési modnal, a tésztaalapot elsd napon begyurjuk, a masodik napon a vajas részt
becsomagoljuk, hat szimpla hajtast készitlink, hajtasok kozott a hiitdben letakarva pihen. A harmadik napon
feldolgozzuk.

Tésztahibak: A tészta nem nyulik (ugrik a tészta) oka a pihentetési id6 rovid volt, vagy kevés folyadékkal
gyurtuk a tésztaalapot.

A zsiradék alap nem egyenletesen oszlik el a hajtogatott tésztdban, oka a zsiradék alap hémérséklete és allaga
nem egyezett meg a tésztaéval (hideg és kemény volt).

Siitéskor a zsiradék kifolyik a tésztabol oka pl. nytjtaskor, megsériilt a tésztarész vagy nem megfeleld zsiradékot
vagy liszt mennyiséget alkalmaztunk a zsiradékalap készitéséhez.
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2.4.1. Vajas tésztabol késziil6 uzsonnasiitemények

Vajas tésztabol tobbféle uzsonnasiitemény készithetd: burkifli, izes taska, palmalevél, tiroli rétes, sajtos rolo,
busé, sajtos rid, kaposztas rad stb.

Burkifli készitése: Diohab téltelék készitése: Tojasfehérjét cukorral kemény habba veriink (lehet windmasszaval
is), majd hozzakeverjik a diot, édes morzsat és a fahéjat. A vajas vagy leveles tésztdit 3 mm vastagsagura
kinyujtjuk, 15 cm széles savokra vagjuk , a sav szélére simacsoves nyomodzsakbol 3 cm széles didhab toltelék
rudat alakitunk, mellette tojassal lekenjiik és a tésztaval egytitt feltekerjiik. Az igy kapott rudat tojassal lekenjiik,
dioval megszorjuk, 15 cm-es darabokra vagjuk, U alakura formazzuk, pihentetés utan siitjiik.

izes taska készitése: A vajas vagy leveles tésztat 5 mm vastagsagura kinyujtjuk, 12x12 cm-e négyzetekre
felvagjuk, kozepére siitheté gyiimolcsizt adagolunk, széleit tojassal megkenjiik, atlosan 6sszehajtjuk. Széleit a
ragasztasnal megnyomjuk. Feliiletét egésztojassal megkenjiik, pihentetés utan siitjik.

Busé készitése: Vajas vagy leveles tésztabol két tésztat nyujtunk az egyiket 2 mm vastagsagura, a masikat 4 mm
vastagsagura. Mindkét tésztat 7-8 cm @ kerek kisziroval kiszurjuk. A vékonyabbat tojassal lekenjiik, a
vastagabbat egy kisebb @ kiszuroval kilyukasztjuk, az alsé vékonyabb tojassal lekent lapra ragasztjuk, majd a
feliiletét is lekenjiik, pihentetés utan siitjiik. Kihiilés utan a kisiilt tészta kosarat sajtkrémmel, korozott krémmel,
majas krémmel, szardinias krémmel is tolthetjiik.

A sajtkém készitésénél a reszelt sajtot (trapista, edami, fiistdlt, cheddar) a tojassargajaval, a tejszinnel vizgdzon
bestiritjiik, kih{ilés utan vajjal kihabositjuk, izesitjiik fehérborssal, szerecsendidval, ha sziikséges s6zzuk. Vagy a
tejszint felforrdsitjuk, hozzaadjuk a reszelt sajtot és addig keverjiik, amig a sajt felolvad, majd belekeverjiik a
tojassargajat és forrpontig hevitjilk. Kihiilés utdn vajjal habositjuk. majd fehérborssal, szerecsendioval, ha
sziikséges soval izesitjiik.

A kérozottes krémhez a turdt (juh, tehén) attorjiik, izesitjiik soval, 6rolt kdménnyel, hagymaval, pirospaprikaval,
majd habositjuk vajjal. A betoltott busékat a toltelékhez ill6 diszitéssel készitjiik szalami rézsaval, kolbasz
karikakkal, kaviarral reszelt sajttal, koktélparadicsommal, paprikakarikakkal, olivabogyoval, citromkarikaval stb.

Tiroli rétes készitése: A vajas tésztat 3 mm vastagsagura kinytjtjuk, 15 cm széles és 60 cm hosszu tésztasavot
vagunk bel6le kozepére végig 5-6 cm széles toltelék rudat alakitunk. A szabadon maradd tésztarészt egész
tojassal megkenjiik, mindkét oldalrdl rahajtjuk a toltelékre majd a feliiletét tojassal megkenjiik. 10 cm széles
tésztasavot racsvagdval bevagjuk, majd a tésztaracsot a rud feliiletére helyezziik, lekenjiik, pihentetés utan
stitjiikk. Kihiilés utan szeleteljiik .

Meggytoltelék keszitése: A lecsepegtetett meggy kompodtot a cukorral, daralt dioval és édes morzsaval
osszekeverjik, fahéjjal izesitjiik.

Mas, kiilonleges vagastechnikaval, toltelékekkel, diszitéssel, sajat elképzeléssel is készithetiink
uzsonnasiiteményeket.

2.4.2. Vajas tésztabol késziilo krémes és tejszines siitemények készitése

A krémes siitemények konnyen romlo gyorsfogyasztasra késziilo cukraszati készitmények

Krémes készitése: 2 db krémlapot készitiink. A vajas tésztat 3 mm vastagsagira siitlemez nagysagura
kinyujtjuk, leszélezziik, megszurkaljuk pihentetés utan siitjiikk. Az egyik krémlapra 4 cm magas szogletes keretet
tesziink, megtoltjik forré sargakrémmel. Kihtilés utan a masik krémlappal befedjiik. Egy masik lemez
segitségével megforditjuk, a keretet levessziik, a krémest négyzet vagy téglalap alakura szeleteljiik, vanilias
porcukorral hintjiik.

Sargakrém készitése: a buzakeményité fizikai és kémiai tulajdonsagaira épiil. A buzaliszt keményitd tartalma
75 %, amely 60°C fo6l6tt elcsirizesedik, majd lehiilve kocsonyas allagiiva valik. A tojassargajatol allomanya
simabb, krémszerlibb lesz. A lisztet és a buzakeményit6t hideg tejjel csomomentes péppé keverjiik, hozzaadjuk a
tojas sargajat. A tejet a felhasitott vaniliaruddal, vanilias cukorral, és a cukor mennyiség felével felforraljuk. A
tojasfehérjébol a fele cukorral kemény habot veriink. A forrasban 1évé tejet az listben 1év6 lisztes pépre ontjiik,
nyilt langon allandé keverés mellett stiritjiik, addig f6zziik, mig p6fogni nem kezd. (ezt a sorrendet azért érdemes
betartani, hogy a lisztes anyag konnyebben elcsirizesedjen és az Osszes szabad vizzel gélt alkosson. A
sargakrémet a langrol levessziik, a tojasfehérje habjabol egy keveset a feliiletén elkeveriink, majd tobbi habot a
forr6 krémbe adagoljuk, habverdvel ovatosan belekeverjiik, tigyelve arra, hogy a hab &ssze ne torjon. A hab a
forro krémben koagulalodik. A lehilt fehérjevaz tartja az elcsirizesedett keményitot és megkdti a szabad vizet.

Francia krémes készitése: Az egyik krémlapra 4 cm magas szogletes keretet tesziink, 2/3 részig megtoltjiik
forr6 sarga krémmel, kihiilés utan cukrozott tejszinhabbal a keretet sziniiltig toltjiik. A keretet eltavolitjuk majd
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a feliiletére forralt lekvarral lekent, vilagos barna fondannal athuzott krémlapot csusztatunk. A francia krémest
négyzet vagy téglalap alakura szeleteljiik.

2.5. Forrazott tésztak és ebbol késziilt krémes, tejszines készitmények

Forrazott tészta jellemzése: A forrazott tészta francia eredetli készitmény.

A forrazott tészta magyar valtozatat g6z0s siitében 200-220°C-on, két iitemben siitjiik. Kézben nagy térfogata
hélyagszerii repedezett tészta hiivellyé valtozik. Az eredeti francia forrazott tészta (Pate a choux) alaktarto,
térfogata kisebb, nem repedezik meg, 160-180°C-on, enyhén g6ézos siitétérben, vagy zart hengerben siitjiik.

Forrazott tészta, és tésztahiively készitése: Jellemzdje, hogy a folyadék, zsiradék, liszt mennyisége
megegyezik. A vizet, (vagy tejet) a zsiradékot, a sot, cukrot felforraljuk, belekeverjiik a lisztet és allando
keverés mellett hevitjiik, reszteljiik. Keverd gépbe tesszilk a forro tésztat, apranként adagoljuk hozzd az
egésztojast, egészen addig, amig dresszirozhatdé nem lesz. Sima vagy csillagcséves zsakbol szilikonos
stitépapirral fedett lemezre félgdmb vagy henger alakokat formazunk. Borosodés utan, siitjiikk. A tésztahiively
akkor siilt meg, ha a repedései is megbarnultak.

Forrazott tészta elkészitésekor el6forduld hibak és javitasi lehetoségek:

Tésztakészités utan fontos probasiitést végezni, igy javithatd a tészta. Kis térfogatii a kisiilt termék oka: a
kemény tészta, javithato potlolagos tojas adagolasaval. Lapos a kisiilt termék oka: a lagy tészta, a til sok tojast
tettiink bele javithat6 tojas nélkiili leresztelt tészta hozzakeverésével.

A forrazott tésztahiivelyeket felhasznalhatjuk krémes, tejszines készitményekhez ¢és toltott sos
teastiteményekhez.

2.5.1. Forrazott tésztakbol készitheté krémes, tejszines siitemények elallitasa

Képviselofank készitése: A gomb alaki forrazott tésztabol késziilt kisiilt fankok felsé Y5 részét levagjuk,
csillagesoves zsakkal megtoltjitk a fank alsé részét forré sargakrémmel, majd a krémréteket megmagasitjuk, a
tet6t rahelyezziik, porcukorral hintjiik.

Tejszines képviselofank készitése: A gomb alaku kisiilt fankok tetejét dobos cukorba és szeletelt mandulaba
martjuk, majd felsé '5 részét levagjuk. A tésztahiively also részét megtoltjik a krémesnél ismertetett forro
sargakrémmel. Kihiilés utan, tejszinhabbal diszitjiik, és a levagott tetdt rahelyezziik

Ekler fank készitése: A henger alaku kisiilt fank felsé részét, az izesitésnek megfeleld szinii fondannal vonjuk
be, pl. a kdvés eklerfank tetejét vildgos barna-, a gesztenyését fehér a malnasét rdzsaszinii a csokoladést barna
fondanba martjuk, ezutdn az !5 részét levagjuk. Az also részét forrd sargakrémmel toltjilk majd kihtilés utan,
csillagesoves habzsakkal kavés, vagy gesztenyés, vagy malnas, vagy csokoladés tejszinkrémmel csigavonalban
diszitjiik, és a tetOvel lefed;jiik.

2.6. Hengerelt tésztak

A hengerelt tésztak lisztet nem tartalmaz6 olajos magbol és cukorbdl hengerléssel egynemdsitett tésztak.
Hengergép hianyaban cutter, vagy multifunkcios fézokésziilékkel készithetiink hengerelt tésztat. Felhasznalas
szerint megkiilonboztetiink étkezési marcipanokat, siitémarcipanokat és nugatokat.

Etkezési marcipanok: A marcipan késziilhet mandulabol, vagy barmilyen olajos magbél, és a percipan
barackmagbol. Cukortartalma szerint olajos mag tomegére szamitva nullas, feles, egyszeres, kétszeres,
haromszoros, négyszeres marcipanokat. A mandulat tisztitjuk, héjat forrdzas utan eltavolitjuk, valogatjuk, Hideg
eljaras esetében a magvakat a cukorral, a folyadékkal egyiitt fokozatosan szikitett hengerpar tavolsaggal 2-3-
szor athengereljiik. A meleg eljards esetén a cukorbol keményitészorppel invertalt fondan erdsségli szirupot
foziink. Ezt raontjik a magvakra, hitjiik, majd athengereljik. Felhasznaldsuk: a nullds, feles marcipant
felvertekhez, krémekhez, az egyszeres, kétszeres marcipant krémekhez, bonbonhoz,

a haromszoros marcipant burkolashoz, diszitéshez, a négyszeres marcipant figura készitéséhez hasznaljuk. Az
étkezési marcipan készitésénél a leggyakrabban el6forduld hiba a kizsirosodas, oka a til sziik hengertavolsag,
vagy a viztartalom hianya. Javitani fondan hozzagyurasaval vagy alkohol bekeverésével lehet.

Siité marcipanok: A siitémarcipan a cukron és az olajos magon kiviil fehérjét is tartalmaz. Cukortartalma
alapjan megkiilonboztetiink egyszeres siitdmarcipant, kétszeres makront, haromszoros francia makront.

A hideg eljards esetében a daralt olajos magot dsszekeverjilk a mézzel, a porcukorral, a tojasfehérje egy részével
athengereljitk, majd a maradék tojasfehérjével alakithatova tessziik. A meleg eljards esetében az GsszetevOket
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Osszekeverjiik, a tojasfehérje kétharmad részével athengereljiik. majd a maradék fehérjével 60-70 °C-on allando
keverés mellett reszteljiik.

Hengergeép hianydaban a finomra daralt finom szemcsenagysagu anyagokat Osszekeverjilk a tojasfehérje egy
részével, és 60-70 °C-on allando keverés mellett reszteljiik, hiitjiik, majd a maradék tojasfehérjével alakithatova
tessziik.

Nugatok: A nugatok az olajos magon és cukron kiviil kakadvajat tartalmaznak. A hideg eljards esetében a
porkolt, olajos magot porcukorral lehengereljiik, kozben hozzékeverjiik az olvasztott kakadvajat. A meleg eljaras
esetében a porkolt, olajos magbdl és a cukorbol grillazst készitiink, megdaraljuk, athengereljiik, kdzben
hozzaadjuk az olvasztott kakaovajat. Felhasznalasuk, krémek izesitésére, bonbon toltelékekhez.

2.7. Felvert tésztak

A felvertek levegdbuborékokat tartalmazo habbal lazitott tésztak. Késziilhetnek felvert egésztojas, tojassargaja és
tojasfehérje illetve csak tojasfehérje hab felhasznaldsaval. A felvertek egyenletes mindségét a kimért atlagos
tomegli tojas felhasznalasaval érjiik el. 1db egésztojas 50 g, 1db tojassargaja 20 g, 1db tojasfehérje 30 g. A
tojasfehérje térfogata habverés kozben, a bekevert és magaba zart levegétdl megnd, vazszerkezetét, erdsiti a
hozzaadott cukor. Az apré levegébuborékokat lasst habveréssel (100 fordulat /perc) érhetjiik el. Ajanlott, hogy a
tojas a felverés el6tt szobahdmérsékletli legyen. A tojassargaja a felvert zsiradéktartalmat, izét, allagat szinét
befolyasolja. A felverthez adagolt liszt befolyasolja a tészta allagat, siriségét. A felvertekhez gyenge
sikértartalmt lisztet hasznalunk. A liszt sikértartalma maximum 10% blzakeményité hozzakeverésével
csokkenthetd, ettdl puhabb lesz a tészta. Siités kozben a fehérjevaz megszilardul, a habszerkezet szivacsos
allaguva valik. A felvertek kozott megkiilonboztetiink hideg uton késziilt konnyl felvert, hideg uton késziilt
nehéz felvert, meleg uton késziilt konnyi felvert, és meleg Giton késziilt nehéz felvert csoportokat. Enyhén g6z6s
vagy gézmentes siitétérben 100 és 200°C kozott valtozik.

2.7.1. Hideg uton késziilt konnyii felvertek

Hideg uton késziilt konnyii felvertek: alacsony zsiradék tartalmu tésztak, a tojassargaja zsiradéktartalman kiviil
nem, vagy kevés hozzaadott zsiradékot (olvasztott vajat, vagy olajat) tartalmaz.

Piskota és dobos felvert: A tojassargajat a cukor 1/ 3 részével kihabositjuk, hozzacsurgatjuk a zsiradékot, és
ezzel csak atkeverjiik. A tojasfehérjét a cukor 2/3 részével kemény habba verjiik, dvatosan belekeverjiik a
tojassargajas habba végiil a lisztet. A piskdta karika és kapszli felvertje tojasonként 23-25 g lisztet tartalmaz
papirral fedett alju formaban siitjiik. A lisztre szamitott 2% siitéporral noveljiik a térfogatot. 165-180 °C-on
enyhén g6z0s siitében siitjiik. A piskota lap és dobos lap tojasonként csak 20 g liszttel késziil igy hajlékonyabb
lesz. A piskoéta lapot papirral fedett siitdlemezre kenjitk 180-200 °C-on enyhén g6zos siitében siitjikk. A_dobos
lap olvasztott vajat is tartalmaz. Vigyazzunk, hogy a vaj langyos legyen, és rovid ideig keverjiik a kihabositott
sargajahoz, mert konnyebben lekeverjiik a tésztat. A dobos lapot olajozott lisztezett siit6lemezre kenjik, 180-
200°C-on enyhén g6zos siitében siitjiik. Siités utan alavagunk, a kerek lapokat kiszarjuk.

A csokoladés piskota felvertnél 1000 g liszthez 100-150 g szitalt kakaot keveriink, amelyet levonunk a liszt
mennyiségébdl. Ha olvasztott csokoladéval készitjiik ezt a kihabositott sargajahoz keverjiik. Készithetiink
izesitett felvertet is pl. daralt dio, kavédrlemény, daralt grillazs hozzaadasaval.

Babapiskéta felvert készitése megegyezik a piskota felvertével, de ezt siitOpapirral fedett lemezre, piskdta
formajuara alakitjuk, feliiletét porcukorral hintjiik. Felhasznalhat6 pl. tiramisu tortdhoz.

Indidner felvert: A tojassargajat a liszt % részével és a vizzel csomomentes péppé keverjiik €s dvatosan lazitjuk,
a cukorral felvert tojasfehérje habbal végiil belekeverjilk, a maradék lisztet. A felvertboél, Simacsdves
nyomozsakbol félgombdoket alakitunk, 160°C-on gézmentes légtérben siitjiik. Felhasznalhaté minyonokhoz,
desszertekhez, tejszines indianerhez.

Bohém felvert: A tojasfehérjét a cukorral habba verjiik és belekeverjiikk a liszt kakaopor, reszelt csokoladé,
daralt did, citromhéj és siitpor keverékét. Szilikonos zsirpapiron lappa kenjiik, 170°C-on enyhén gbzos
1égtérben siitjiik. Felhasznalhat6 teasiliteményekhez, csemegékhez.

Eszterhazy felvert: A tojasfehérjét a cukorral habba verjik és belekeverjik az olajos magot. A felvert
gluténmentes valtozatanal a liszt helyett rizslisztet hasznalunk. Az Eszterhazy lapot zsirozott lisztezett lemezre
kenjiik, 210°C-on enyhén g6zds légtérben siitjik. Siités utdn alavagunk, a kerek lapokat kiszurjuk.
Felhasznalhat6 Eszterhazy tortahoz.

47



Kastély felvert: A tojasfehérjét a cukorral kemény habba verjiik. A tojassargajat kihabositjuk, hozza keverjiik a
langyos felolvasztott étcsokoladét, tojasfehérje habbal lazitjuk, majd dvatosan belekeverjiik a daralt di6 és a liszt
keverékét. Zsirozott lisztezett lemezre, 6 lapot keniink, és 200°C-on siitjiik.

2.7.2. Hideg uton késziilt nehéz felvertek

Hideg uton késziilt nehéz felvertek nagy zsiradék tartalmu felvertek, hosszabban eltarthatdé termékekhez is
készithet6k beldle.

Vajas lap felvert: Jellegzetes aranyl egy rész vajbol, egy rész cukorbol, egy rész tojasbol, és egy rész lisztb6l
all. A vajat a porcukorral habosra keverjiik, hozzaadjuk egyenként a tojassargajat, a citromhéjat, vaniliascukrot.
A vajas alapot cukorral felvert fehérjehabbal lazitjuk, majd belekeverjiik a lisztet. Papirral fedett lemezre kenjiik
185-210°C-on enyhén g6zds 1égtérben siitjiik. Felhasznalhato teasiiteményekhez, minyonokhoz.

Mik felvert: A felvert készitése, abban kiilonbozik a vajas lap felverttol, hogy a vajas alaphoz a citromhéjon
kiviil daralt narancshéjat is keveriink. a liszt helyett pedig daralt mak, kevés liszt, buzakeményitd és siitopor
keverékét tesziink. A mak felvertet, papirral fedett alju tortakarikdban 185°C-on enyhén g6zos 1égtérben siitjiik.
Felhasznalasa: maktortdhoz.

Gyiimoélcskenyér: A felvert készitése abban kiilonbozik a vajas lap felverttdl, hogy a vajas alaphoz daralt
narancshéjat is keveriink a liszthez pedig szarazabb darabos dusité anyagokat keveriink. vagott didt, cSokoladét,
cukrozott gyiimolcsot és fiiszereket, siitOport keveriink. A felvertet papirral bélelt 6zgerincforméaba vagy
formalevalasztoval kifujt kugléfformaba kenjiik, 185°C-on enyhén gdzos 1égtérben siitjiik.

Sacher felvert: Az eredet bécsi Sacher hideg Gton késziilt nehézfelvertbdl késziil. A vajat a porcukorral habosra
keverjiik, hozzaadjuk apranként a tojassargajat, majd belekeverjiik olvasztott csokoladét. A vajas csokoladés
alapot lazitjuk, a cukorral felvert tojasfehérje habbal majd. belekeverjiik a lisztet is. 160°C-on 50 percig siitjiik
enyhén g6ézos 1égtérben. Felhasznalhato: Sacher tortahoz, teasiiteményekhez.

2.7.3. Meleg uton késziilt felvertek

Windmassza (habtészta): 30 g tojasfehérjéhez 60-110 g kristalycukrot adunk, felhasznalastol fliggden.
Alakitjuk, majd 50-60°C-on szaritjuk. Felhasznalasuk: tésztahiivelyekhez, habfiiggelékhez.

Sand (Genoise) felvert: az egésztojast a cukorral allandé keverés mellett hevitjiik, kihtilésig habba verjiik,
belecsurgatjuk, a zsiradékot majd Ovatosan belekeverjik a lisztet. A sand kuglof tésztijaba, mazsolat,
citromhéjat is keveriink. Tortakarikaba kapszliban, kugléfformaban siitjilk 185°C-on, enyhén g6zds l1égtérben.
Felhasznalasuk: sand kuglothoz, tejszines készitményekhez.

3. Cukraszati késztermékek |.

3.1. Tortak, szeletek, mignonok

crer

receptek a 8. Fiiggelék, 8.2. Bazis receptek fejezetben talalhato. A szeletek abban kiilonboznek, a tortaktol, hogy
nem kerek piskotakarikabol, hanem szogletes formaban siilt felvertbdl vagy tobb szogletes vékonyabb lapbol
készitjiikk. A szeletek tolteléke, bevond anyaga, eltarthatosaga, a szelet készités miiveletei megegyeznek a
tortaknal leirtakkal. Ugyeljiink viszont arra, hogy a szeletek ne legyenek tiil magasak, mert kénnyen elddlhetnek.
Dermedés utan ajanlott desszert alatétre helyezni. Torekedjiink az igényes kikészitési modra, szeletenként
diszitsiink, Alkalmazzunk a tortaknal és a szeleteknél modern dekorativ f6lids vagy iireges csokoladé diszeket!

3.1.1. Tortak, szeletek

A tortak altalanos jellemzdi: A torta kerek, toltdtt, diszitett siitemény, amelyet korcikk alakban lehet szeletelni.
Tésztaja altalaban felvert, vagy omlos.

Télteléke izesitett vajkrém, triiffel krém, gylimolcesiz, tirotoltelék, gylimolestoltelék, puncstoltelék.

Bevono anyaga izesitett vajkrém, csokoladé, fondan, zselé, dobos cukor, marcipan.

Ajanlott eltarthatosagi idé 2-3 nap, tolteléktol és bevond anyagtol fiiggden. de tapasztalat alapjan, ettdl eltérd
idStartamot is vallalhat a készito.

Tomege egyéni kalkulacidval készithetd.
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Tortakészités miiveletei: a tészta eldkészitése a krémkeverése, toltés, dermesztés, torta bevonasa, diszitése, torta
dermesztése, szeletelése.

A felvertekbdl késziild tortakhoz 2-3-4 részbe vagott felvert karikat, vagy 5-6 vékony lapot hasznalunk. Fontos a
krémek megfeleld habositasa izesitése, a toltés egyenletessége, a feliilet esztétikus lekenése. Dermesztés utan
biztonsagosan tudjuk a tortakat bevonni, szeletelni, disziteni. Az omlos tésztabdl tortakat altalaban formaban
stitjik pl. pite tortdk, alma torta, sajttorta. Tortdk koziil készithetiink pl. csokolddé-, di6-, gesztenye-, kavé-,
gyiimolcs-, Dobos-, Eszterhazy-, Sacher-, triiffel tortat.

Dobos torta: A Dobos tortahoz, hat kerek Dobos lapot siitiink. Kih{ilés utan 6t kerek lapot tradicionalis Dobos
krémmel betoltiink. A hatodik lapot olvasztott cukorral athuzzuk, szeleteljilk, majd a lekent tortara helyezziik.
Oldalat is krémmel atkenjiik, flirészkartyaval mintazzuk. 4 Dobos lapkészitését felverteknél ismertettiik. Dobos
krém készitése: Dobos C. Jozsef készitette elészor, @ krém receptjét és készitését a Magyar Elelmiszerkonyv
rogzitette. Az egész tojast cukorral allandod keverés mellett pasztorizalasi hémérsékletig melegitjiik, majd
kihtilésig habba verjiik. A vajat habositjuk és hozzakeverjiik az olvasztott csokoladé, kakadvaj és kakadmassza
keverékét, majd vékony sugarban a tojasos alapot.

Eszterhazy torta: HagyomanyOrz6 magyar siitemény, amelyet 6t (hat), dardlt mandulat tartalmazo, kerek
Eszterhazy lapbol és kiilonleges Eszterhazy vajkrémmel toltiink. Az Eszterhazy lap keészitését felverteknél
ismertettiik. Eszterhdzy kém készitése: aparell rész: Az egész tojasbol, a % cukorbol, az 5 tejbdl krémet f6zni,
majd 4°C-ra lehiiteni. FOzott rész: A % tejbdl, az Y cukorbol, a lisztbél krémet f6zni, lehiiteni, a vajjal
kihabositani._Ha jo konnyi, habos a krém, beleadagolni az aparell krémet, Grand Marnier-rel (Cointreau, Triple
Sec) lehet izesiteni. A krémet 4 (5) rétegben elkenni a lapok k6z6tt, majd hiiteni. A tetejét forrd baracklekvarral
lekenni, melegitett fehér fondannal athuzni, és miel6tt megdermed a fondan, olvasztott csokoladé csikokat
radresszirozni, és a jellegzetes eszterhdzy mintaval disziteni. Szeletelt mandulaval panirozni.

Triiffel torta: A triiffel tortat 3 részbe felvagott, dids csokoladés felvert Karikdabol készitjik. A felvert lapokat
habositott triiffel krémmel (készitése a bonbonoknal talalhatd) oOsszetoltjik, oldalat, feliiletét lekenjiik,
szeletenként krémrozsakkal diszitjiik. Oldalat tortadaraval, feliiletét csokoladéforgaccsal diszitjik, a
krémrozsakra a triiffel golyokat helyeziink. A krémet 24 oraval a toltés el6tt készitjikk vagy hiitjiik és tablazzuk.
Golyokeszités: A triiffel golyd krémet folidval bevont lemezre simacsdves nyomoézsakkal félgombbé alakitjuk.
Dermedés utan felgombolyitjiik, csokoladéval vékonyan bevonjuk, csokoladéforgacsba vagy tortadaraba
forgatjuk.

Sacher torta: A kihiilt Sacher karikat 2 vagy 3 egyenld részben felvagjuk. Forralt sargabarackizzel (piros
bogyos gytimodleslekvar) betoltjiik, majd a feliiletét, oldalat is lekenjiik. A tortat, Sacher glazirral vonjuk be.
Diszités nélkiil, vagy szeletenként pasztillaval diszitjiikk. Sacher glazur: A vizet, a cukrot és csokoladét
Osszeforraljuk és 87°R (108,75°C) bestiritjikk, majd 40°R (50°C) -ra, tablazzuk.

Maktorta: A kihilt makkarikat 3-ba vagjuk, szilva vagy ribizli izzel toltjiik, kiviilr6l is lekenjiik és a teljes
feliiletét porkolt szeletelt mandulaval panirozzuk.

3.1.2. Tejszines tortak

Tejszines tortak altalanos jellemzéi: A tejszinhabos slitemények konnyen emészthetd tejszinhabtoltelékkel
késziilnek. A tejszinhabos siitemények gyorsfogyasztasra késziil6 siitemények.

Eltarthatosaguk: 24 ora, de tapasztalat alapjan, ettdl eltérd idotartamot is vallalhat a készito.

A tejszines tortdk tésztaja felvert.

Toltelékiik: tejszinhabkrém.

Bevonatuk tejszinhabkrém, zselé, csokoladé tiikkorbevono.

Diszitésiik: cukrozott tejszinhab, friss vagy cukrozott gytimélcs, csokoladé diszek.

Tomegiik egyéni kalkulacio szerint.

Felvert tésztabol késziilt tejszines tortak: hagyomanyos termékeken kiviil a nemzetkdzi cukraszat német,
osztrak, olasz, francia eredetii cukraszati siiteményei is kedveltek hazankban pl. tejszines gesztenye, - gyiimolcs,
oroszkrém-, Fekete erd6-, kastély-, joghurt-, kadinalis tortat vagy kiilonb6z6 rétegekbdl all6 mousse tortakat
készithetiink.

Kastély torta: Osztrak eredetli készitmény. A Kastélytortahoz hat kerek dios csokoladés kastély felvert lapokat
készitiink, melyeket rozsdamentes karikdba tejszines karamell krémmel toltiink, feliiletét is lekenjiik,
szeletenként sajatkrémmel diszitjilk. Dermedés utan a karikat eltavolitjuk, oldalat tejszinhabbal lekenjiik, porkolt
mogyoroval, vagy tortadardval panirozzuk, szeletenként csokoladé pasztillaval vagy csokoladé szivarral, kdzepét
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csokoladé forgaccsal diszitjiik. Tejszines karamellkrém_készitése: a cukrot felolvasztjuk, folyékony tejszinnel
felfozziik, hitjiik, kevés tejszinhabbal, a zselatin oldattal kikeverjiik, majd a tobbi tejszinhabbal lazitjuk.

Fekete erdé torta: A feketeerdd torta német eredetil siitemény. A csokoladés felvert vagy a Sacher karikat
haromba vagjuk, a lapokat cseresznyepalinkaval megspricceljiik. Haromféle tolteléket készitiink. meggy
tolteléket cseresznyepalinkas fehér tejszinhabkrémet és, kakaos tejszinhabkrémet. Az alsé piskotalapot magas
fém karikaba helyezziik. A krémekkel simacsdves nyomo6zsakbol felvaltva kordket alakitunk ezt a kovetkezd
lappal befedjiik. Ugyelniink kell a kovetkezd rétegeknél arra, hogy a kakaos hab fo1¢ vilagos keriiljon, a meggyes
toltelék pedig nm keriilhet kiviilre, mert szeleteléskor kifolyik a tortabol. Dermedés utdn a tortakarikat
eltavolitjuk, cukrozott tejszinhabbal lekenjiik, oldalat fésiis kartyaval mintazzuk. Feliiletét csokoladé forgaccsal
szorjuk, szeletenként tejszinhabrozsakkal ¢és piros cseresznyével diszitjikk. Meggytoltelék készitése: a
blizakeményitét egy kevés kompotlével csomomentesen kikeverjiik, a tobbi kompodtot a cukorral felforraljuk,
raontjiik a pépre, majd besiritjiik, hiitjiik. Cseresznyepdlinkas fehér tejszinhabkrém készitése: a porcukrot a
cseresznyepalinkaval addig keverjiik, mig fel nem olvad. Hozzdkeverjiik a langyos zselatinoldatot, majd
tejszinhabbal lazitjuk. Csokolddés tejszinhabkrém készitése: az olvasztott étcsokoladét, a porcukorral elkeverjiik,
majd tejszinhabbal lazitjuk.

Malnas-citromos joghurttorta: A malnazselét egy kisebb kb. 20 cm atmér6jli tortakarikaba vagy szilikon
betétformaba toltjiikk 1 cm magassagban és sokkoloban dermesztjilk. Ciromhéjjal izesitett kerek piskotalapot
készitink. Az egyik piskotalapra fém tortakarikat helyeziink, amelybe malnds joghurtkrémet toltiink, és
sokkoloban dermesztjiik. Citromos joghurtkrémet készitiink. A kifagyasztott malnazselé betétet 6sszeragasztjuk,
egy ugyanolyan atmér6jli citromos piskétalappal majd a malnas joghurt réteg kézepére helyezziik. A tortakarikat
sziniiltig toltjiik citromos joghurtkrémmel. Dermedés utan a torta feliiletét vékonyan malna zselével, bevonjuk.
Szeletenként kreativan diszitjiik. Mdalnazselé: A malnapiirét hevitjiik, és belekeverjiik a vizben megduzzasztott
kicsavart zselatinlapot. A malnazselét a betéthez és a bevonashoz is hasznaljuk. Mdlnds joghurtkrém: A zselatint
a vizbe megduzzasztjuk. A malnapiirét a porcukorral hevitjilk, majd belekeverjik a megduzzasztott zselatint,
amig az fel nem olvad, és ezutan a joghurtot. A kihiilt alaphoz hozzakeverjiik a tejszinhabot. Citromos
joghurtkrém: A zselatint a vizbe megduzzasztjuk, felolvasztjuk. A joghurthoz hozzakeverjik a porcukrot,
citromlevet, citromhéjat, és a felolvasztott zselatint, majd az alaphoz hozzéakeverjiik a tejszinhabot.

Epres Kkardinalis torta: A tojasfehérjés felvertb6l 3 db 28 cm atmérdji tortakarikdba (olajozott, lisztezett
pléhre, vagy szilikonos zsirpapirra) 3 kort nyomunk, kihagyva a sargajanak a helyet. A tojassargajas felvertbol
sima csovll zsakbol a kihagyott helyekre kort alakitunk. A karikakat 230°C eldmelegitett, g6zmentes siitdbe
tessziik és, egybdl levessziik a héfokot 160°C-ra, majd 35 percig siitjiikk. Amint kisiilt, még melegen kivagjuk a
tortakarikabol és hagyjuk kihiilni. Tojasfehérjés felvert készitése: a tojasfehérjét a cukorral habba verjiik, nagy
atmérdjli simacsoves nyomdzsakba toltjiik. Tojassargdjas felvert készitése: A tojassargajat a cukorral habba
verjiikk, majd belekeverjiik a lisztet. Az igy kapott felvertet kisebb atmérdjii simacséves nyomozsakba toltjiik.
Siités kozben készitiink 28 cm @ kerek piskota lapot. A tejszines vaniliakrémhez f6ziink egy vanilias
pudingkrémet. Tejszines vaniliakrém készitése: a kihiilt vanilias pudingkrémet kikeverjiik, belekeverjiik a vizben
megduzzasztott és felolvasztott zselatint majd tejszinhabbal lazitjuk. Tejszines eperkrém készitése: Az epret
Osszetorjiik, a cukorral rovid ideig hevitjiik, belekeverjiik, a megduzzadt zselatint, citromlével izesitjik. Kihiilés
utan belekeverjiik a tejszinhabot. Kardinalis torta téltése: Mindkét krémet sima csovi zsakba toltjik. A piskota
lapot vékonyan megkenjiik vaniliakrémmel, majd az els6 kardinalis lapot ratessziik. A két krémet
sakktablaszeriien, véaltakozva nyomjuk a karikara, igy betdltve a tortat. Az elsé és a harmadik karikara harom
vanilias és egy epres krémkoszort keriil, a masodikra forditva. A legfelsé lapra nem tesziink semmit. A kész
tortat vékonyan korbekenjik tejszinhabbal, piritott, szeletelt mandulaval panirozzuk, a szeleteket
tejszinhabrozsakkal és friss eperszemekkel diszitjiik.

3.1.3. Minyonok

Minyonok dltalanos jellemzdi: A minyon hagyomany6rz0 magyar termék, eredetileg elsé készitdjérol, Kugler
Henrikrél Kuglernek nevezték. A minyon kis toltott fondanba martott, diszitett siitemény. Napjainkban magas
cukortartalma, és rovid eltarthatdsaga miatt kevesebb fajta terméket készitenek.

Tomege: 30 g, jellemzd Osszetétele a 10 g tészta a 10 g toltelék a 10 g bevono anyag. Tésztdjuk: altalaban felvert,
ritkabban omlos tészta. Toltelékiik: kiilonbozoképpen izesitett, vajkrém, esetleg parizsi krém, pralinékrém vagy
gylimolcsiz. A toltelékeket dusithatjuk szeszben aztatott aprora vagott cukrozott vagy aszalt gyiimoélcecsel piritott
olajos magvakkal. Bevoné anyaga: fondan, mely szinezésénél ligyelniink kell az iz és a szin Osszhangjara.
Diszitéanyagok: fecskendezés és felrakdsos diszek. A diszitések utalhatnak az izesitésre pl. narancshéj narancs
minyonnal, diébél diés minyonnal. Eltarthatosdagi ideje 2 nap. A fonddn 2 nap utdn fénytelen, szaraz lesz,
tetszet6sségébdl veszit, a paras hiitében leolvad.

50



Minyonkészités miiveletei: tészta el6készitése, krémkeverés, minyonok betdltése, dermesztése, minyonok
felvagasa, kiszarasa, minyonok bevonasa, diszitése.

A kisiilt tésztalapokba, hiivelyekbe intenziven izesitett krémet kell tolteni. A minyon bevonata, fondan, amelynek
magas a cukortartalma, ezért fontos, hogy a télteléke ne legyen tul édes, az alapkrém cukortartalmat csdkkenteni
kell. A kihabositott, ddsitott krémbe kevés szitalt piskotamorzsat is keverhetiink, hogy a bevonaskor a krémes
részrél ne fusson le a fondan. A minyonokat vagjuk, szrjuk, nyomoézsakbdl alakitjuk. Bevonas eldtt, a
minyonokat forré higitott, de magas cukortartalma lekvarral lekenjiik. Kihiilés utan a lekvar megkot, és
megakadalyozza, hogy a fondan nedvességtartalmat a tészta magaba szivja, igy a fondan bevonat megdrzi
fényét, puhasagat.

A magyar martishoz 40-45°C homérsékletre melegitjik a fondant. A fondant cukor sziruppal, vagy
tojasfehérjével higitjuk, jellegiiknek megfeleléen szinezziik.

A francia martdsi modszernél a fondan nem tartalmaz invertaldbanyagot, vagy csak 5% keményit6szorpot 55-
60°C-ra melegitjiik, cukorsziruppal higitjuk, majd 60°C-os szaritoban, siitében 1-2 percig szaritjuk.

A szaritassal azt érjiik el, hogy a bevonat felszine nagyon vékony rétegben megolvad, simabb lesz, igy a
fényesebb lesz. A vékony, kemény cukor hartya lassitja a kiszaradast, igy hosszabb ideig megmarad a fénye.
Bevonasi hibak: A fondan bevonat fénytelen lesz, ha tilmelegszik, a fondan. Ha a minyont forré fondanba
martjuk, foltos lesz, kikristalyosodik, fénytelen, szaraz, kemény bevonatot kapunk. A fondan keverésnél keriilni
kell a habositast, mert a bevonat levegébuborékos lesz.

A minyonokat csoportosithatjuk: felhasznalt tészta szerint, amelyek felvert és omlos tésztabol késziilnek,
valamint készitési mod szerint megkiillonboztetiink vagassal késziilt, kiszurassal késziilt €s tésztahiivelybol
késziilt minyonokat.

Felvert tésztabol késziilt vagott minyonok: Haromba vagott szogletes felvert kapszlibol vagy 3 felvert lapbol
készitjiik. betoltés dermesztés utan négyzet, téglalap, rombusz, haromszog alaktra vagjuk

A gyiimoélcsos vagott minyonokat vilagos piskota sand vagy vajaslap felvertbe toltjiik.

Gytimolcsstritménnyel, veldvel izesitett vajkrémmel toltjiik, dermesztjiik, felvagjuk, forralt sargabarack izzel
lekenjiik a gytiméles izéhez harmonizalé szinii fondanba martjuk.

A diés, kavés, mogyorods vagott minyonokat haromba vagott vilagos vagy a névében szerepld izesitett felvert
kapszliba, vagy lapokba toltjiik. Porkolt daralt olajos maggal és alkoholos itallal izesitett vajkrémmel toltjik,
dermesztjiik, felvagjuk, forralt sargabarack izzel lekenjiik, az olajos mag izéhez harmonizalo vilagos barna
fondanba martjuk.

A csokoladés vagott minyont csokoladés felvert lapok, csokoladékrém és csokoladés fondan felhasznalasaval
készitjilk. A minyonokat szinével megegyez6 fondannal fecskendezziik iziikh6z harmonizalé felrakéasos disszel
diszitjiik.

Felvert tésztabol késziilt kiszurt minyonok: Minden vagott minyon készithetd kiszrt formaban is, a betoltott
kapszlikat kerek, sziv, ovalis stb., formaval is kiszarhatjuk.

Puncs minyon: a puncsminyont a hagyomanyok szerint mindég kiszarassal készitjitk: Két piskotalap koziil az
egyiket borével lefelé papirozott lemezre tessziik, megkenjiik barackizzel. Szogletes keretet helyeziink ra. rumos
puncs toltelékkel megtoltjik, lefedjitk a masik barackizzel lekent lappal. Préseljiik, kerek kiszardval kisztrjuk,
visszaforditjuk, forrd lekvarral lekenjiik, majd r6zsaszin fondanba martjuk.

EQy tésztahiivelybdl késziilt: A tésztahiively dombort felére nyomozsakkal az izesitett vajkrémbdl félgomb
alaku, illetve kapformat alakitunk, dermesztjiik, lekvarral lekenjiik, és fondanba kimartjuk. Az izesitett
vajkrémbe szitalt piskétamorzsat is keveriink, amely megakadalyozza a fondan lecsuszasat.

Voroskereszt minyon: Egyszeres mandula marcipant cseresznyepalinkaval puhitjuk, és a vajhoz keverjik. A
koki felvertbdl késziilt tészta hiively dombori felére nyomozsakkal félgomboket alakitunk. Felezett piros
cukrozott cseresznyét négybe vagunk és a tetejére kereszt alakban fOlhelyezziik. Dermesztjiik, hig fehér
fondanba kimartjuk

Gesztenye kipminyon: Indidner felvert domborti felére rumos gesztenyés vajkrémbdl kupot alakitunk,
dermesztjiik, fehér fondanba martjuk, csigavonalban fecskendezziik.

Két tésztahiivelybdl késziilo minyonok két kihorzsolt tésztahiivelybol késziilnek, amely lehet pomponett, indianer
felvert. Mindenfajta izesitésben késziilhetnek, ehhez alkalmazkodik a bevon6 fondan szine.

Figuralis minyonok: A tésztahiivelyb6l késziilt minyonok nem csak hagyomanyos formaban, hanem pl.
gyerekeknek figuralis formaban is készithet6k, allatokat, gyiimolcsoket.
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3.2. Edes-, és sos teasiitemények

A teasiitemények apro 3 cm atméréjii cukraszati termékek, amelyeket sulyra kimérve értékesitiink. iziik szerint
megkiilonboztetiink édes és sos, toltésiik szerint toltott és toltetlen teasiiteményeket. A fejezetben felsoroltakon
kiviil sajat receptura, otlet alapjan is késziilhetnek teasiitemények.

Az édes teasiitemények eltarthatosaga 2-3 hét.

3.2.1. Omlos tésztabol készitheto teasiitemények

Gyurt omlés tésztakbol készitheté édes teasiitemények: Sargalinzer tésztabol kislinzer karika, barna linzer
tésztabol kis isler készithetd.

Kevert omlods tésztikbol készithet6é édes teasiitemények

Néré teasiitemény: A Nérod tészta: a kevert omlds technoldgiaval késziil tobbféle izesitéssel pl. vanilids,
csokoladés, narancsos. A csokoladés Neéro tésztanal 1000g lisztb6l 80 g-ot kakadporral helyettesitiink. A
narancsos Néro tésztanal a tojassargdjaba botmixerrel kandirozott narancshéjat mixeliink, és ezt adagoljuk a
vajas alaphoz, majd rdozsasziniire megfestjiik. A tésztat papirral fedett lemezre simacséves nyomozsakkal
alakitjuk, félgomb, piskodta, sziv alakban. 180-200°C-on enyhén gézos 1égtérben siitjiikk. Kettesével a vaniliasat
sargabarackizzel, a narancsosat rumos sargabarackizzel, a csokoladésat parizsi krémmel toltjiik. Atlosan vagy
félbe csokoladéba martjuk, vagy csokoladéval fecskendezziik.

Marcipanos Néro teasiitemény: A kisiilt kerek Néro feliiletére félgomb alakban, cseresznyepalinkaval puhitott
halvanyzoldre festett egyszeres marcipant toltiink, kristalycukorba forgatjuk, majd alulrél a toltelékig
csokoladéba martjuk. A marcipan rozsaszint is lehet, de ebben az esetben a puhitast rummal végezziik.

Kis gyiimdleskenyér: Kevert omlds technologiaval késziil a tésztdba vegyes kockazott kandirozott
gytimoélcsoket keverlink, papirral bélelt formaba toltjiik 180-200°C-on enyhén g6zos 1égtérben siitjiik, a formabol
kiboritjuk, kihtilés utan csokoladéval athtizzuk, és szeleteljiik.

Pathé tészta: Kevert omloés technologiaval késziil, tobbféle izesitéssel pl. vanilids, csokoladés, gesztenyés, a
tészta keményebb, mint a Néro tészta csillagesdves zsakkal alakitjuk, sziv, korom, csillag, hold, stb. formaban,
piros cseresznyével, szeletelt mandulaval diszitjiik 180-200°C-on enyhén g6zos 1égtérben siitjiik, kihiilés utan
csokoladéba martjuk, vagy fecskendezziik.

3.2.2. A felvert tésztabol késziilt teasiitemények

A felvert tésztabol késziilt teasiitemények két csoportra oszthatjuk:
Tojasfehérjébdl késziilt édes teasiitemények pl. habesok, macskanyelv, narancsgalett, bohém szeletke.
Egész tojasbol késziilt teasiitemények: pl. vajas szeletkék, gyiimoleskenyérke, sacher szeletke

Narancsgalett: A vajat marcipannal és a daralt narancshéjjal kikeverjik, majd belekeverjiik a cukorral felvert
habot, végiil a lisztet.

Zsirozott lisztezett siitélemezre vagy szilikonos siitopapirra simacsoves zsakkal félgomboket formazunk. Siités
utan még melegen recés nyujtofaval mintazzuk. Talpat csokoladéval huzzuk vagy narancsos izesitésii
sargabarackizzel toltjiik

Macskanyelv: A lisztet a porcukorral és a tejszinnel csomdmentes péppé keverjik. A tojasfehérjét a
kristalycukorral habbé keverjiik, majd belekeverjiik a pépbe. Zsirozott lisztezett siitélemezre simacsoves zsakkal
piskéta vagy félgomb alakot formalunk, majd siitjiikk. A tésztasiités kdzben elteriil, széle aranybarna, kozepe
fehér marad. Probasiitést kell végezni. Ha nagyon teriil a tészta, kevés liszttel javithatd. Melegen alavagunk,
kihtilés utan parizsi krémmel vagy mogyords parizsi krémmel toltjiik, atldsan csokoladéval martjuk

Parizsi szeletke: Habositott parizsik rémmel 3 vajas lapot toltiink egymas folé. Dermedés utan megforditjuk,
feliiletét vékonyan lekenjiik, 4 cm széles rudakra vagjuk. Feliiletét csokoladéval bevonjuk, vagy rézsasziniire,
vagy halvanyzoldre szinezett mintdzott marcipanlappal burkoljuk. Ujabb dermesztés utin 10 mm széles
szeletekre vagjuk.
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3.2.3. A hengerelt tésztabol késziilt teasiitemények

Etkezési marcipanbdl késziilt teasiitemény pl.: Csokoladés marcipan tekercs

Stitd marcipdanbdl késziilt teasiitemény pl.: Mandulas koszoru

Makron tésztabol késziilt teastitemény pl.: dios makron csok, mandulas kifli, kokuszcsok
Francia makron tésztabol késziilt teasiitemény pl.: csokoladés francia makron

Benyé marcipanbol késziilt teastitemény pl.: mandulas kifli, mandulas golyo

Csokoladés marcipan tekercs: Etkezési mandulamarcipant 0,5 cm vastagsagban kinyujtunk, parizsi krémmel
lekenjiik és feltekerjilk. 3 cm atméréjii rudakat készitiink, dermesztjiik, csokoladéval bevonjuk, 1 cm-es
szeletekre vagjuk.

A siitdmarcipanbol késziild teasiiteményekhez 1 rész olajos magbdl, 1 rész cukorbdl tojasfehérjével hengerelt
tésztat készitlink. A hideg uton késziilt tésztanal az 0sszes anyagot dsszekeverjiik €s athengereljilk. Meleg titon
késziilt hengerelt tésztanal az olajos magot, a cukrot a fehérje % részével athengereljilk, majd az egyharmad
tojasfehérjével lereszteljiik.

Mandulas koszoru: a mandula siitémarcipant meleg eljarassal készitjiik, hogy alaktarté legyen. Szilikonos
zsirpapirra csillagcsoves zsakkal kerek koszorukat formalunk, cukrozott gylimélcesel diszitjiikk. 170 °C-on
stitjiikk, enyhén g6z0os siitében.

Szirupot készitiink. Keményitdszorpot, cukrot, vizet dsszekeveriink 1:1:1 aranyban, folforraljuk és lekenjiik a
koszorukat.

A makron tésztabdl késziilt teasiiteményekhez 2 rész cukorra, 1 rész olajos maggal, tojasfehérjével késziilé
hengerelt tésztat készitiink. A felhasznalt olajos mag mandula, di6, mogyord és kokusz is lehet. A makron
készitése megegyezik a siitbmarcipanéval.

Di6s makron csok: A diés makron tésztabdl zsirozott lisztezett lemezre vagy szilikonos zsirpapirra simacsdves
nyomozsakkal félgomboket alakitunk. A fele mennyiségre Y4 didszemet tesziink (ez lesz a folsé lap). 170-180
°C-on enyhén g6zos siitében siitjiik. Kettesével, rummal, narancshéjjal izesitett sargabarackizzel 6sszetoltjiik.

Kis mandulas Kifli: A kis mandulés kiflit a hengergép nélkiil, reszteléssel is készithetjiik. A mandulalisztet a
porcukorral, mézzel, fehérjével Osszekeverjiik, citromhéjjal, vanilids cukorral izesitjiik, és 60°C-ra allando
keverés mellett hevitjiik, reszteljik. Htjiik, majd annyi mandula lisztet gyGrunk hozza, hogy linzer allaga
legyen. 10 g-os darabokra adagoljuk, hengereket készitink bel6le, fehérjébe martjuk, szeletelt mandulaba
hengergetjiik, majd kifli formajiva alakitjuk. Szilikonos papiros siitélemezre helyezziik, majd 170-180°C-os,
gbzmentes siitében siitjiik. Vizet, keményitdszorpot €s cukrot felforralunk, a kifliket a sziruppal fényezziik, a
kozepét pedig cukrozott gytimdlecsel diszitjiik.

A francia makronbol késziilt teasiitemények 3 rész cukorbol, 1 rész olajos magbodl tojasfehérjével késziilnek.
Készitésiik megegyezik a slitdmarcipanéval. Szilikonos zsirpapirra perforalt sablont helyeziink, rakenjik a
francia makron tésztat. Ovalis vagy téglalap alaka lapokat készitiink. 170-180 °C-on enyhén gbzds siitGben
sitjik. A kih@lt lapok talpat csokoladéval martjuk vagy kettesével, narancshéjjal izesitett sargabarackizzel
toltjiik, majd porcukorral hintjik.

A benyé marcipan: A siitémarcipanhoz, az olajos magra szamitva, 25% f6tt burgonyat tesziink és athengereljiik.
A fott burgonya megakadalyozza a termék kiszaradasat. Puhabb, haraphato teasiiteményt kapunk.

A hengerelt tésztak leggyakoribb hibai:

Az étkezési marcipan kizsirosodik: oka: a hengerek réstavolsaga kicsi volt, vagy kevés volt a keverék
viztartalma. Javitasa: a marcipanhoz fondant gyurunk, vagy a marcipanhoz alkoholt keveriink.

A siito- és makron tésztak feldolgozasa eldtt tandcsos probasiitest végezni.

A makron tésztasiités kozben, tulsagosan megnd: oka: tiladagoltuk a cukrot. Az ilyen termék alja sima, teteje
apron repedezett. Javitasa: csak kis cukortartalmii makron tészta belekeverésével lehetséges.

A makron tészta tomor, térfogata kicsi: oka: kevés a cukortartalma. Javitasa: cukor belekeverésével.

Tul lagy a tészta: oka: tul sok fehérjét adtunk hozza. Javitasa: reszteléssel.

A tészta ritka repedésii, fenytelen: oka: kevés tojasfehérjét adtunk hozza. Javitasa: tojasfehérje hozzaadasaval.
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3.2.4. Egyéb termékcsoportba tartozo teasiitemények készitése

Az egyéb termékcsoportba azok a teasiitemény fajtdk tartoznak, melyek tésztdja nem sorolhatdo az eddig
megismert tésztafélékhez.

Moszkauer: A tejszint felmelegitjiik, felolvasztjuk benne a vajat, beleontjiik a cukrot a finom és durvara daralt
diot, a daralt narancshéjat és allando keverés mellett forrpontig hevitjiik. A tlizrdl, levessziik és belekeverjiik a
lisztet. Kihtilés utdn simacsdves zsakkal szilikonos zsirpapirra 5 cm tdvolsagban teasiitemény nagysagu halmokat
nyomunk. Rumos villaval kerek formara lapitjuk. 200°C-on enyhén g6z0s siitében addig siitjikk, mig a széle
csipkés és barna arnyalati nem lesz. Kih{ilés utan talpat vékonyan csokolddéval kimartjuk, flrészkartyaval
mintazzuk. A moszkauer siitése eltt, probasiitést kell végezni. Hibdi: Nem teriil, fénytelen, vastag marad a
tészta oka: til sokdig reszteltiik. Javithato tejszin és kevés cukor adagolasaval. Tulsagosan elteriil a tészta oka:
rovid ideig reszteltiink, vagy tul sok cukrot adtunk hozza. Javités: tovabbi reszteléssel.

3.2.5. Vajas tésztabol készithetd sés teasiitemények

Vajas tésztabol toltetlen és toltott sos teasiiteményeket készithetiink.

Toltetlen sos teaslitemény pl. a sajtos masni, sajtos rudacska.

A toltott sos teasiiteményeknél a tolteléket siités elott nyers tésztaba, vagy a kisiilt tésztaba toltjik.

Nyers tésztaba téltott sos teasiitemények: pl. kolbaszos vagy kaposztas parajkrémes, rudacska, sonkas és kapros
taros kifli, hasos taska stb.

A rudacskak és a kiflik készitésénél a vajas tésztat 3 mm vastagsagura kinyujtjuk, 3-4 cm-es tésztacsikokra
vagjuk, tojassal lekenjiik, nyomzsakbol ceruza vastagsagu nyers tolteléket nyomunk a tésztaszalagokra. A
tolteléket a tésztaval egyiitt feltekerjiik. tojassal lekenjiik. A rudacskdkat 3 cm hosszura vagjuk, a kiflit 5 cm
hosszura és U alakban meghajlitjuk. A taskakhoz a kinytjtott tésztat 5x5 cm-es négyzetekre vagjuk, tojassal
lekenjiik, atlésan nyers tolteléket nyomunk a feliiletére, majd haromszdg alaktira félbehajtjuk, tojassal lekenjiik.
Feliiletiiket csak tojassal kenjiik vagy szorhatjuk reszelt sajttal vagy szezammaggal, koménymaggal stb., majd
szilikonos siitépapirral fedett lemezre helyezziik, siitjiik.

Kisiilt tésztaba téltott sos teasiitemény: pl. a hasé és a sajtos rolocska

Vegyes izesitésii hasé: Vajas tésztabol két tésztat nyljtunk az egyiket 2 mm vastagsagira, a masikat 4 mm
vastagsagura. Mindkét tésztat 3-4 cm O kerek, sziv, virdg stb. kiszuroval kiszarjuk. A vékonyabbat tojassal
lekenjiik, a vastagabbat egy kisebb @ kiszardval kilyukasztjuk, az alsé vékonyabb tojassal lekent lapra
ragasztjuk, majd a feliiletét is lekenjiik. 210- 220 °C-on g6zo6s 1égtérben siitjiik. Kihiilés utan a kisiilt tészta
hiivelyt sajtkrémmel, korozott krémmel, rokfortos krémmel, méjas krémmel, szardinias krémmel tolthetjiik. A
sajtkrémbe, kolbaszt is mixelhetiink igy kolbaszos sajtkrémet kapunk. A betoltott hasékat szalami rozsaval,
aprora vagott sonkaval, keménytojassal, kolbasz karikakkal, kaviarral kiszlrt sajt szeletekkel, reszelt sajttal,
koktélparadicsommal, paprikakarikakkal, olivabogyodval, citromkarikaval stb. diszithetjiik.

Sajtos rolécska: A vajas tésztat, 3 mm vastagsagura kinyujtjuk, 2, 5 cm széles tésztacsikokat vagunk beldle,
tojassal lekenjiik, soézzuk, vékony csore felcsavarjuk, siitjikk, és még melegen lehuzzuk a csérdl. Kihiilés utan
sajtkrémmel toltjiik, két végét reszelt sajtba martjuk.

3.2.6. Forrazott tésztabdl készithet6 sos teasiitemény

Forrazott tésztabdl teasiitemény nagysagl hiivelyeket alakitunk. Siités utan a fels6 részét levagjuk. A sajtos
fankocskat sajtkrémmel toltjiik, reszelt sajtba forgatjuk. A fankokat méjkrémmel, korozott krémmel, kolbésszal
vagy szardiniaval izesitett sajtkrémmel is tolthetjiik. Diszithetjilk a vegyes haséhoz hasonléan csavart szalami
rozsaval, kolbasz karikakkal, apréra végott sonkéaval, kaviarral, koktél paradicsommal, paprika és uborka
szeletekkel, olivabogydval stb.

Mas, kiilonleges vagastechnikaval, toltelekekkel, diszitéssel, sajat elképzeléssel is készithetiink sos
teasiiteményeket.
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MESTERKEPZES

4. Cukraszati termékkészitések I1.

4.1. Bonbonok

A bonbonok altalanos jellemzdi

A bonbonok altalaban csokoladé bevonatu tartds készitmények

Eltarthatosagi idejiik: 2-4 het.

Tomegiik: 15-20g (9 g)

Toltelékiik: marcipan, nugat, triiffel krém, alkoholban vagy vastagcukorban tartdsitott gytimoles

Bevoné anyaguk: ét-, tej-, fehér-, ruby-, ,,gold” csokoladé

Bonbonkészités miiveletei: Bonbontdltelék készités, formazas, vagas, szlras, csokoladé temperalds, bonbonok
bevonasa

A bonbon tiltelékek tartos toltelékek melyek eldallitasanal fokozottan ligyelni kell a higiéniara, ellenkezd
esetben a bonbon megpenészedik. A bonbontdltelékek eltarthatosagat megnoveli pl. a ganache és triiffel
krémeknél a tejszin felforralasa, az invert anyag, alkoholos ital hozzaadasa. A korszerli anyaghanyadok
Osszeallitasanal figyelembe veszik, a toltelék vizaktivitasat. Az utdellenérzésre specialis miiszert alkalmaznak.
Az eldkristalyositasrol a 2.1.3. Bevono anyagok, Csokoladé cimszo alatt talalhato informdcio.

A bonbonokat csoportositasa: gylimolcsbonbonok, marcipan bonbonok, nugat bonbonok, grillazs bonbonok
krémbonbonok, csokoladé bonbonok és cukorka bonbonok.

4.1.1. Gyiimélcsbonbonok készitése

A gyiimolcsbonbonok alkoholban vagy vastagcukorban eltett gylimolesokbdl, vagy aszalt gyiimdlcsokbol
késziilnek.

Martott konyakos meggy: Az alkoholban eltett meggyet leszlrjiik, kiteritjiik, szaradni hagyjuk. 70°C-ra
melegitett fondannal kimartjuk. A megdermedt, fondanos szemek el6kristalyositott csokoladéval letalpazzuk.
Az egész szemet elOkristalyositott csokoladéban kimartjuk, foliara helyezziik, feliiletét csigavonallal diszitjiik. A
csokoladé réteg alatt a fondan a meggy alkoholtartalma miatt egy id6 utan feloldodik, édes folyékony lik6rré
valik.

Narancsiv: A vastagcukorban eltett felezett vagy negyedelt narancshéjat felszeleteljiik, szikkasztjuk, majd
elékristalyositott étcsokoladéban kimartjuk.

4.1.2. Marcipan bonbonok készitése

Toltetlen marcipan bonbonok: Az egyszeres marcipant legalabb 25% daral porkolt olajos maggal, didval,
mogyoroval, pisztaciaval, vagy daralt narancshéjjal és az izesitéshez illd alkohollal &sszegyurjuk, 12 mm
vastagsagura kinytjtjuk, és szikkasztjuk, majd aljat és tetejét elokristalyositott csokoladéval vékonyan lekenjiik.
Négyzet, vagy téglalap alakura felvagjuk, el6kristalyositott csokoladéba martjuk.

Toltott marcipan bonbonok: A kinyujtott egyszeres marcipanbol korongokat sztrunk, kettesével triiffel
krémmel Osszetoltjik, vagy marcipan kapot préseliink, triiffel krémmel, alkoholos meggyel betoltjiik, talpazzuk,
majd szikkasztas utan eldkristalyositott étcsokoladéba martjuk.

4.1.3. Nugat bonbonok készitése

A nugat bonbonokhoz porkolt mogyordbdl késziilt mogyord nugatot, porkolt mandulabol késziilt mandula
nugatot, porkdletlen nyuzott el6f6zott mandulabdl késziilt fehér nugatot hasznalunk.

A nugétot kétféle modszerrel allithatjuk eld

1.A krokant nugatot tigy éllitjuk el6, hogy az athengerelt daralt grilldzshoz olvasztott kakadvajat keveriink.

2.4 valodi csokoldadészerii nugat eléallitasat harom technologiai 1épésre bonthatjuk

e pasztat készitiink a porkolt athengerelt olajosmagbdl

o pralinét készitiink 50% pasztabol és 50% szitalt porcukrot keverékébol

e nugatot készitiink a pralinébol 10-18% olvasztott kakadvaj hozzakeverésével.

A nugatok szinarnyalatat, kakaoporral sdtétebbre alakithatjuk.
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Sakk nugat: A sotét nugat készitésénél a porkolt, athengerelt olajos mag pasztat Gsszekeverjiik a porcukorral, az
olvasztott kakaovajjal és a kakadporral, majd tablazzuk, és 10 mm magassagi keretbe toltjiik. A vilagos nugat
ugyanugy késziil, mint a s6tét nugat, de nem keveriink bele kakaoport és ezt is 10 mm magassagu keretbe toltjiik.
dermedés utan a két réteget egymas folé helyezziik és korkords simitassal egymasra ragasztjuk. Aljat és tetejét
vékonyan csokoladéval bevonjuk. Dermedés utan 10 mm-es csikokra felvagjuk. Kettesével dsszeillesztve rudat
készitiink gy, hogy az egyik csikot felforditjuk, igy a rad metszésfeliilete sakk mintazata lesz. A rudat
felszeleteljiikk, a sakk mintazata szeleteket lefektetjiik és alulrol a peremig el6kristalyositott étcsokoladéban
kimartjuk.

Francia nugat bonbonok (Montelimar) Osszetétele eltér a nugattol. Mézzel, gliikkozzal olaszhabot késziteni,
majd g6z0s resztelés mellett kakadvajat és kiilonbozé porkolt olajos magvakat, cukrozott gylimolesot adni a
habhoz. Keretbe kinyujtani, géppel vagni.

4.1.4. Grillazs bonbonok készitése

A bonbonokhoz puha és kemény grillazst is felhasznalhatunk.

A kemény grillazst olajos magbdl és dobos cukor keverékébdl készithetjiik. Melegen 2 mm vastagsagban
kinyujtjuk, vagassal, szarassal szogletes, kerek grillazs lapokat készitiink. Kettesével, nugat krémmel
Osszetoltjik, alulrdl vagy egészbe eldkristalyositott étcsokoladéba kimartjuk, vagy grillazs préssel apré kapokat,
hiivelyeket préseliink, csillagesoves zsakkal ganache krémmel toltjiik.

Puha grillazs bonbon a mézgrillazs bonbon

Mézgrillazs bonbon: A cukrot kristalymentesre felolvasztjuk. A mézet felforrésitjuk és dsszekeverjiik a Dobos
cukorral és a dardlt cukrozott narancshéjjal. 112°C-ig alland6 keverés mellett hevitjilk, majd 6sszekeverjiik a
didval. 12 mm vastagsagban kinytjtjuk, kihiilés utdn mindkét oldalat étcsokoladéval bevonjuk.

Dermedés utan négyzet alakban felvagjuk, és elkristalyositott étcsokoladéba kimartjuk, diszitjitk transzfer-,
strukturalt folidval, vagy marté villaval mintdzzuk.

4.1.5. Krémbonbonok készitése

A krémbonbonok tejszines vagy vajas triiffel krémmel készitjiik.
A tejszines ganache bonbonokat és a vajas triiffel bonbonokat kézi formazassal, nyomozsakkal alakitott
(dresszirozott) valtozatban vagy vagassal készitjiik.

Alkoholos triiffel bonbon: A tejszint a mézzel felforraljuk, 80°C-ra hiitjiikk, tobb részletben hozzadntjik a
csokoladéhoz és addig keverjiik, mig tokéletes, fényes emulziét nem kapunk. Belekeverjiik az alkoholt és 24
oraig szobahémérsékleten pihentetjiik, vagy letablazzuk. Felhasznalas el6tt a krémet marvany asztalon, spaklival
atdolgozzuk, és simacsoves nyomozsakkal, folidval fedett lemezre, félgomboket dresszirozunk. Dermedés utan
felgombolyitjiik, eldkristalyositott csokoladéba martott tenyeriink kozott, vékony réteggel bevonjuk. Ismételt
dermedés utan el6kristalyositott étcsokoladéba martjuk, a bonbont mart6é racsra helyezziik, majd martod villa
segitségével forgatjuk, igy a csokoladé felillet borzassa valik vagy kimartjuk, foliara helyezziik, és eltérd szinii
elékristalyositott csokoladéval vékonyan fecskendezziik.

Mogyoros triiffel bonbon készitése megegyezik a konyakos triiffelével, de itt a krémbe tejcsokoladét natar
athengerelt porkolt mogyoropasztat, €s barackpalinkat keveriink. A tejcsokoladé és tejszin arany 2:1. Feliiletét
eldkristalyositott csokoladéba martjuk, racson borzasitjuk.

Rumos dio triiffel megegyezik a konyakos triiffel készitésével, de itt a krémbe fehércsokoladét, didt és rumot
keveriink. A fehércsokoladé és tejszin arany 2,5:1. A felgémbdlyitett vékonyan bevont rumos di6 triiffel golyot
elokristalyositott csokoladéval vékonyan bevonjuk, daralt didba panirozzuk, vagy kimartjuk, és eltérd szinii
elokristalyositott csokoladéval vékonyan fecskendezziik.

Pisztacias — sargabarackos, rétegelt, vagott, étcsokoladéba martott bonbon: A vagott csokoladé
bonbonoknal csokoladé és a tejszin (vagy gyiimolespiiré) aranya 3:1.

Pisztacia ganache: A tejszint a glikkoz sziruppal felforraljuk, 80°C-ra hiitjiik, tobb részletben hozzaontjiik a
felolvasztott fehér és étcsokoladéhoz, végiil hozzaadjuk a pisztacia pasztat. 24 orat dermesztjiik, majd tablazzuk.
Foliaval fedett lemezre keretet tesziink, melybe egyenletes vastagsagba belesimitjuk a krémet, hiitében
dermesztjiik. Sdrgabarack ganache: A sargabarack piirét a glikoz sziruppal felforraljuk, 80°C-ra hiitjiik, tobb
részletben hozzadntjiik a felolvasztott fehér csokoladéhoz, végiil hozzaadjuk a barackpalinkat, 24 orat
dermesztjiikk, majd tablazzuk. Folidval fedett lemezre keretet tesziink, melybe egyenletes vastagsagba
belesimitjuk a krémet, hiitdben dermesztjiikk. A pisztacias és sargabarackos, réteget a keretbe kivagjuk, egymasra
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tessziik korkords simitd mozdulattal egymashoz kasirozzuk. Alul és feliil vékony temperalt csokoladé réteggel
lekenjiik, 1éc mellett, vagy hiiros vagoval felvagjuk, és elokristalyositott csokoladéba martjuk. Felilletét
strukturalt-, vagy transzfer foliaval, vagy mart6 villaval diszitjiik.

4.1.6. Formaban késziilt bonbonok készitése

A forméaban késziilt bonbonok toéltelékardnya szerint megkiilonboztetiink toltott csokoladé bonbonokat és
toltetlen csokoladé bonbonokat.

A toltott (hiivelyes) csokoladé bonbonokat polikarbonat bonbon forméaban készitjik. A formakat
holégbefuvoval (vagy hajszaritoval) megmelegitjiik, az iiregeket puha papirtdrlovel gondosan kitdrolgetjiik.
Diszithetjiik a polikarbonat hiivelyeket szinezett kakadvajjal, amit ecsettel, szivaccsal, ujjal, fj6 berendezéssel
vihetiink bele, kombinalhatjuk a szineket. Az iiregeket sziniiltig toltjiik elékristalyositott csokoladéval, a
felesleget késsel vagy spaklival, lehuzzuk, a forma oldalat megtisztitjuk. A format razzuk, titogetjik, hogy a
csokoladéban 1évo levegd buborékok eltdvozzanak.

Ha a csokolddé a miianyag fal mellett 1 mm vastagsagban dermedni kezd, a format gyors mozdulattal
megforditjuk, a felesleges kifolyik, lehuzzuk spaklival, majd szilikonos papirra, vagy atlatszo foliara helyezziik a
nyilassal lefelé. De készithetjiik tigy is, hogy a marvanyasztalra mianyag rudakat helyeziink, és nyilassal lefelé
rahelyezziik a format. A kifolyt csokoladé peremeket, spaklival eltavolitjuk, a belsé csokoladé réteget dermedni
hagyjuk. A megszilardult csokoladé hiivelyeket 1 mm-rel a perem alatt megt6ltjitk a 25°C-0s bonbon toltelékkel,
majd hagyjuk kristdlyosodni a tolteléket. A talpazds csak akkor végezhetd, ha a toltelék feliiletén kéreg
képzddik.

Elokristalyositott csokoladét ontiink a formara, szétkenjiik, megdontve spaklival eltavolitjuk a felesleget, hiitjik.

A masik mddszer, hogy az eldkristalyositott csokoladébol harom csikot dresszirozunk a toltelékek tetejére, majd
atlatszo foliat (vagy transzfer foliat) helyeziink ra, és spaklival 1égmentesen elsimitjuk.

A bonbon csak akkor borithato ki, amikor a csokoladé mar nem tapad a formahoz.

A toltelék (ganache) készitésekor a folyadékot az invertdldanyaggal felforraljuk, 80°C-ra visszahitjiik, tobb
részletben hozzaontjiik a felolvasztott csokoladéhoz, és addig keverjik, mig tokéletes, fényes emulziot nem
kapunk. A folyadék tejszin, gytimolespiiré, kokuszpiiré vagy likérbor is lehet, az invertaloanyag glikkoz vagy
méz. A belekevert alkoholos ital tartositja a tolteléket, harmonizal a tdltelék izéhez. Az dsszes csokolade és
tejszin alapu toltelékkészitésnél nagyon fontos hogy stabil emulziot készitsiink. 45°C-on botmixeres keveréssel
érhetjiik el.

Toltetlen csokoladé bonbonok: Zsirpapirra, vagy atlatszo folidra, vagy transzfer-, strukturalt foliara
elékristalyositott csokoladébol kerek pasztillakat alakitunk. A csokoladé dermedése el6tt enyhén porkolt olajos
magvakat, liofilizalt, vagy aszalt gyiimolcsokkel, fiiszerekkel diszitjiik. Dermedés utan a zsirpapirrdl leszed;iik.

4.1.7. Cukorka bonbonok készitése

Likdrbonbonokat, zselébonbonokat fondan bonbonokat, puhakaramell bonbonokat a cukraszat ritkabban készit.
A likérbonbonok készitésekor a puderformaba, 40°C-0s tultelitett nem invertalt cukorszirup és alkohol keverékét
toltenek. Feliiletét puderral meghintik, a hilés soran kialakult a cukor kéreg, a pudert eltavolitjak, majd
elokristalyositott csokoladéba martjak. A likdrbonbont megforditott technologiaval is készitik, puder
kozbeiktatasa nélkiill. Az elékészitett csokoladé hiivelyekbe toltik az alkoholos kandisz cukrot. Masnap,
kérgesedés utan talpaljak.

4.2. Kiilonleges taplalkozasi igényeknek megfelelé cukraszati termékek

A Kkiilonleges taplalkozasi igényeknek megfeleld cukraszati termékek kilénleges—taplalkozasieélt—szolgdlnak,

el6irasait a Magyar Elelmiszerkonyv rogziti. Specialis Osszetételiik és az eléallitasuk soran alkalmazott
kiilonleges eljarasok megkiilonboztetik az altalanos fogyasztasra szant élelmiszerektol.

A kiilonleges cél szerint megkiilonboztetiink: hozzaadott cukrot nem tartalmazo cukraszati termékeket, liszt-
érzékenyeknek késziilé hozzaadott glutént nem tartalmazod, tej-érzékenyeknek késziild hozzaadott tejfehérjét és
tejcukrot nem tartalmazd, és tojasra érzékenyeknek késziild hozzdadott tojast nem tartalmazd cukraszati
termékeket.

A termék gyartmanylapjan a csomagolasan vagy a cukraszdai értékesités esetén a vasarlonak atadott tajékoztaton
fel kell tiintetni a termék megnevezését, tOmegét, Osszetételét, a felhasznalt édesitGszer nevét és tomegét,
szénhidrat, fehérje, zsir és energiatartalmat, a gyartd nevét cimét, fogyaszthatdsagi idejét.
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4.2.1. Hozzaadott cukrot nem tartalmazo cukraszati termékek altalanos jellemzdi

A hozzaadott cukrot nem tartalmazé cukraszati termékek a cukorbetegek részére késziilnek.

A cukorbetegek anyagcseréje a normalistol eltérd, nem rendelkeznek elegendd szénhidrat feldolgozo hormonnal
(inzulinnal), ezért meghatarozott mennyiségili szénhidratot fogyaszthatnak.

A hozzaadott cukrot nem tartalmazd termékek nem tartalmazhatnak répacukrot, gliikozt, ezért az édes iz
kialakitdsara: mesterséges-, természetes édesitOszereket, cukorp6tld anyagokat. A hozzdadott cukrot nem
tartalmazé termékeknek a hasonld technologiaval, cukorral késziilt termékeknél minimum 30 %-kal kevesebb
szénhidratot kell tartalmazni.

A mesterséges édesitoszerek energiat nem tartalmaznak, vércukoremeld hatdsuk nincs, folyadék vagy por
forméaban keriilnek forgalomba.

Cukorhelyettesité anyagokat olyan diabetikus cukraszati félkész termékeknél hasznaljuk, amelyeket hokezeliink,
valamint a termék térfogat kialakulasahoz hozzajarulnak (pl. diabetikus piskota felvert).

A cukoralkoholok (kivéve az eritriol amely O energiat szolgaltat) ugyanannyi energiat szolgaltatnak, mint a
cukor, ezért az adagolt mennyiségiiket csokkenteni kell. Lassabban emelik a vércukorszintet, mint a sz616 és
répacukor, de végiil a szervezetben sz6l6cukorra alakulnak, ezért a napi szénhidrat és energia felvételbe be kell
szamitani.

A szorbit és fruktéz fogyasztisa naponta nem haladhatja meg a 30 g-ot. A fruktdz édesitd ereje 1,7-Szer
nagyobb, mint a cukoré, ezért adagolasa 30-50 %-kal csokkenthetd.

A hozzaadott cukrot nem tartalmazé cukraszati termékek eltarthatosagi ideje rovidebb, mint a cukorral késziild
termékeké: A hozzaadott cukrot nem tartalmazé kikészitett siitemények 24-48 ora, a hozzdadott cukrot nem
tartalmazoé bejgli, teaslitemény 1-2 hét.

A hozzaadott cukrot nem tartalmazo félkész termékek

A hozzaadott cukrot nem tartalmazoé toltelékek édesitdszerének kivalasztasanal figyelembe kell venni, azt,
hogy a toltelékeket hokezeljiik, vagy hidegen keverjiik.

Azokat a toltelékeket, amelyeket f6zés kozben vagy a késztermék siitésekor hokezeliink, fruktézzal vagy
cukoralkohollal édesitjiik.

A hozzaadott cukrot nem tartalmazo bevono anyagok: A hozzaadott cukrot nem tartalmazoé csokoladék koziil
a hozzaadott cukrot nem tartalmazo étcsokoladé tartalmaz a legkevesebb édesitdszert. Maltitollal édesitik, ezért
energiatartalma megkdozeliti a csokoladéét, ezért kis mennyiségben hasznalhato.

A hozzaadott cukrot nem tartalmazo atlatszé glazing: A hoallo édesitOszert a kappa-karragénnel elkeverni,
majd a vizzel is, és felforralni.

A hozzaadott cukrot nem tartalmazé tésztak a liszt miatt jelentds mennyiségli szénhidratot tartalmaznak.
Készithetiink felvertet, ahol az olajos magvakat hasznalhatunk. A hozzaadott cukrot nem tartalmazé cukraszati
termékekben a tészta aranyt csokkenteni kell. Vékony diabetikus piskotalapok, réteslapok, teasiitemény méretii
vékony, a hozzaadott cukrot nem tartalmazé linzerlapok felhasznalasa ajanlott. Graham-, teljes kidrlésii tokoly
buzalisztet hasznalhatunk a hozzaadott cukrot nem tartalmazo termékeket készitéséhez. A teljes kiorlési lisztbol
készitett tésztafélék energia- és szénhidrattartalma nem sokkal kevesebb ugyan, mint a finomlisztb6l késziilt
termékeké, viszont vércukor emeld hatasuk kisebb mértékii, és késobb jelentkezik ezen kiviil a korpatartalma
miatt vitamin és asvanyi anyag tartalmuk nagyobb.

A hozzaadott cukrot nem tartalmazé tésztdk koziil a diabetikus pozsonyi tésztat, omlos tésztat, felverteket
készithetiink.

A hozzéadott cukrot nem tartalmaz6 késztermék koziil: hozzaadott cukrot nem tartalmazé uzsonnasiiteményeket,
kikészitett siiteményeket, teastiteményeket, bonbonokat és fagylaltokat készithetiink.

Specidlis tapldlkozdsi igényeknek megfeleld cukrdszat termékek elkiilonitett kérnyezetben OETI dltal
engedélyezett isszetétellel készitheték. A cukrdszatok csékkentett energiatartalmu cuKrdszati termékeket
forgalmazhatnak.

Csokkentett energia tartalmi malnas joghurt torta: Rozsdamentes tortakarikdba beletessziik a csokkentett
energia tartalmu almas felvertet, és sziniiltig toltjik a csdkkentett energia tartalmii malnas joghurt krémmel.
Dermesztjiik, alacsony cukortartalmi gytimolccsel felrakjuk, csokkentett energia tartalmu zselével zselézziik,
majd a torta karikat eltavolitjuk. Csokkentett energia tartalmu almds felvert: Az almat finom reszelével
lereszeljiik. A tojassargajat kihabositjuk. A tojasfehérjét a xylitollal habba verjiik, beleadagoljuk a reszelt almat
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és tovabb habositjuk. Az almas habba belekeverjilk, a sargajat és a teljes kidrlésii tonkoly buzaliszt,
mandulaliszt, siitépor keverékét. Csokkentett energia tartalmu mdilnds joghurt krém: A zselatint a vizzel
megduzzasztjuk. Cukor nélkiili malnapiirét a xylitollal felmelegitjiikk, belekeverjik a megduzzadt zselatint, a
natur joghurtot, végiil a felvert tejszinhabot.

4.2.2. HozzAadott glutént nem tartalmazé cukraszati termékek altalinos jellemz6i

A liszt-érzékenyeknek késziilé cukraszati termékeket azoknak készitjiik, akiknek a szervezete a sikérképzo
gabonafehérjék glutén csoportjabol a gliadint, nem tudjak feldolgozni.

Gliadin fogyasztasa esetén a lisztérzékenyek (colidkia betegségben szenveddk) emésztése és tapanyag-
felszivodasa elégtelenné valik, allapota romlik, rosszindulatt elvaltozasok kockazata megnd.

Elethosszig tarto gluténmentes étrenddel a beteg allapota javul.

A hozzdadott glutént nem tartalmazo cukrdszati termékek elddllitasakor a termékek a gyartds, tdrolds,
szallitas kiszolgdlds soran nem szennyezddnek a tiltott gabonafélékkel. ezért elkiilonitett kornyezetben kell
eloallitani!

A hozzaadott glutént nem tartalmazo cukraszati termékek elédllitasahoz nem alkalmazhato a buza, tonkolybuza,
rozs, zab, arpa, tritikale, ezek hibridjei illetve termékei (lisztek, dardk, pelyhek, keményitok, ¢lelmi rostok). A
fenti gabonafélékbol késziilt félkész és késztermékek: Instant kavé és kakao, glutén tartalmu tejkészitmények,
holland sajtok, a csokoladé, a siitépor (amennyiben nincs feltiintetve, hogy gluténmentes). A hozzaadott glutént
nem tartalmazo cukraszati termékekhez liszt helyett hasznalhatunk: Kukorica-, rizs-, burgonya-, tapioka-, koles-,
hajdina-, sz6ja-, amarant-, csicseriborso-, kokusz-, nyilgyokér-, zold bananlisztet, 6rolt olajos magvakbol késziilt
lisztet, gluténmentes lisztet. Buzakeményit6é helyett kukorica-, vagy burgonyakeményit6t, a buzadara helyett
kukoricadarat hasznalunk.

A felhasznalni kivant anyagnal meg kell gy6z6dni, hogy a hozzaadott glutént nem tartalmazé termékhez
felhasznalhatjuk-e, az GsszetevOket mindig el kell olvasni! A hozzaadott glutént nem tartalmaz6 alapanyagok
kivalasztasaban segitséget ad a Magyar Téaplalékallergia és Intolerancia Adatbank évente megjelend listaja.

Hozzaadott glutént nem tartalmazé linzer: A  szarazanyagokat (rizsliszt, kukoricakeményito,
tapiokakeményit6, mandulaliszt, zabliszt) atszitiljuk, majd a vajjal, a porcukorral, a tojassargajaval, és a
stitporral egynemi tésztat gyurunk. HiitGben pihentetjiik, majd két siitépapir kozott kinyhjtjuk, majd 170°C-on
kb. 15 percig siitjiik.

Hozzaadott glutént nem tartalmazé izes rolad: abban kiilonbozik az eredeti felverttl, hogy a buzaliszt
helyett, kukoricalisztet hasznalunk a piskota felvertbe.

Hozzaadott glutént nem tartalmazo almas-vanilias maktorta: hozzdadott glutént nem tartalmazé mdakfelvert:
A tojasfehérjébol a cukorral kemény habot veriink. A makot, a hozzdadott glutént nem tartalmazo édes morzsat
(kukoricaliszttel késziilt piskotalapbol) és citromhéjat a reszelt almaval Osszekeverjiik, majd ovatosan
hozzakeverjik a tojasfehérjéhez. Szilikonos zsirpapirral fedett siitélemezekre 6 db doboslap vastagsagu
tortalapot keniink. 200°C-os siitdben 12-14 percig siitjiik. Kézvetleniil a betdltés elott szirjuk ki (a laza szerkezet
miatt esetleg kicsit zsugorodhat a lap). hozzdadott glutént nem tartalmazo vanilias tejszinkrém: Kevés tejjel
simara keverjiik a kukoricakeményitdt és a tojassargajat. A tobbi tejet, a cukrot és a kikapart vaniliarad tartalmat
felforraljuk, majd a keményitGs tojassargaja keverékhez hozzaadjuk, folyamatos keverés kozben bestiritjik. A
kihiilt krémhez hozzakeverjik a felvert tejszinhabot. Almatoltelék: Az almat meghamozzuk, lereszeljikk, a
cukorral, citrom levével, fahéjjal vajon megparoljuk, majd kihiitjiik. 4 betoltéshez hat lap kozé felvaltva
rétegezziik a krém- és almatolteléket, 3 réteg tejszinhabbal lazitott krém, 2 réteg almatdltelék. Az almatdltelékkel
2-2 lapot el6ére Osszetoltiink. Az alsé lapot megkenjiik krémmel és rahelyezziik a mar almaval betoltott 2 lapot.
Erre kenjitk a masodik krémréteget és ratessziik az almaval betoltott lapot. Ezek tetejére ismét a krémtoltelék
keriil és rahelyezziik az utolsé lapot is. Dermesztjiilk, majd a maradék krémbdl a tetejét és az oldalat lekenjiik.
Diszités: A torta oldalan az alsé 2,5-3 cm-t daralt makkal panirozzuk. Tetején a kozepét kb. 7 cm-es kiszuro
segitségével, makkal megszorjuk. A diszitéshez hasznalt almat meghdmozzuk, negyedelve kevés cukorral és
citromlével megdinszteljiik. Miutan kihtilt, vékony szeletekre vagjuk és belso élét daralt makba martjuk. A tortat
szeletenként makos almaszeletekkel diszitjiik.

4.2.3. Hozzaadott tejet nem tartalmazé cukraszati készitmények altalinos jellemz6i
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A tej-érzékenyeknek késziild cukraszati készitményeket olyanoknak készitjiik, akik szervezete a tej ¢és
tejtermékekben 1évo tejfehérjét s tejcukrot (laktozt) nem tudjak feldolgozni.

A tejfehérje allergiasok szamara készitett cukraszati termékek eléallitasahoz nem alkalmazhatok, a tejtermékek,
tejes italok, vaj, vajkrém, sajtok, tur6, kefir, joghurt, tejfol, tejszin (kecske és juhtejbol késziiltek sem), tejpor,
tejes margarin, tejcsokoladé, fehércsokoladé.

A nyersanvagok osszetételérdl a felhaszndlas elott meg kell gyozédni, a csomagoldson lévo ismertetést el kell
olvasni!

Ha a termék Osszetevéi kozott tejfehérjét, tejport, Na-kazeinatot, kazeint, laktoszérumot, savot talalunk biztos
hogy tejfehérjét tartalmaz. A margarinok koziil csak azokat lehet felhaszndlni, amelyek a vizes margarinok kozé
tartoznak (a gyartasnal a névényi olajokat vizes kozeggel keverték 6ssze)

A tejfehérjét nem tartalmazo élelmiszereket megismerhetjiik a Magyar Téaplalékallergia és Intolerancia Adatbank
listajarol.

A tejcukor érzékenység a tejcukorbonto enzim (laktdz) hidanya kovetkeztében alakul ki.

A betegség tobbnyire felndttkorban jelentkezik. A tejcukor érzékenység mértéke egyénileg valtozo, egyesek igen
kis mennyiségii tejcukor hatasara is érzékenyek, mig masok akar 1-2 dl tejet is elfogyaszthatnak
panaszmentesen. Tejcukrot tartalmazd élelmiszerek: tej tejpor, tejszin, tejfol, kefir, joghurt sajt, taro, vajiro,
savo, savopor, citopanpor, margarin amennyiben tejjel, tejporral, vajsavoval késziilt, tejcukor (lakt6z), tejsavo
alapu édesitdszer (Biosweet), kazein, kazeinatok. A kemény ¢€s félkemény sajtok (Ementali, Pannonia, Eidami,
Trappista, Camembert) a hosszu érlelési id6 kovetkeztében nem tartalmaznak tejcukrot, igy ezek fogyaszthatok.
Az ¢lelmiszeripar a laktozmentes tejtermékek széles skaldjaval all a fogyasztok rendelkezésére, igy ezek
felhasznalhatok a normal tej és tejtermékek kivaltasara Figyelem! Tejfehérje allergiasok szamara e termékek is
tiltottak!

A tejfehérjét nem tartalmazé cukraszati készitmények, tej-érzékenyeknek, kizardlag a vizzel késziild
gytimolcsfagylaltokat ajanlhatjuk. A hideg Gton késziilt konny{i, a meleg Gton késziilt konnyti és nehéz felvertek
felhasznalhatok A tejfehérjét nem tartalmaz6 cukraszati készitményekhez, de az anyaghanyadban szerepld
olvasztott vajat olajjal helyettesitjilk. A tejfehérjét nem tartalmazd linzer tésztat vizes eljarassal késziild
margarinnal, vagy kokuszzsirral gyurjuk. A képviselofank tésztajat laktozmentes vajjal, vagy olajjal készitjik. A
tejfehérjét nem tartalmazod leveles tésztat laktdzmentes vajjal vagy zsirral készitjiik. A toltelékek koziil a
gylimdlcsizeket, gytimdlcstolteléket, tej helyett vizzel f6zo6tt pudingkrémet, vizzel forrazott dié és maktolteléket,
vagy vizes margarinnal késziilo izesitett krémeket hasznalunk. A bevonatok koziil fondan, zselé, marcipan
ajanlott.

Tejfehérjét nem tartalmazéo kokuszkrém: A kokusztejet soval, vaniliaval, és a keményitével bestritjiik,
citromlével izesitjiik, hozzaadjuk a megduzzasztott zselatint. A tojasfehérjét cukorral habba verjiik, és a langyos
krémhez adjuk.

4.2.4. Hozzaadott tojast nem tartalmazo cukraszati készitmények

A tojas-érzékenyeknek fehér alapbol készitett fagylaltokat és vizzel késziilé gylimolcsfagylaltokat ajanlhatjuk.

A tésztafélék koziil vajastésztat, tojas nélkiili fehérlinzert, és siitOporral lazitott kevert tésztakat ajanlhatunk. A
toltelékek koziil a gytimolcsizeket, gyiimolestolteléket, tojasmentes pudingkrémet, forrazott did és maktolteléket,
vajkrémet, parizsi krémet hasznalhatunk.

Tobbféle allergiat kivalté alapanyagoktél mentes félkész termékek:

Hozzaadott tejfehérjét, tojast nem tartalmazo felvert: A teljes kidrlésii tonkolylisztet, cukrot, kakaodport,
szodabikarbonat (lehet olajos magvat is beletenni) dsszekeverni. A citromlét, olajat, vizet 6sszekeverni, majd a
szarazanyagokhoz onteni. Keverés utan a torta karikaba onteni, hagyni, hogy felhabosodjon, 165°C-on siitni.
Lekvarral, laktozmentes krémmel t6ltheto.

Hozzaadott tejfehérjét, cukrot nem tartalmazé gyiimoleskrém: A piirét, a kokusz olajat és a kakadvajat az
eritrittel 6sszemelegitjlik, majd hozzaadjuk a kinyomkodott zselatint. Hiités utan felhasznalhat6.

Hozzaadott tejfehérjét, tojast nem tartalmazoé ,,doboskrém”: Az avokadot a narancshéjaval és levével, a
kakadporral, a cukorral (cukormentesen eritrittel) multifunkcios f6z6késziilékben, alaposan keverni.

Hozzaadott tejfehérjét, cukrot nem tartalmazé glazing: A zselatinlapokat hideg vizben aztatjuk. A

mandulatejet az eritrittel felforraljuk, hozzaadjuk a kakadport, majd a cukormentes étcsokoladéra ontve
emulgealjuk. Végiil hozzaadjuk a kinyomkodott zselatinlapokat. Hiités utan felhasznaljuk.
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Hozzaadott tejfehérjét, glutént nem tartalmazoé brownie: Az érett avokadot, a tojast, a cukrot, a kakadport, a
stitbport, az olajat, a sot mixelni, majd formaban 160°C-on 20-25 percig siitni.

4.3. Nemzetkozi cukraszati trend

A nemzetkozi cukraszat termékei koziil az angol és amerikai termékek nagy tészta arannyal, és kevés toltelékkel
késziilnek. A francia cukraszati termékeknek kevesebb a tészta, magasabb a téltelék, és egyéb rétegek aranya. A
tortak, szeletek, desszertek, petit four’s-ok t6bb kiilonb6z6 izil, allagn (texturaju) rétegekbdl allnak, kiilonbozd
izii felverteket alkalmaznak. A felvertek nagy része, és az omlos tészta is olajos mag lisztet tartalmaz. A tolteléke
leggyakrabban mousse, és a toltelék rétegek kdzé zselés gylimolces, cremeux vagy ganache lapokat is téltenek.
Bevonatukhoz jellegzetes lagy, fényes bevonatokat, gyiimoéles zselét, vagy kompresszoros csokoladéfijast
alkalmaznak.
Hazankban a francia iranyvonalu termékek szamitanak iranyadonak.
A gyakorlati vizsgan a mesterjeldlteknek késziteni kell:

e francia tortat

o formaba dermesztett francia desszertet

e vagott francia desszertet

e omlos tészta felhasznalasaval késziilt francia desszertet

o forrazott tészta felhasznalasaval késziilt francia desszertet

e tObb fajta mini francia desszertet (petit four’s)

e tobb fajta macaront

Ez a fejezet nem tartalmaz konkrét tortat, szeletet, desszertet, petit four’s-t, csak az alkotoelemek technologiai
leirasat, par klasszikus francia desszert kivételével. Az a cél, hogy gondolkoddsra, innovdciora dszténdozziik a
mesterjeliltet, adaptalja az itt leirtakat és a mestervizsgan akar egyedi termékeket készitsen, beleépitve a sajat
egyéniségét, gondolkoddsmddjat, tudasat a termékekbe.

Otletado receptek, a 8. Fiiggelékek, 8.2 Bazis receptek fejezetben taldlhatok!

4.3.1. Tésztak

Gyurt omlos tésztak:
Pite Brissée (Short pastry) hasonlit a fehér linzer tésztahoz. A lisztet a vajjal elmorzsolni, so, kristalycukrot
hozzaadni, hideg (jeges) vizzel begytrni. Felhasznalasa: pl. Tart-ok tésztaja

Piate Sablée (Crumbly sweet pastry) hasonlit a sarga linzer tésztdhoz, de kristalycukrot hasznalunk. Sokréti a
felhasznalasa, pl. tortak, desszertek

Pite Brisée Fondante (Soft short pastry) készitésénél a vajat a tejjel simara keverni, hozzaadni a sét és a
cukrot, majd a liszttel elkeverni. Hasonl6 a felhasznalasa a Pate Sablée-hoz.

Pite a Crumble (Crumble pastry) készitéséhez mindent egyszerre Osszegyurni: liszt, barna cukor,
kristalycukor, vaj, daralt mandula, fahéj, so6. Siités elott szétmorzsolni, kisebb-nagyobb darabokra, siités utan
dekoracioként, vagy pl. poharkrémhez rétegként hasznalhato.

Pite a Linzer (Linzer pastry) hasonld a kakads linzer tésztahoz, de egész tojast, daralt mandulat, siitéport
hasznalunk. Desszertekhez, tartokhoz hasznalhato.

Choux au Craquelin (Crispy Cream Puffs) tésztat az égetett tészta (Pate a choux) tetejére készithetjiik. A
lisztet, a vajat és a barna cukrot dsszegyurjuk, hiités utan két silpat lap kozott kinyujtjuk 1-1,5 mm vékonyra,
kiszhrjuk és a nyers choux-ra tessziik, siitjiik.

Kevert omlos tésztak:

Pate Sucrée (Sweet pastry) készitése megegyezik a kevert omlos tésztaval, de kristalycukrot, daralt mandulat és
egész tojast hasznalunk, az allaga a keverés, €s a hiités végén a gylurt omloshoz hasonlit, de 1agyabb, hamarabb
olvad. A Citrom tart tésztajanak hasznaljak.

Pate Sucrée Cannelle (Sweet cinnamon pastry): A porcukrot a puha vajjal kikeverni, majd a daralt
mandulaval, a sdval és a narancshéjjal tovabb habositani. A tojas hozzaadasa utin a fahéjas liszttel elkeverni.
Hiités utan hasznalhat6 tart, desszertek tésztajahoz.
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Pite Sucrée Chocolat (Chocolate sweet pastry): készitése megegyezik a Pate Sucrée Cannelle készitésével, de
kakaoporral készitjiik. Hiités utan hasznalhato tart, desszertek tésztajahoz.

Pite Basque (Basque pastry): A vajat, a kristdlycukrot a daralt mandulat elkeverjiik, a citromhéjat, a tojast, a
tojassargajat belekeverjikk és a végén a liszttel eldogozzuk. A magas vajtartalom miatt lagy a tészta, csak
forméban lehet siitni. pl. a vajas Baszk pite késziil beldle.

Elesztés tészta:

Piate a Savarin (Baba): Az élesztét egy kevés cukros, langyos tejjel, liszttel elkeverjik ,,tejfol siirire”,
kelesztjiik. Amikor megkelt hozzaadjuk a lisztet, a tojast és alaposan Osszekeverjiik, majd az olvasztott vajjal
tovabb dolgozzuk, amig fényes, sima lesz a tészta. Ezutan adjuk hozza a cukrot, a sot, amit belekeveriink. 30
perc pihentetés utan formakba dresszirozzuk, majd jabb 30 percig kelesztjiik és 180°C-on 20 percig siitjiik.
Siités utan izesitett szirupba martjuk.

Felvertek:

A dacquise felvert abban kiilonbozik az Eszterhazy felverttl, hogy a receptben szereplé cukormennyiséget
dacquise felvertnél kettéosztjuk, az egyik felét porcukor forméjaban a daralt olajos maghoz és a liszthez
keverjiikk, a masik fele kristalycukrot (vagy barna cukrot) a tojasfehérjével habba verjik. A két rész
Osszekeverése utan szilikonos lapra kenjiik, alacsonyabb héfokon 170°C-on enyhén gézos 1égtérben siitjiik.

Kokusz daquoise felvert: Habiistben a tojasfehérjét a barna cukorral felverjiik, majd fokozatosan hozzaadjuk a
szitalt szaraz anyagokat. 2 cm vastagon szilikonlapra kenjiik a masszat majd légkeveréses siitében, 170°C-on,
18-20 percig siitjiik.

Lisztmentes csokoladé felvert: egyszeres marcipant mikrohullamua késziilékben felmelegitjikk és a vizet és a
tojassargajat hozzakeverjiik. Az étcsokoladét felolvasztjuk, belekeverjiik a kakaodport, a csipet sét és a
marcipanos alapba keverjiik, majd a cukorral felvert tojasfehérje habbal lazitjuk. Szilikonos papirra kikenjiik,
200-220 °C-on siitjiik, és a torta talpméreténél kicsit kisebb karikaval kiszurjuk. Felhasznalhato francia
desszertekhez, tortakhoz.

Francia csokoladé felvert: A csokoladét a vajjal felmelegiteni, a tojassargajat, majd a lisztet, vagy daralt
mandulat belekeverni, tojasfehérjét a cukorral habba verni és a masszdhoz keverni. 165°C-on enyhén g6zos
stitétérben siitjiik.

Financier felvert: A vajat mogyord barnara piritom, a daralt mandulat, a porcukrot, a lisztet 6sszekeverem,
hozzaadom a tojasfehérjét, majd a végén a kihiilt vajat hozzacsurgatom. 180°C-on enyhén g6z0os siitétérben
sutom.

Joconde felvert: A mandulalisztet (daralt mandulat) a porcukrot, a lisztet 6sszekeverem és hozzaadom a tojast,
amivel simara keverem. A tojasfehérje habot ovatosan hozzakeverem, majd az olvasztott vajat is. 180°C-on
enyhén g6zos siitétérben 12 percig siitom.

Pisztacias Joconde felvert: A pisztacia pasztat, a mandulalisztet (daralt mandulat) a porcukrot, a lisztet
Osszekeverem €s hozzdadom a tojast, amivel simara keverem. A tojasfehérje habot 6vatosan hozzakeverem,
majd az olvasztott vajat is. 180°C-on enyhén g6z0s siit6térben 12 percig siitom.

Lime felvert: Mikrohullamu késziilékben megmelegitjiik az egyszeres marcipant, majd a tojassal kihabositjuk,
belekeverjiik a siitéporos lisztet és a lime héjat, az olvasztott vajat, 1 cm vastag, szogletes formaban kikenjiik és
160°C-os légkeveréses siitdben kb. 10 percig siitjik.

Citromos madelein felvert: A tojasokat a cukorral, a citromhéjjal csipésre (55-60°C) melegitjiik, majd
kihiilésig habba verjiik. A citromlevet az olivaolajjal, a tejjel, az olvasztott vajjal 6sSzekeverjiik, és a tojashoz
ontjiik. Ovatosan belekeverjiik a siitéporral elkevert lisztet. 1 cm vékony keretben 180°C-on siitjiik.

Madelein: A cukrot, a tojast, az invert cukrot, a vaniliat 40°C-ra melegiteni, majd kihtilésig habositani, 6vatosan
belekeverni a siitéporos lisztet. 60°C-ra melegiteni a vajat, és a tisztitott vajat, majd a masszahoz keverni. 1 orat
letakarva szobahdmérsékleten pihen, OsSzekeverés utdn 1 ¢éjszakara a hiitébe tenni. Masnap a formaba
dresszirozni és 170°C-on siitni. Citrus héjjal, bodzaviraggal lehet izesiteni.

Francia habtészta: A tojasfehérjét a fele kristalycukorral habba verjiik, majd a maradék cukrot hozzakeverjiik.
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Olasz habtészta: A cukor kétharmadabol és a vizbél, invertaléanyagbol gyiiriis holyagproba erésségii (118-
120°C) szirupot f6ziink, kdzben a tojasfehérjébdl és a cukor egyharmad részébdl habot veriink. A habba keverés
kozben apranként belecsurgatjuk a forré szirupot és kihiilésig keverjiik.

Svajci habtészta: A tojasfehérjét a cukorral 60°C-ig melegitjiik, majd habba verjiik.

Macaron tészta: A szitalt mandulalisztet a porcukorral egyiitt 6roljik, és az els6 adag tojasfehérjével
Osszekeverjiik, és ezt az alapot az izesitésnek megfeleléen szinezziik. Olasz habot készitiink, mikor mar a
cukorszirup elérte a 108°C-ot, elinditjuk a masodik adag tojasfehérjét, hogy ver6djon. Ha a szirup elérte 118°C-
ot és a hab stabilla valik, hozzacsurgatjuk a szirupot. A keverést addig folytatjuk, amig a hab 45°C-ra lehtil, majd
a mandulas masszaba keverjiik. Lapitott korongokka alakitjuk szilikonos siitdpapirra, majd 20 percig hagyjuk
b6rosodni. A lapitast a dresszirozas utan fokozhatjuk, a lemezek kiméletes iitdgetésével. 135°C-on kb. 20 percig
stitjiik.

Forrdzott tészta:

Pite a choux: A tejet, a vizet, a sot, a cukrot és vajat felforraljuk, tlizrél levéve beleontjiik az atszitalt lisztet,
majd a tlizre visszatéve fakanallal keverve reszteljilk. Amint a massza elvalik az edény falatol, kever§ iistbe
attessziik, és levél profillal keverjik 1-es fokozaton kb. 50°C fokig. A tojas 1/3-at egyszerre hozzaontjik, a
tobbit tobb részletben hozza adagoljuk. Ha sziikséges, egy kis forrd tejet tetejére kiszurt roppands linzerlapot
helyeziink. Enyhén gézdsen 20 percig 180°C-on als6, és 30 percig gézmentes 165°C-on siitjiik. A hosszukasra
alakitott éclair és a félgomb alakt tésztahiivelyek tojassal lekenjiik. Feliilete siités utan sima marad, nem nyilik
ki. A kialakitott tésztak tetejére még siités eldtt kiszart vanilias Choux au Craquelin-t is tehetiink, és ezzel egyiitt
stitjiik.

Vajas tészta:
Invert vajas tészta: A tésztaalapot liszttel, soval, ecettel, vizzel, cukorral és olvasztott vajjal addig gyurjuk,

amig sima feliiletet kapunk, majd 2 6rat letakarva, a hiitdben pihentetjiik. A vajat kevés liszttel begyurjuk, majd
2 orat letakarva, a hiitében pihentetjiik. A vajat kinyujtjuk, és a tésztaalapot becsomagoljuk, egy duplat hajtunk
ra, majd 2 6ra hiités utan megismételjiik.

4.3.2. Zselés betétek

A kiilonbozé zselirozd anyagokkal mas-mas tipust zselés betéteket készithetiink. (Isd. 8. Fiiggelékek, 8.3.
Tablazatok, 5. tabldzat)

Gyiimolcszselé készités pektinnel: A cukrot a pektinnel szarazon Osszekeverjik, langyos gyiimolcs piirébe
keverjiik majd keverés mellett, felforraljuk.

Gyiimolcszselé készités zselatinnal: A 200 Bloomos zselatint hideg vizbe aztatjuk. A gyiiméles piirét a cukorral
felmelegitjiik, majd belekeverjiik a vizzel megduzzasztott zselatint.

Gyiimolcszselé készités keményitovel: Egy edényben a piirét 45°C-ra melegitjiik, majd hozzakeverjiik a cukor-
keményité keveréket. Egyet forralunk rajta, majd, kozzaadjuk a zselatinmasszat és felhasznalasig hiit6ben
taroljuk.

Coulis (zselé): A piiréket és az invertcukrot kissé megmelegitjiik, beleszorjuk a pektines kristalycukor keveréket.
Felforraljuk.

4.3.3. Krémek

Cremeux: A tojassargajat a cukorral kikeverjilk. A tejszint felmelegitjiik, radontjiikk a tojasra és folyamatos
keverés mellett 85°C-ig hevitjiik, zselatinmasszaval dsszekeverjiik, majd rasziirjiik a csokoladéra és emulziot
készitiink. Tejszin helyett gylimolcspiirét is hasznalhatunk. A krémet szilikon forméaba adagolhatjuk, és
sokkoloban dermesztjiik.

Pite a Bombe: A tojast és a sargajat a cukorral 6sszekeverjiik, 60°C-ra melegitjiik, majd kihtilésig habositjuk.

Piate a Bombe Chocolat: A tojast és a sargajat a cukorral osszekeverjiik, 60°C-ra melegitjiik, majd kihtilésig
habositjuk. A felmelegitett tejszint raontjiik a csokoladéra, emulgedljuk, majd 40-45°C-on a tojashabot
hozzéakeverjiik, végiil a tejszinhabbal 6vatosan 0sszedolgozzuk.

Mousse

Csokoladé mousse készitése: A tojassargajat kihabositjuk. A tejszint felmelegitjiik, és hozzacsorgatjuk a
tojassargajahoz folyamatos keverés mellett 85C°-ig hevitjik. Az étcsokoladét megolvasztjuk 45-50C°-ra, és
hozzakeverjiik a tojassargéajas tejszint. Az alapot kihiitjikk 27C°-ra és dsszekeverjiik a felvert tejszinhabbal.
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A csokoladé mousse készitése angolkrém felhasznaldasaval: A tojassargajat a cukorral kikeverjiik. A zsir dus
tejet, vagy tejszint melegitiink, raontjiik a tojasra keverés mellett 85°C-ra hevitjiik. Vizben megduzzasztott
zselatinnal 6sszekeverjiik, majd rasziirjilkk a csokoladéra és botmixerrel emulziot készitiink. 30°C-ra hiitjiik, és
felvert tejszinhabbal lazitjuk. Egyes receptben a csokoladé mousse-ba a felvert tejszinhabon kiviil olasz habot is
kevernek.

A csokolddé mousse készitése ganache felhaszndldasdaval: A tejszint felmelegitjiik, és a csokoladéra ontjiik,
emulgealjuk, majd a tojassargajat hozzakeverjiik. A tojasfehérjét a cukorral habba verjiik, majd a csokoladés
alapba keverjiik.

Magas rosttartalmu gyiimdlcs mousse készitése |.. A tojasfehérjét az 1/4 cukorral kihabositjuk, kozben a
maradék cukorbdl és vizbél, 121°C-os szirupot f6ziink, majd a habos tojas fehérjéhez csorgatjuk, és kihiilésig
habositjuk. A csokoladét megolvasztjuk, a tojashabhoz keverjiik, hozzdadjuk a gyiimoélcs piirét, savat és a
langyos zselatinoldatot. Az igy kapott masszahoz hozzakeverjiik 6vatosan a felvert tejszinhabot.

Magas rosttartalmii gyiiméles mousse készitése 11.: A lapzselatint hideg vizben megduzzasztjuk, 70°C-on a
gylimolcs piirébe keverjiik és hiitjiik. Olasz habot készitiink, és a kihiilt gytimolespiirébe belekeverjik, majd a
tejszinhabot is.

Magas savtartalmu gyiimélcs mousse |.. A tojas sargat az 1/4 cukorral kihabositjuk, kozben a maradék cukorbol
és vizbdl, 121°C-os szirupot féziink, majd a habos tojas sargahoz csorgatjuk, és Kihtilésig habositjuk. A
csokoladét megolvasztjuk, a tojashabhoz keverjiik, hozzaadjuk gylimoles piirét, savat és a langyos
zselatinoldatot. Az igy kapott masszahoz hozzakeverjiik 6vatosan a felvert tejszinhabot.

Magas savtartalmu gyiiméles mousse |l.: A lapzselatint hideg vizben megduzzasztjuk, a 70°C-0s
gylimolcspiirébe keverjiik és hutjiik. A cukorbol és vizb6l 120°C-0s szirupot fézziik és a felvert tojassargaja
habba apranként belekeverjiik, és keverés mellett langyos allapotig hitjiik. A kihtlt gylimolespiirébe
belekeverjiik a sargajahabot, majd a tejszinhabot.

Vanilia emulzié készitése: a tejet a felhasitott vanilia riddal felforraljuk kevés tejben a krémport, cukrot, és a
tojasokat kikeverjiik, majd radntjiik a forrd vanilias tejet és bestritjikk még melegen, 6sszekeverjiik a beaztatott
zselatinnal és a vajjal. hiitjiik, folia alatt tejszinhabbal lazitjuk, azonnal felhasznaljuk.

Namelaka (felverheté ganach): A piirét a glukozzal felmelegitjiik, radntjiik az olvasztott csokoladéra,
belekeverjiik a megduzzasztott zselatint, a savat. Hozzaadjuk a hideg tejszint és emulgealjuk. Letakarva 24 6rat
hiitjiik.

Csokoladé ganache: A tejszint az invertcukorral és gliikdzzal felforraljuk. Majd 3 részletben a csokoladéra

ontjiik. 40°C ala hiitjiik és hozzaadjuk a vajat. Egy éjszakat allni hagyjuk.

Gyiimoélcs ganache: A piirét felforraljuk, belekeverjiik a vajat, citromlével izesitjiik, hiitjiik kb. 80°C-ra, majd
hozza keverjiik az olvasztott fehércsokoladét.

Créme Pitissiére (Pastry Cream): A tejet a vaniliaval felforraljuk, addig a cukrot, a keményitét a tojassargajat
kikeverjiik, majd hokiegyenlitéssel, a tejjel dsszedntjiik és bestiritjiik. Fézés utan a vajat hozzakeverjiik, folia
alatt hiitjiik.

Créme au Beurre (Buttercream): Olasz habtésztat készitiink kiilon-kiilon tojas fehérjébol és sargdjabol is. A
langyosra hiilt tojassargaja habba adagoljuk a puha vajat, kihabositjuk, majd a kihiilt tojasfehérje habot is
hozzéadjuk.

Créme au Beurre Opera szelethez: Olasz habtésztat készitiink egész tojasbol. Kézmeleg allapotaban
hozzaadjuk a puha vajat és tovabb habositjuk.

Moussline: A cukrasz krém (Créme Patissiére) és a vajkrém (Créme au Beurre) 6sszekeverése.
Moussline keményités: A tojast, a tojas sargat a 2/3 cukorral kihabositjuk, hozzékeverjikk a keményitét és a
piirét. A tejet egy kevés cukorral felforraljuk és a tojasos keverékre csorgatjuk folyamatos keverés mellett, majd

besiiritjiik. A langyosra kihiilt krémhez hozzakeverjiik a kihabositott vajat.

Konnyii praliné mousselin: Créeme Patissiére-t készitiink, hozzakeverjiikk zselatin masszat, a mogyord pralinét,
és a puha vajat, hiitében pihentetjiik, majd kihabositjuk.
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Créme de Citron (Lemon curd): A cukor egy részét a tojassal kihabositjuk a tobbi cukrot a reszelt citromhéjat
¢és a citromlevet felforraljuk, szlirdn keresztiil a tojasos masszara Ontjiikk, keverés mellett 85°C-ra fozziik.
70°C-on belekeverjiik a zselatint, 40°C-on a vajjal emulzidt készitlink.

4.3.4. Bevonatok:

Tiikorbevoné (glazing) készitése: A por-, vagy lapzselatint hideg vizbe megduzzasztjuk. A vizet, kristalycukrot
és a gliikoz szirupot 103°C-ig hevitjitk, majd raontjiik a stritett tejre, aztin a megduzzasztott zselatin masszat
belekeverjiik, és végiill a megolvasztott csokoladéhoz adjuk. Bot mixerrel buborékmentesen Osszekeverjiik,
emulgealjuk, kontakfolidval légmentesen letakarjuk, 24 6rat hiitében taroljuk. Felhasznalas eldtt 30-35°C-ra
felmelegitve hasznaljuk. Hasonlé médon kakadporral is készithetiink glazing-et. A por-, vagy lapzselatint vizben
megduzzasztani. A gliikéz szirupot és a tejszint megmelegiteni, a vizet és cukrot 110°C-ig fozni. Osszekeverni a
tejszinnel, majd hozzaadni az invertcukrot és a kakadport, forrasig heviteni, majd a kakadporra 6nteni. 80°C-nal
hozzaadni a megduzzasztott zselatint, bot mixerrel buborékmentesen Gsszekeverni, emulgealni, kontakfoliaval
légmentesen letakarni, 24 orat hiitében tarolni. Felhasznalas el6tt 30-35°C-ra felmelegitve hasznalni.

Az dtlatszo glazing készitésénél a hidegvizben elkeverni a Kappa carragén-es cukrot, hozzaadni a gliik6z szirupot
és felfézni, 2 percig forralni. 55°C-on hasznalhat6. A viz helyett gyiimolcspiirét is lehet hasznalni, de figyelembe
kell venni a gyiimdlcs rosttartalmat.

Kompresszoros csokoladéfiijas: A nemzetkdzi trendeknek megfelelden, tortdkhoz, desszertekhez,
bonbonokhoz, dekoracioként a csokoladé artisztikdhoz, 50% kakaodvajjal higitott 50%csokoladét melegitiink, és
kompresszoros csokoladéfijot hasznalunk, szinezéknek zsiradék alapu ételfestéket hasznalunk, ezzel fényes
vagy barsonyhatast tudunk elérni a készitmény feliiletén.

4.3.5. Nemzetkozi cukraszati trend készitményei

Torta készitése: Foliara, torta karikat tesziink, melyet folia csikkal kibéleljiik, alulra egy réteg mousse-t toltiink,
sokkoljuk. 1 cm mély kerek szilikon formaba gyiiméles zselét toltiink és sokkoljuk. A megdermedt mousse
kozepére raragasztjuk a zselés betétet, sziniiltig toltjiikk mousse- al, és a felvert lappal talpaljuk, sokkoljuk.
Dermedés utan eltavolitjuk a karikat, tiikorathtzoval bevonjuk, vagy kompresszoros csokoladéfujoval
barsonyosra lefujjuk, aranylapra helyezziik, diszitjiik.

Francia desszert készitése mousse-al, zselé betéttel, felvert talppal: A szilikon format félig toltjiik mousse-al,
beletessziik, a zselé betétetet, sziniiltig toltjiik a maradék krémmel, egyenesre lehuzzuk, felverttel talpaljuk és
sokkoljuk. A forma eltavolitasa utan, tiikor bevonoval ledntjik, vagy kompresszoros csokoladéfujoval
barsonyosra lefujjuk, desszert alatétre tessziik, diszitjiik.

A vagott desszerteket a tortakhoz hasonlé technikaval toltjiik, csak négyzet alaku formaba.

Opera szelet

A desszert eldallitasahoz 3 db Joconda felvert lap, kavés aztato szirup, csokoladé ganache és Créme au Beurre
Opera szelethez (vajkrém) sziikséges.

Felvertet szilikonos papirral fedett lemezen 36 x 36 cm méretii lappa kenjiik. Kihiilés utan 3 egyenld részre
vagjuk (36x12 cm bet6ltés utan szélezziik le).

Kavés aztaté szirup: A vizet, a kristalycukrot és a kavépasztat 6sszekeverjiik, felforraljuk és hiitében egy éjszakat
allni hagyjuk.

Ha elkésziilt a vajkrém 44 g kavépasztat adunk hozza és elkeverjiik.

Osszedllitas: A kisiilt lapok bords oldalat étcsokolddé és kakadvaj vékonyan lekenjiik, majd a siitdpapirt
ovatosan rasimitjuk, atforditjuk és hiitdbe rakjuk megdermedni. Keretet rahelyezzik és korbe vagjuk,
kavésziruppal atitatjuk, majd a vajkrémiink felét rakenjiik. Réasimitjuk a masodik lapot és a kavésziruppal
atitatjuk, csokoladé ganache-t egyenletesen elkenjiink rajta. Rasimitjuk, a harmadik lapot majd a kavésziruppal
atitatjuk. A maradék kavés vajkrémet elkenjiik rajta és a keret segitségével lehuzzuk a tetejét. Fagyasztjuk.
Fagyasztas utan étcsokoladét és kakaovaj felhasznalasaval bevonjuk a betdltott szelet feliiletét. Dermedés utan
3,5 x 11 cm —es szeleteket vagunk és 4,5 x -12,5 cm-es desszert talcara helyezziik, kavészemmel diszitjiik.

Malnds opera szelet
A desszert elballitasahoz 3 db Joconda felvert lap, malnas aztatd szirup, malna zselé, vanilias és pisztacias
vajkrém sziikséges.
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Felvertet szilikonos papirral fedett lemezen 36 x 36 cm méretii lappa kenjiik. Kihiilés utan 3 egyenl6 részre
vagjuk (36x12 cm betdltés utan szélezziik le).

Malnas aztaté szirup: A vizet, a kristalycukrot és a malnapiirét felforraljuk és hiit6ben egy éjszakat allni hagyjuk.
Malna zselé készitése: A malnapiirét a citromlével felmelegitjiik, hozza adjuk a kristalycukorral elkevert
kukorica keményt6t. Bestiritjiik és hozza adjuk a kakadvajat, elkeverjiik és egy éjszakat hiitében allni hagyjuk.
Ha elkésziilt a vajkrém a feléhez 25 g pisztacia pasztat adunk a masik feléhez 1 db vaniliarad kikapart magjat és

elkeverjiik.

Osszedllitas: A kisiilt lapok bérés oldalat étcsokolddé és kakadvaj vékonyan lekenjiik, majd a siitépapirt
ovatosan rasimitjuk, atforditjuk és hiitébe rakjuk megdermedni. Keretet rahelyezziik és korbe vagjuk,
malnasziruppal atitatjuk, majd a pisztacias vajkrémet rakenjiik. Rasimitjuk a masodik lapot és a malnasziruppal
atitatjuk, malna zselét atkeverjiilk és egyenletesen elkenjiink rajta. Rasimitjuk, a harmadik lapot majd a
malnasziruppal atitatjuk. A vanilids vajkrémet elkenjiik rajta és a keret segitségével lehuzzuk a tetejét.
Fagyasztjuk. Fagyasztas utan fehércsokoladé és kakadvaj, zsirban old6dd piros festék felhasznélasaval
bevonjuk. Dermedés utan 3,5 x 11 cm —es szeleteket vagunk és 4,5 x -12,5 cm-es desszert talcara helyezziik,
friss malna szemmel és pisztaciaval diszitjiik.

Omlos tésztabol késziilt francia desszert a Citrom tart: A desszerthez sziikség van: Pate Sucrée (Sweet
pastry), Créme de Citron (Lemon curd) és olasz hab.

Tart kialakitisa: 8 cm @ 2 cm magas fém gylrtt beliilrél kivajazunk. 12 cm @ kerek kiszaréval lapokat szirunk,
belesimitjuk a gyfiriibe, és a folosleget levagjuk. Ugyeljiink arra, hogy a tészta szé&1ét ne vékonyitsuk el. Fekete
Silpain lapra tessziik, talpat megszurkaljuk, sokkoljuk, 160°C-on siitjiik.

Osszedllitas: A kihiilt kosarkakat sziniiltig toltjiik a langyos citromkrémmel, majd hiitében dermesztjiik.
Simacsoves zsakkal a felilletre korbe olasz habbal is kupokat alakitunk, gazlanggal a habokat megporkdljiik.

Forrazott tésztabol késziilt francia desszert a Paris-Brest: A desszerthez sziikség van: Péte a choux, vanilias
Choux au Craquelin, Kénnyii praliné mousselin

Pdte a choux kialakitisa: Zsirozott lemezre, 20-as habcsével, 13 cm hossza, kb 35 grammos éclaireket
dresszirozunk, lekenjiik tojassal. Enyhén g6z6sen 20 percig 180°C-on also, és 30 percig gézmentes 165°C-0s
fels6 siitdben siitjiik. Lehet a tetejére rakni siités el6tt Choux au Craquelin-t, amit két folia kozott 2 mm-re
kinyujtjuk, fagyasztjuk.

Desszert készitése: Fiirész kés segitségével az éclaireket, hosszanti iranyban 1/3-részat levagnjuk. Habiistben a
mousseline krémet enyhén kihabositjuk, majd csillagcsovel az als6 részt szép rozsakkal betdltjik. Ratessziik a
kalapot és dekor porcukorral enyhén megszorjuk, majd arany liszterporban hempergetett tért mogyordval
diszitjiik.

Mini francia desszertek: A francia desszertek kis méretben is el6allithatok. A nemzetko6zi cukraszat ezeket a
kisméretii termékeket petit four’s-nak nevezik, tomegiik 25-35 g.

A fejezetben korabban targyalt francia desszertek mindegyike elkészithetd kisebb atméréjii szilikonos formaban,
a tart-ok kisméretii fém kosarkdban vagy gyiriiben, forrazott tésztabol kisméreti félgdmboket dresszirozunk
kerek roppands linzerlappal befedjiik és a kisiilt tészta gombocskéket toltjiik krémmel.

A mini desszerteket dekorativan diszitjiik csokoladé diszekkel, friss gyiimolcsokkel.

Macaron készitése: Ha tobbféle izli macaront készitiink, a mandulalisztes alapot egyenld részekre osztjuk és
megfestjiik. Az olasz habot is ugyanannyi részre osztjuk és szinenként lazitjuk a mandulas masszat.

Macaron téltése: A kisiilt macaron also lapjara ganache-val gytriit alakitunk, kdzepére zselét tolthetiink, és a
tetejére helyezziik a fols6 lapot.

4.4. Tanyérdesszertek, pohardesszertek
A tanyérdesszertek és pohardesszertek témakorben alkalmazzuk a nemzetk6zi cukraszati termékeknél tanultakat.

4.4.1. Tanyérdesszert
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Ez a fejezet nem tartalmaz konkrét tanyérdesszertet, csak az alkotoelemek technologiai leirasat. Az a cél, hogy
gondolkodasra, innovaciora 6sztonozziik a mesterjeloltet, adaptalja az itt leirtakat és a mestervizsgan
egvedi tanyérdesszertet készitsen, beleépitve a sajiat egyéniségét, gondolkodiasmodjat, tuddsit a
termékekbe.

Otletado receptek, a 8. Fiiggelékek, 8.2 Bdzis receptek fejezetben taldlhatok!

Ajanlds: A mesterjelolt a felkésziiléshez Jakabfi David Patissier 1., 11., Robert Oppeneder Dessert Art, Siete (7
spanyol cukrasz konyve) cimii konyvekben, a So good magazinokban tobb tanyérdesszert receptet, technologiai
leirast megismerhet, inspiralodhat.

Tanyérdesszertek jellemz6i

A tanyérdesszertek gasztronomiai iranyzata Svajcbol szarmazik. Szinvonalas éttermekben, szallodakban
szolgaljak fel, befejezé fogasként, de lehet ©nallo is, latvanyos, attraktiv a megjelenése. A meniisorba
allitasuknal figyelembe kell venni azt, hogy Osszetételilkben ne tartalmazzon olyan anyagok, amelyek az
elfogyasztott meniiben mar szerepeltek. Kozvetleniil 26-28-as alaptanyéron, vagy 32-es svajci tanyér tanyéron
talaljak, de lehet szogletes, hosszukas, haromszog, mélyitett vagy pala. A f§ desszert t6bb adagban késziil, az
elemeket el6re, hiitében taroljak. Jellemz6en hideg desszertet, kis atmér6jii tortat, roladot, szeletet, szeletelve,
formaban dermesztett tejszines desszertet vagy mini tart-ot, kisméretii forrazott tésztakbol készitett terméket,
fagylaltot, parfét, hideg habot késziteneck. Meleg desszertek is készithet6k: rétesekbdl, felfijtakbal,
turo6gombocbol, palacsintakbol, meleg pudingokbodl, karamellizalt, flambirozott gylimolcsokbdl, de csak
rendelésre talalhatd. Talalas szerint készithetiink centralis (kozépre rendezett), sorba rendezett (egy sorban
talalhatok az elemek), épitett (egymason talalhatok az elemek) tanyérdesszertet. A tanyérra talalt desszertbdl,
valamint kiegészitd és diszitéanyagbol allnak. Stlya 100-120 g. A tanyérra 1 db nagyobb, vagy tobb kisebb
desszertet helyeziink, 6sszsulyuk 50-70 g. A kiegészitd elemek a desszert izéhez ill6, martasok ontetek, habok,
sodok, izesitett tejszinhab zselé diszek Osszstlya 50-70 g. A diszitd clemei lehetnek: mikroban siilt
szivacspiskota, ropogos lapok, a desszertek izéhez ill6 gyiimolesok (friss, kandirozott, alkoholba aztatott, aszalt
gylimolcsok), folia segitségével kialakitott hajlitott csokoladédiszek, mintas, kiszurt, vagott csoki lapok, rudak.
Forrazott tésztabol, ostyatésztabol készitett siilt tésztadiszek, macaron, toltetlen teasiitemények.

Kiegészitok

Fiiszerolaj vakuum tasakban: A mag-, termés-, viragfiiszert, a sz610mag, vagy jo mindségii semleges izl olajat
vakuum tasakba helyezni, lezarni, majd 60°C-on fél 6rat sousvide kadba, vagy indukcids f6z6lapon beallitott
hémérsékleten, vizes fiird6be helyezni. Ezen a héfokon nyilnak meg az olajban az aroméak. Erdemes 24 orat
pihentetni.

Fiiszerolaj multifunkcios fézékésziilékben: A zoldfliszert a multifunkcios f6z6késziilékbe helyezziik, adunk
hozza sz6l6mag, vagy jO mindségli semleges izil olajat, 60°C-on, fél o6ran at, lasst (1-2-es fokozaton) keverés
mellett melegitjiik. Piirésitjiik, majd nagyon siir(i, textilen atszlrjiik, felhasznalasig hiitében taroljuk.

Fiiszeres, édes majonéz: Készitésénél tigyelni kell, hogy az alapanyagok azonos hémérsékletiiek legyenek. A
tojas sargara folyamatos keverés mellett fiiszerolajat csorgatunk. a megfeleld textura elérése utan izesithetjiik,
soval, cukorral, citrommal.

Olaj alapu gyongy, ,kaviar”: Keverjikk dssze a kalcium-kloridot az olajjal, és hagyjuk két percig pihenni.
Ezutan adjuk hozza a xantham-gumit az elegyhez, és mixeljiik 1 percig. Hagyjuk a folyadékot egy éjszakan at a
hiitészekrényben, vagy vakuumgéppel tavolitsuk el az osszes 1égbuborékot. Készitsiik el a natrium-alginatos
vizfiird6t, majd adjuk hozza a natrium-citratot az elegyhez, és keverjikk tovabbi egy percig. Hagyjuk ezt a
vizkeveréket egy éjszakan at a hiitészekrényben pihenni, vagy vakuumgéppel tavolitsuk el az Gsszes
légbuborékot. Ovatosan cseppentsiink az olajbol az alginatos vizbe. Enyhén keverjiik fel a viz ala meritett
olajgomboket, megakadalyozzuk, hogy az a tartaly aljara tapadjon. Hagyjuk két percig az alginatos vizben,
miel6tt eltavolitjuk, és sima vizben oblitsiik le. Az olajgyongy ledblitése utan olajban tarolhato.

Gyiimolcs ,kaviar”: A gyiimolcslevet (ha rostos, lesziirni), a natrium-alginattal elkeverjiik, mixeljiik. Hagyjuk
a folyadékot egy éjszakan at a hiitészekrényben, vagy vakuumgéppel tavolitsuk el az 6sszes 1égbuborékot.
Készitsiik el a kalcium-kloridos vizfiird6t, és keverjiik tovabbi egy percig. Hagyjuk ezt a vizkeveréket egy
éjszakan 4t a hiitészekrényben pihenni, vagy vakuumgéppel tavolitsuk el az Gsszes légbuborékot. Ovatosan
cseppentsiink a gylimdlesbdl a kalciumos vizbe. Enyhén keverjiik fel a viz ald meritett gylimolecsgyongyoket,
megakadalyozzuk, hogy az a tartaly aljara tapadjon. Hagyjuk két percig a kalciumos vizben, miel6tt eltavolitjuk,
¢és sima vizben Oblitsiik le.
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Siilt vajkrém: A mogyordvajat készitiink, a vajat addig hevitjiik, mig a benne 1év6 fehérje karamellizalodik,
leszlirjiik. A fehércsokoladét felolvasszuk és a kihiilt vajat, keverés kozben belecsorgatjuk.

Voros boros gyiimoles ragu (Rote griitze): A cukrot, a vords bort, a vizet felforralni, és bestiriteni vizzel
elkevert keményit6vel. Forron a friss, vagy fagyasztott erdei gyiimolcsre 6nteni. Hidegen és melegen is talalhato.

Gyiimélcs szényeg (papir): A cukorral elkevert pektint, a vizes a piirével elkeverni és a felforralni, hozzdadni a
vizzel megduzzasztott zselatint. Mixelni, majd Silpat lapra (60X40-es) kenni, 60°C-on 3 6rat szaritani. Melegen
forméazhato.

Citrus gél: A citruslét, cukorral elkevert agar-agarral besiriteni, lehiiteni, majd a zselét multifunkcios
foz6késziilékben gélesiteni.

Vaghato, de lagy zselé: Az idta-karragént cukorral elkeverni, majd a gytimélcslébe keverni, felforralni, 1 cm-es
keretbe Onteni, hlités utan vaghatd. Megtartja az alakjat, de hére (test hore) azonnal olvad.

Szifonos hab (espuma): A piirét a tejszinnel felmelegiteni, majd hozzaadni a megduzzasztott lapzselatint és
botmixerrel emulgealni. Porcukorral izesiteni, majd hiités utan szifonba télteni, patront beletekerni és frissen
talalni a tanyérra.

Gyiimolcs tuile: A cukrot a puha vajjal kihabositani. Hozzakeverni a gyiimolcs piirét, majd a lisztet. Vékony
lapnak kikenve 200°C-on siitni, melegen még formazhato, vagy kihiités utan formara torni.

Kakaébab tuile: A cukrot, a gliikozt, a vizzel 160°C-ra f6zziik, majd hozzaadjuk a kakaobab toretet, kikenjiik
Silpat lapra. Dermedés utan Rebet—coupe-ban multifunkcios fézékészulékben porra 6roljik. Szilikonos
siitépapirra szitaljuk és 170°C-on siitjiik.

Aero csokoladé: Az olvasztott csokoladét sz6lémag olajjal elkeverni, 3 patront tekerni a szifonba, par percig
hagyjuk allni, kinyomni egy sokkoloban lehiitott szilikonos papirral fedett lemezre, azonnal vissza a sokkoloba,
felhasznalasig fagyasztoban tarolni.

Csokoladé homok: Az olvasztott csokoladé maltosec-vel (maltodextri tapidkabol) elkeverni, ,,homok™ allagtra.

Mikréban siilt szivacs piskota: Fehérjét, sargajat, cukrot, lisztet, vaniliat csomémentesre keverjiik. Szifonba
sziirjiik, pihentetés utan papirpoharba nyomjuk, 40 masodpercig siitjiik mikrdban. Siités utan lefelé forditjuk,
kihtilés utan darabokra tépkedjiik.

Pite a2 Crumble (Crumble pastry), Streuzel-nek is nevezik. {zesiteni lehet fiiszerekkel, vagy fiiszerolajjal,
liofilizalt gyiimolcsporral, kakadbab torettel, vagy durvara vagott olajos magvakkal.

Marshmallow: Hideg vizbe aztatni a lapzselatint. A gylimélcs piirét a cukorral és a kevesebb invertcukorral
melegiteni, majd hozzaadni a maradék invertcukrot is. Habosodasig keverni, keményitvel kiszitalt formaba
tolteni, és hiiteni.

Svajci meringue: A cukrot és a tojasfehérjét, és mikrohullamu siit6ben, tobbszori keverés mellett 60°C-ig
melegitjiik. Az egészet habiistbe Ontjiik, és teljes Kihiilésig habba verjiik. Francia csillag habcsé segitségével,
Silpat lapra kapokat alakitunk, 80°C-on gézmentes siitében minimum 1 éra hosszat szaritjuk.

Pacojet-ben késziilt fagylalt: Elsésorban az éttermi cukraszatokban hasznalt fagylaltkészitési mod, mert
masodpercek alatt akar egy adag fagylalt, sorbe késziilhet, tokéletes mindségben. A fagylalt alaplét a fém
tégelybe ontjiikk, majd -20°C-ra lehiitjiikk. Felhasznalas eldtt a gépbe helyezziik, a nyomdégombok segitségével
kivalasztjuk a ,,pakotizalni” (habositva, daralni) kivant mennyiséget.

4.4.2. Pohardesszert

A pohardesszerteket hiitott, szar és talpnélkiili, atlatszo6 {iivegpoharakba toltjiikk. Szabadon, innovativan
felhasznalhatjunk hozza, az eddig megismert krémeket, zseléket, habokat, tésztakat, dekoracios elemeket (pl.
tuile, csokoladé szivar stb.) gyiimolcsoket, mikro-, és fiiszernovényeket. A poharakat nem toltjiik tele, egy-egy
munkafazis kozott hiiteni kell a rétegeket, feliiletiiket dekorativan diszitjiik. Ugyelni kell a tiszta munkara, mert
az iiveg hamar koszolodik, ujjlenyomatos lesz. Ovatosan kell banni a sokkolassal.

Otletado receptek, a 8. Fiiggelékek, 8.2 Bazis receptek fejezetben taldlhatok!
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Ajdnlds: A mesterjelolt a felkésziiléshez Jakabfi David Patissier 1., II., Robert Oppeneder Dessert Art, Siete (7
spanyol cukrasz konyve) cimii konyvekben, a So good magazinokban tobb tanyérdesszert receptet, technologiai
leirast megismerhet, inspiralodhat.

4.5. Fagylaltok, parfék
45.1. Fagylaltok

A fagylalt fogalma, altalinos jellemzdi: Tdgabb értelemben fagylaltnak nevezziik mindazokat a cukortartalmt
szorpoket, habokat, krémeket, amelyeket keverés kozben megfagyasztunk. Sziikebb értelemben csak azokat
nevezziik fagylaltnak, amelyek megfelelnek az érvényben 1év6 fagylalt eléallitasat és forgalmazasat szabalyozo
rendeleteknek. Ez alapjan a fagylaltokat meleg és hideg, eljarassal készitett folyékony fagylaltbol specialis
fagyaszto technologiaval allitjuk eld.

Otletadé receptek, a 8. Fiiggelekek, 8.2 Bazis receptek fejezetben taldlhatok!

erer

A fagylalt 62-68% vizbdl és 32-38% szarazanyag tartalombol all.

A fagylalt viztartalmat a hozzaadott viz és a nyersanyagok viztartalma adja.

A fagylalt szarazanyag tartalmat a nyersanyagok cukor-, zsir-, és nem zsiros szarazanyag tartalmanak (pl.
fehérje) és rosttartalmanak 6sszege adja.

Viz: Csak jo minéségli iztelen, szintelen, szagtalan, vezetékes viz hasznalhato fagyfalt készitéshez. A fagylalt
viztartalmaba a nyersanyagok, pl. tej, tejszin, gyiimoélcs stb. szabad és kotott viztartalma is beleszamit. Ha a
fagylalt az idealisnal tobb vizet tartalmaz a fagyasztds kozben tul nagy kristalyok képzédnek, a kész
kifagyasztott fagylaltban érezni lehet a jégdarabokat. Ha a fagylaltban tul kevés viz van, stirii és tomor lesz.

Tej: A fagylalthoz pasztorizalt teljes és lefolozott tejet, sovany és zsiros tejport és ritkdbban siiritett zsiros,
cukrozott tejet hasznalunk fel. A tej proteintartalma és zsirtartalma hozzajarul a fagylalt krémszerliségéhez,
stabilitasahoz, testességéhez, magas tapértékéhez. A sovany tejport felhasznalasa akkor hasznos, ha fokozni
kivanjuk a fagylalt szarazanyag tartalmat zsir és cukor hozzdadasa nélkiil. Pl. tal édes a fagylalt, a cukorbdl
levesziink, és sovany tejporral potoljuk. Ezt a modszert kis mértékben alkalmazhatjuk, mert a tej nem zsiros
szarazanyag tartalma a protein és a laktoz, nem haladhatja meg a 11 %-ot, mert ikrassa teszi a fagylaltot.

Cukrok: A cukor adja a fagylalt édes izét, testességét. Csokkenti a keverékben 1évé viz fagyaspontjat. Talzott
adagolasa lagy, kis térfogata fagylaltot eredményez. A fagylalthoz a cukrok koziil szachar6zt, mézet, dextrozt,
glukoz szirupot, szaritott glitkoz szirupot, invertcukrot, izoszorp6t, izomixet hasznalhatunk.

Az alacsonyabb édesitd erejli cukrokkal a szacharézt maximum 30%-ban helyettesithetjiik.

Az édesitd erd csokkentése mellett, a kiilonb6z6 cukrok a fagyaspontot is befolyasoljak.

Ha a fagylalt cukortartalmat nem akarjuk megvaltoztatni, és a fagylaltunk kifagyasztas utan kemény lesz, akkor a
cukortartalom egy részét dextrozra vagy izoszorpre, ha tal lagy lesz, akkor a cukortartalom egy részét gliikdz
szirupra cseréljiik.

Zsiradékok: A fagylalt zsiradéktartalmat a tejszin, a vaj, a tojas adja. A tejes fagylaltoknal a ndvényi eredetii
zsiradék adja. A zsiradék krémessé teszi a fagylaltot, segiti a levegdfelvételt, szabalyozza a jégkristalyok
méretét. A fagylalt zsiradéktartalma 4,5 % - 14 % kozott mozoghat. Az idealis zsiradékarany 7 %. A 4,5 % alatti
zsiradéktartalom esetén nem lesz elég testes a fagylalt és nem ad ki megfelel6 mennyiséget, 14 %-ot meghaladva
a fagylalt, tul gyorsan keményedik kellemetlentil zsiros és stirti, kis térfogatu lesz.

Fontos hogy a fagylaltkeverékben 1év6 zsiradék szemcsék ne tapadjanak Ossze, és ne valjanak szét a folyadéktol,
ezért a fagylaltlevet emulgealni kell.

Tojas: A tojas emulgealod képességgel rendelkezik, a sargaja lecitin, fehérje proteintartalmu stabilizalo elemeket
tartalmaz. A tojassargdja zsiradéktartalma 32%. Tojast tartalmazd fagylaltkeveréket a baktériumszam
csokkentése miatt pasztdrizalni kell.

Emulzionalok/emulgealok: természetes emulzionald a lecitin, mesterséges emulzionald a monogliceridek és a
cukorészterek. Az emulziondlok allomanyjavitdé adalékanyagok, amelyek megakadalyozzdk a viz és a zsir
részecskék szétvalasat, 6sszetapadasat. Krémszeriivé, kiadossa teszi a fagylaltot.

A stabilizatorok 6sszetevdi a Szentjanoskenyér-mag liszt guar-mag liszt zseliroz6anyagok: pektin, agar-agar,

zselatin, carragén. A stabilizatorok olyan allomanyjavité adalékanyagok, amelyek megkétik a vizet, megndvelik
a fagylalt stabilitasat.
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Az emulzionald és stabilizalé mennyiségét mindig a gyartd altal feltiintetett hasznalati utasitas szerint kell
adagolni! Tuladagolasa nytlossa teszi a fagylaltot

Gyiiméles: A friss és az érett gyiimolesbol késziilt mirelit gylimdles, vitaminokat (A és C), asvanyi sokat és
szerves savakat tartalmaz. A gyiimdlcspektin eldsegiti a fagylalt stabilizalasat.

A levegé fontos Osszetevl, a levegObuborékok nem fagynak meg, a fagylaltot konnyebbé, kevésbé hideggé
teszik. Lassitja a kristalyosodast, igy a fagylalt krémes allagu marad.

A hagyomanyos fagylaltoknal a levegd érlelés kozben és a fagylaltkeverék fagyasztasakor, ipari fagylaltoknal
(jégkrémeknél) a levegd bepumpalassal jut a fagylaltkeverékbe.

Az izesiték: gyiimolcs, kakad, olajos magok, pl. vanilia, citromsav
visszahozni.

A kézmiives fagylaltok magasabb mindségi osztalyt kell, hogy képviseljenek. Ezt részben a mindségi
alapanyagok gondos Osszevalogatasaval, mas részt a technologiai tobblettudassal érhetik el. A kiilonbozd
alapanyagok tulajdonsagai kozott az Gsszhangot az aranyok kiegyenlitésével érhetjiik el. Uj fogalomként kell
targyalni az anyagok édesitd képességét ez a POD, ami a szachar6zhoz mért édességi fokot jelent. Az anyagok
fagyas allosaga a PAC, aminek kiinduld viszonyitasi alapja szintén a szachar6z. A fagylalt atlagos édességi foka
17-19, fagyasallosaga 26-28. A szarazanyag tartalom 37-39, a zsirtartalom 5-7, a teljes cukor 19-21, a tej nem
zsiros szarazanyagai (lakt6z) 8-9. Ezen technoldgiai irdnymutatasok mellett 0Osszeallitott tejes és
gylimolcsfagylalt receptek fagyasztott allaga kozel azonos lesz.

Fagylalttipusok csoportositasa dsszetétel szerint
Tejfagylaltok, tejes fagylaltok, tejszines fagylaltok gyiimolcs fagylaltok, citrus fagylaltok tejes gylimolcs
fagylaltok, joghurt és tarofagylaltok, zoldségfagylaltok

A tejfagylaltok tejb6l, tejporbol, tejzsirbol, cukorbdl, zamatositd, disitd anyagokbol, hoékezeléssel,
pasztorizalassal eldallitott 1¢ fagylaltbol késziilnek.

A tojasos tejfagylalt tejbol, tejszinbdl, cukorbol, tojassargajabol és allomanyjavitobol all. Ha a tojasos
tejfagylalt alapléhez zamatositd és dusitéanyagokat féziink, kiilonb6z6 fagylaltokat allithatunk elé. A tojasos
tejfagylaltbol féleg vanilia, csokoladé, rizs és likérfagylaltokat (pl tojaslikér) fagylaltot, készitiink.

Vanilia fagylalt készitése: A tojassargajat a cukorral és a dextrozzal kikeverjiik, a tejet a felhasitott kikapart
vanilia ruddal felforraljuk, hozzaéntjik a tejszint és a tojasos alappal Osszekeverjiik, 85°C-ra hevitjiik,
homogenizaljuk, szlirjiik egy 6ran beliil 8 °C ala hiitjiik, hiitdben érleljiik.

A fehér tejfagylalt tej, tejszin, tejpor, cukor, emulzionald és stabilizald adalék keverékébdl all. A fehér
tejfagylalt tojas sargat nem tartalmaz, zsiradéktartalmat a tej, tejszin vagy vaj zsirtartalma adja. Ha a fehér
tejfagylalt alap 1éhez kiilonb6z6 zamatositd és dusitdanyagokat féziink kiilonbozé fagylaltokat allithatunk eld. pl.
pisztaciafagylalt, kavé fagylalt, puncsfagylalt, rumos did, gesztenye, karamell, mak. Néhany fagylaltnal a
kifagyasztott fagylaltba keverjiik a dusitd anyagokat, olvasztott csokoladét a sztracsatella fagylaltnal, daralt
grillazst, a grillazs fagylaltnal.

A tejes fagylalt abban kiilonbozik tejfagylalttol, hogy a zsiradéktartalmat nem tojassal, tejszinnel, vajjal, hanem
a tejen kivill névényi zsiradékkal pl. margarinnal vagy, kokuszzsirral allitjuk be, izesitése megegyezik a
tejfagylaltokéval.

A tejszines fagylalt magasabb zsiradéktartalmu, mint a tejfagylalt, tojassargajat és novényi zsiradékot nem
tartalmaz. A fagylalt zsiradéktartalmat kizarolag a tej, tejszin zsirtartalma adja. A fagylalt megnevezése utal a
magasabb tejszin tartalomra igy pl. a csokoladé fagylaltot tejszines csokoladé fagylaltnak nevezziik

A gyiimoélesfagylaltok gyiimolesbél, vizb6l, cukorbol és jarulékos anyagokbol késziilnek. Szakmai néven ezeket
a fagylaltokat vizes gylimolcsfagylaltoknak vagy nemzetkézi elnevezés szerint sorbet-nek nevezzik. A

fagylalthoz felhasznalt gyliimolcs friss vagy gyorsfagyasztott gylimolcs vagy gyiimolcsveld is lehet. A
gyiimolcsfagylalt mindsége a gyiimolcstartalomtdl fiigg.

Gyiimélcs fagylalt készitése:
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A gytimoélesot pépesitjiik, a cukrot, dextrozt és az adalékot szarazon sszekeverjiik, a fele vizzel 60°C oldodasig
melegitjitk, majd hozza ontjiik a tobbi hideg vizet és a gyiimdlesot bot mixerrel egynemdsitjiik, 8 °C ala hitjik
hiitében érleljiik.

A tejes gyiimoéles vagy citrus fagylaltot meleg és hideg eljarassal is készithetjiik, egy tejfagylalt alapot
készitiink, majd fagyasztas el6tt belekeverjiik a gytimolesat, illetve a citrom vagy narancslevet.

Joghurt fagylalt hideg eljarassal késziild fagylalt. A cukrot ,a dextrdzt, és a hideg eljarashoz alkalmazott
fagylalt allomanyjavitot szarazon Gsszekeverjilk, hozzaadjuk az ultra pasztorizalt tejet, a tejszint, a joghurtot és a
citromlevet, és botmixerrel egynemisitjik. (Nagyobb mennyiségek iparszerii gyartdsahoz emulgeator
késziilékeket hasznalunk.)

Turo fagylalt hideg eljarassal késziil6 fagylalt. A cukrot, a dextrozt, és a hideg eljarashoz alkalmazott fagylalt
allomanyjavitot szarazon osszekeverjiik, hozzaadjuk az ultra pasztorizalt tejet, a tur6t és a citromlevet és
botmixerrel egynemisitjiik.

A kifagyasztott joghurt és taro fagylaltot natir vagy lazan belekeverve gyiimdlcs darabokat tartalmazo posirozott
gytimolcesel készitjiik

A zoldségfagylaltokat vizbo6l, kevesebb cukorbol ¢és friss vagy gyorsfagyasztott zoldségbdl, illetve
z6ldségkészitménybdl allitjuk eld (pl, paradicsomfagylalt paradicsomlébol).

A fagylaltok csoportositas a fagylaltkeverék szerint
A fagylaltot készithetjiik friss, folyékony fagylaltkeverékbol.

A fagylalt csoportositasa fagyasztas modja szerint 1. hagyomanyos, kézmiives fagylaltok, 2. lagyfagylaltok,
3. mélyhitott fagylaltokat

Hagyomanyos kézmiives fagylaltkészités miiveletei: 1. alap és jarulékos anyagok el6készitése, 2.
fagylaltkeverék készités és hokezelés, 3. fagylaltkeverék sziirése, 4. fagylaltkeverék homogenizalasa, 5.
fagylaltkeverék hiitése, 6. fagylaltkeverék pihentetése, érlelése, 7. fagylaltkeverék fagyasztasa, 8. a kifagyott
fagylalt diszitése, 9. fagylalt utan fagyasztasa, adagolasa

Alap és jarulékos anyagok elokészitése: Csak romlatlan, hibatlan, szabvanyos alap és jarulékos anyagok
hasznalhatunk fel: Kizarélag ivoviz mindségli vizzel lehet fagylaltot késziteni! A fagylalthoz biztonsagosabb
pasztorozott tojas levet felhasznalni. Tej és tejtermékeknél érzékszervi vizsgalatot kell végezni! A gylimdlcsoket
at kell valogatni és foly6 viz alatt kell mosni! Az olajos magvakat at kell valogatni majd meg kell porkdlni és
daralni. A mazsolat folyovizben meg kell mosni, és le kell forrazni.

Fagylaltkeverék pasztorizalasa:

A pasztorizalas azt jelenti, hogy a fagylaltkeveréket felmelegitjiik, az adott hémérsékleten tartjuk, majd rovid

id6 alatt lehiitjiik. A pasztorizalas elpusztitja a mikroorganizmusokat, Segiti a nyersanyagok jobb oldddasat, és

javitja a késztermék izét és mindségét.

A gépi pasztorizalas modszerei:

1. akeveréket 85°C-ra melegitjiik, 30 mdsodpercig ezen a hémérsékleten tartjuk, majd egy éran beliil lehiitjiik
8°C ala (magas hémérsékleten torténd pasztorizalas)

2. a keveréket 70°C-ra melegitjiik, 10 percig ezen a hémérsékleten tartiuk, majd egy oran beliil lehiitjiik 8°C
ala

3. a keveréket 65°C-ra melegitjiik, 30 percen dt ezen a hémérsékleten tartjiuk, majd egy ordn beliil lehiitjiik 8°C
ala (alacsony homérsékletl pasztorizalas).

......

85°C-ra melegitjiik, 30 masodpercig ezen a hémérsékleten tartjuk, majd egy o6ran beliil 8°C ala lehiitjiik.

Fagylaltkeverék sziirése: A kézi fagylaltfozésnél a kicsapddott pelyheket, gylimolcsrostokat, kakadcsomokat
szliréssel eltavolitjuk. A szlirést szér, miianyag vagy rozsdamentes szitan végezziik.

Fagylaltkeverék homogenizalasa: célja: a zsirgolyocskak felapritasa, atmérdjiik csokkentése. A homogenizalt
(mas szoval emulgealt) fagylaltkeverék krémesebb, selymesebb, nem keletkeznek a fagylaltban nagy
jégkristalyok, és jobban habosithatd. A homogenizalas, a pasztorizalas utan 50-60°C-on torténik. Nagy
nyomason egy kis atmér6jii résen atfolyé fagylalt zsirszemcséi aprobba valnak. A homogenizalast a
hagyomanyos kézmiives fagylaltnal a f6z6gép tartalyaba meritve, 50°C-nal, 10-30 percig nagy fordulatszamu
keverdtarcsas emulgeatorral végezziik. A keverdtarcsas emulgeatort mitkodés kézben rogziteni kell.
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Fagylaltkeverék hiitése: A fagylalt elallitas alapkdvetelménye, hogy a friss keveréket 1 6ra alatt 8°C ala kell
hiiteni. Kézi f6zés utan hidegviz-atfolyasu rozsdamentes csékigyoval hitjikk le a fagylaltot. Gépi f6zésnél a
modern fagylaltf6z6 berendezések a beallitott pasztorizald programmal hokezelik, és automatikusan 8°C ala
hiitik a fagylaltkeveréket.

Fagylaltkeverék pihentetése, érlelése: A lehitott fagylaltkeveréket 0 és 4°C kozott pihentetjiik.

A pihentetés alatt a fehérjék megduzzadnak, vizet kotnek meg, ezért csokken a fagylalt szabad viztartalma. A
stabilizatorok is kifejtik vizmegkoté a hatasukat. Az érlelt fagylaltkeverékb6l késziilt fagylalt selymes,
krémszerii, jol habosodik. A fagylaltkeverék 12 oraig tarolhaté 4°C-on. Zart rendszer(i fagylaltf6z3-hiitd
berendezés hasznalata esetén 0 és 4°C kozotti tarolasi hdmérsékleten a 1éfagylalt, 72 oraig tarolhato.

Fagylaltkeverék fagyasztasa: A kozvetlen hiitésti fagylaltgépek tartalyat egy cs6kigyo veszi koriil, amelyben
cseppfolyds hiitégaz parolog. Ez hiiti le a vizszintes vagy fiiggdleges tartaly falat, amelyre vékony rétegben
rafagy a fagylaltkeverék. A keverdlapat lekaparja a jégkristalyokat és visszakeveri a még folyékony féazist
fagylaltba. A folyamatos keverés, és a jégkristaly levalasztas kovetkeztében a fagylaltkeverék szabad viztartalma
csokken. A fagylaltkeverék -2,5°C alatt kezd fagyni. A jégkristalyok atmérdje nem haladhatja meg a 15 mikront.
A fagyasztas - 6 - 8°C-on fejezddik be. Ezutan leengedjiik a gépbdl a fagylaltot, elére hiitott tégelyekbe.
Fagyasztas kozben a fagylaltnak 20-40 %- a térfogata novekedése. Pl. a térfogat novekedés 30%-0s ha 1000 ml
fagylaltbol 1300 ml kifagyott fagylalt lesz.

A Kkifagyasztott fagylalt diszitése: A feliiletet fiirészkartyaval, vagy a fagylaltkapar6 miianyagkanallal
hulldmozzuk Latvanyos, ha az ontetet variegalunk.

A fagylalt utian fagyasztasa, adagolasa A fagyasztogépb6l -6, -8 °C-on kiengedett fagylaltot nyitott
rozsdamentes tartalyokba toltjiikk, majd -20 °C-on mélyhiitében, utanfagyasztjuk. Az utanfagyasztas célja a
fagylalt szabad viztartalmanak csékkentése. A hirtelen fagyas kovetkeztében apré jégkristalyok alakulnak ki. Az
atfagyott fagylaltot tarolo vitrinekbe helyezziik -12°C elérése utan tudjuk adagolni.

Az adagoldkanallal altalaban 40 -50 g-os gombocokat adagolunk.

A fagylalttdlcsérekbe adagolt fagylaltokat tolcsérvédével vagy szalvétaval egyiitt értékesitjiik. Ulé fogyasztas
esetén fagylalt kelyhekben szolgaljak fel a fagylaltot. A felszolgalt adagok tomegét az {izlet egyéni kalkulacioja
hatarozza meg

Fagylaltkelyhek

A lehiitott fagylaltkehelybe adagoljuk a fagylaltot, majd izesitjiik, diszitjiik.
A fagylaltkelyheket, Osszetételilk alapjan allandd Osszetételli (standard) fagylaltkiilonlegességek és valtozd
Osszetételll fagylaltkiilonlegességek szerint csoportosithatjuk

Az dllandé osszetételii fagylaltkiilonlegességek a nemzetkdzi gasztronomiaban ismertek, mindig ugyanazzal a
recepturaval késziilnek.

Banan split készitése: A vanilia fagylaltot hiitdtt tanyérra adagoljuk. Mellé felezett, héjtdol megfosztott banant
helyeziink, csokoladé ontettel, tejszinnel, fecskendezett csokoladé pasztillaval diszitjiik

Pech Melba készitése: Az elohitott kehely kétharmad részét megtoltjiik vanilia fagylalttal, rahelyezziik az
Oszibarackot, meglocsoljuk vanilialikdrrel, tejszinhabbal, szeletelt mandulaval diszitjiik

Szép Heléna fagylaltserleg készitése: Az elhiitott fagylaltkehely haromnegyed, részét megtoltjiik vanilia
fagylalttal Feliiletére kortebefott szeleteket helyeziink, meglocsoljuk hideg csokoladémartéssal, és tejszinhabbal,
babapiskotaval diszitjiik.

Coupe Jacques készitése: Marascind likérbe vegyes kockara vagott gyiimolesbef6ttet dztatunk Az el8hiitott
fagylaltkehely kétharmad részét megtoltjiik vanilia fagylalttal. Radntjiik a marascindba aztatott gylimolcsok nagy
részét, tejszinhabbal és a maradék gyiimolcesel diszitjiik

Jegeskavé készitése: EIOhiitott poharakba 3/4 részig kavéfagylaltot adagolunk, sziniiltig toltjiik tejszinhabbal,

csokoladébol ontott kavészemmel diszitjiik Mas készitési mod szerint frissen késziilt eszpresszo kavéhoz vanilia
fagylaltot, és tejszinhabot szervirozunk.

A valtozo osszetételli fagylaltkelyhek koz¢ soroljuk az iizleti specialitasokat és a vendég megrendelése alapjan
készilt kelyheket
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A mesterjeldlt a vizsgan valtozo Gsszetétell fagylaltkelyhet készit, gylimdles és tejes fagylaltbol. Ugyelni kell a
fagylalt stabilitasara, hogy szép kerek gombécokat adagoljanak. Ontetettel, tejszinhabbal, faragott
gylimdlesokkel, csokoladédiszekkel, dekoracios tésztaval dekoraljanak.

4.5.2. Parfék

A parfé formaban fagyasztott hidegcukraszati készitmény, amely készithetd:
e fagylalt és tejszinhab keverékébol vagy
e  tejszin fagylaltbdl vagy
o  krém parfébol

A parfét -18-20°C-on tobb hétig tarolhatjuk.

Parfé alapanyagainak el6készitése: A parfét a hagyomanyos készitési modja szerint 50% fagylalt és 50%
tejszinhab keverékébdl vagy hab bekeverés nélkiil, tejszines fagylaltbol is készithetjiik.

A Kkrém parfét a nemzetkozi készitési mod szerint hokezelt tojasos alap és tejszinhab keverékébol készitjiik.

A tojast a cukorral 85°C-ig allando keverés mellett melegitjiikk, majd kihtilésig habba verjiik. A kihlt alap egy
részébe csomomentesen elkeverjiik a hokezelt izesitdanyagokat, hozzakeverjilk a maradék alaphoz, majd a
felvert tejszinhabbal lazitjuk.

A parfé formaba toltése fagyasztasa: A formakat toltés el6tt hiitjiik, és a parfé alapanyagat a hideg formaba
adagoljuk, kenjiik. A parfét egy izben vagy rétegesen készithetjiik. A fagylaltrétegeket toltés kozben
fagyasztjuk. A kilonbozé izl rétegek kozé piskétalapot is tehetiink. A parfét -18, -20 °C-on mélyhiitében
fagyasztjuk.

A forma eltavolitasa, parfé diszitése, talalasa: A formabdl kivett parfé feliiletét tejszinhab fecskendezéssel,
vagy tikor bevonodval, kompresszorral fujt barsonyos csokoladé bevonattal diszithetjilk. A parfék oldalat
dekoracios felverttel, foliara kent csokoladé szalaggal is koriilvehetjik feliiletiiket das gyiimoéles folrakassal,
csokoladé diszithetjiik.

A diszitett parfékat, mélyhiité vitrinben taroljuk.

Szallitaskor a parfé készitményeket hungarocell termo dobozokba csomagoljuk, melyek késleltetik az olvadast.
Otletado receptek, a 8. Fiiggelékek, 8.2 Bazis receptek fejezetben taldlhatok!

5. Cukrasz artisztika

A cukrasz szakma egyik legnehezebb, legattraktivabb aga, az artisztika. Az elképzelés megvalositasihoz nem
csak alapanyag ismeretre, fantaziara, kéziigyességre, technikai tudasra, de gondos tervezésre, és statikai
ismeretre is sziikség van. A cukrasz egy ilyen alkotason kifejezheti a vilagrol alkotott véleményét, a gondolatait,
megmutathatja a ,lelkét”. Az alkotasnak légies, konnyed hatast kell tiikkr6zni, de stabilan alljon. A kdnnyed,
kifinomult hatast vékony, ives elemekkel pl. virdggal lehet elérni, a tamasztékokat ugy kell elhelyezni, szinte
lathatatlanok legyenek, akar csokoladébol, isomalt cukorbol, grillazsbol, cukortésztabdl késziilt alkotasrol van
sz6. A mestervizsga részévé valt az artisztika. A mesterjelolt készithet 6nallo alkotast (figuralis, non figurativ
szobrot), vagy a hagyomanyos tortadiszitési (linnepi, eskiivéi) technikakat alkalmazza.

Ugyan olyan lelkiilettel kell belevagnunk a megvaldsitashoz, mint az irénak, a képzomiivésznek, csak itt kevésbé
maradandot alkotunk, ellenben ehetd alapanyagokbol.

5.1. Csokoladé

Az csokoladé artisztikdhoz eldkristalyositott csokoladét hasznalunk. Nem lehet fa-, fém-, miianyag vaz, tartd
oszlop.

Alapanyagok: FEt-, tej-, fehércsokoladé, kakadvaj alapu -, liiszter ételfesték, kakadvaj alapti fehér massza
(Princess paszta)

Féelemek: tartd elemek, kristalycukros csokoladé, tomor 6ntés, lireges ontés, marvanyos ontés, faragas
Kiegészité elemek: csokoladé plasztikbol formazott iv, virag, figura, levél, dresszirozott virdg, forméaban késziilt
virdg, spaklival késziilt levelek, kartyaval késziilt levelek, kikent formak (stencil), fagyasztott dekoracid
Finomitas, szinezés: fényes-, barsonyfujas, liiszter festés (ecsettel), bordazas (drotkefével), jeges fényezés

73



Eszkozok: fém-, szilikon-, karton-, miianyag ont6forma, kiilonb6z6 tipusu spakli, stencil, folia, drotkefe,
szilikon-, milanyag mintazok, kompresszoros csokoladéfujo, airbrush, a cukraszatban hasznalatos
kéziszerszamok, stb.

Csokoladé plasztik géppel: Robot coupe-ban addig kell mixelni a csokoladé pasztillat, amig gytrhato,
képlékeny allagiiva nem valik.

Csokoladé plasztik glitkkozzal: A vizet a gliikkoz sziruppal 40°C-ra melegitjiikk, az étcsokoladét 38°C-ra, majd
osszedntjiik a kettot és atszitalt kakadpor adunk hozza. Osszekeverjiik, addig tablazzuk, amig gyurma 4llagi nem
lesz. Becsomagoljuk, pihentetjiik, felhasznalas eldtt atgyarjuk. A mikréban csak 2-3 mp-ig szabad melegiteni
egyszerre. Otletads recept, a 8. Fiiggelékek, 8.2 Bdzis receptek fejezetben taldlhato!

Marvanyos ontés: A kiilonb6z6 szinli csokoladé pasztillakat feldaraboljuk, majd az eldkristalyositott
csokoladéba keverjiik, formaba ontjiik.

Fagyasztott dekoracié: Az eldkristalyositott csokoladét lefagyasztott marvanylapra ontjiik, kenjiik, méretre és
formara vagjuk, dresszirozzuk, késsel, spaklival felszedjiik, formazzuk. Hiitébe rakjuk, amig stabilizalodik.

A csokoladéfijas kompresszorral: A technologia a 2.1.3 Bevono anyagoknal talalhato.

5.2. Karamell

A karamell artisztikahoz isomalt cukrot hasznalunk, mert sokkal ellenallobb a parara, ujra melegithetd, nem
kristalyosodik ki.

Alapanyagok: Isomalt cukor, vizes bazisu festék, liiszter festék

Féelemek: tomor-, lireges tartod elemek,

Kiegészité elemek: huzott-, selymesitett virag, levél, favott figura, buborékos vékony-, 6ntott lap

Arnyékolas, szinezés: vizes bazisu festéket, liiszter festéket airbrush-val fajni

Eszkozok: fém-, szilikon-, miianyag (hdlégfiiggony) ontéforma, szilikon mintazok, cukorpumpa, airbrush, a
cukraszatban hasznalatos kéziszerszamok, stb.

Cukorfézés: Tartbelemekhez az isomalt cukrot addig hevitjikk viz nélkiil (lehet festékkel egyiitt is), amig az
intenziv habzas tart. A hhzott-, fuvott elemekhez hasznalatos cukorba lehet egy kevés vizet (maximum 49%)
tenni, ez lehet a vizes bazisu ételfesték is.

5.3. Cukorvirag cukortésztabol

A ,,drétos cukorvirag” gyurhatd, formazhato, foképp porcukorbol all6 massza, mely formazas utan levegén
keményre szarad, igy a virdg megtartja a formajat. Aprolékos munkaval, kézzel készitett, dekoracioként vagy
tortadiszként hasznalhaté. A masszabol par merevitd anyag segitségével barmilyen élethli viragkompozicid
elkészithetd. Bar foképp ehetd anyagokbol késziil, de a készitésnél felhasznalt virdgdrot, viragszalag,
hungarocell goly6 miatt, nem élelmiszer, fogyasztasa nem ajanlott. A viragok szirma keményre szarad, igy
fogyasztasa semmilyen élvezeti értékkel nem bir, a virdagok inkabb dekoracios célt szolgalnak. Tarolasa
szobahémérsékleten, lehetéleg paramentes helyen ajanlott. A viragok torékenyek, érdemes oOvatosan kezelni
oket.

Alapanyagok: CMC-vel késziilt cukortészta, keményitd, porcukor, por-, és folyadék alapu ételfesték

Eszkozok: viragdrot, viragszalag, hungarocell golyd, sablon, szilikon erezd, nyujtd, mintazo, simito, szivacs,
kiszurd, airbrush, miianyag félia

Sokféle cukortészta kaphatd, de el is készitheté: A zselatint hideg vizben megduzzasztom, a CMC port és a
porcukrot leszitalom egy talba. Felmelegitem a zselatin masszat, hozza adoma gliikozt és a kokuszzsirt. Ha
egynemi, hozzaéntom a porcukros keverékhez, keverés mellett hozzaadom a tobbi porcukrot, majd a
tojasfehérjét, és alaposan dsszegyurom. Jol becsomagolva tarolom.

Otletadé recept, a 8. Fiiggelékek, 8.2 Bdzis receptek fejezetben taldlhatd!

6. Cukraszati tevékenység élelmiszerbiztonsagi kovetelményei

A tananyag kotott terjedelme miatt az élelmiszerbiztonsagi szabalyok teljes korti ismertetése nem volt
kivitelezhet6, és talan egy ilyen tananyagnak nem is az a szerepe, hogy minden apré részletre és lehetdségre
kitérjen.

Sokkal fontosabb szerepe van a tananyagoknak a hallgatok szemléletének, latismodjanak a formalasaban, a
kivancsisag felkeltésében és annak megmutatasaban, hogy mit hol, hogyan kell megkeresni, értelmezni és
felhasznalni. Magyarorszagon a szakacs €és cukrasz mesterképzésben résztvevoktdl elvart, hogy ismerjék a
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gyakorlati életben is hasznalt GHP-t azaz az ,,Utmutato a Vendéglatas és Etkeztetés J6 Higiéniai Gyakorlatahoz
,~ciml kiadvanyt, amely a jogszabalyok el6irasai mellett azok gyakorlati alkalmazasat irja le. Az utmutato a
vizsgara felkésziiléshez nélkiilozhetetlen, ismerete a gyakorlati életben kovetelmény!

Tudni kell, hogy az élelmiszerek nem megfeleld kezelése a fogyasztok egészségét veszélyezteti! Az élelmiszerek
biztonsagara haté fizikai, kémiai és bioldgiai veszélyek a rajuk jellemzdk szerint ,,viselkednek”, emiatt érdemes
6ket megismerni és a hibat idében, el6relatdan megel6zni. Az élelmiszerbiztonsagi szabalyok mindig valamilyen
veszélyhelyzet megelézését célozzak meg. A mit, miért, hogyan, mivel kérdések segitik az eligazodast, az
elérelatd gondos munkaszervezést €s munkavégzést. Az Gitmutatot a vizsga utdn sem tandcsos eldobni, azt az
okos, az eldrelatast és felkésziilést segité kérdések megvalaszolasdhoz nap-min t nap hasznalni kell.

A tananyagban a jogszabalyoknak csak a szama szerepel, pontos jogszabaly megnevezések az
irodalomjegyzékben megtalalhatok.

6.1. Mikrobiologiai alapismeretek

A nyers és feldolgozott élelmiszereink tobbsége a mikroorganizmusok részére kivald tapanyag.
,,Mikroorganizmus” alatt baktériumok, virusok, élesztégombak, penészgombak, algdk, €él6skodd véglények,
mikroszkopikus ¢l6skddd bélférgek, valamint ezek toxinjait és anyagcseretermékei értendék. Kedvezd
koriilmények kozott az élelmiszerben, vagy rajta elszaporodhatnak, mikozben az ¢élelmiszer Osszetevoit
lebontjék, atalakitjak, és anyagcsere termékeikkel beszennyezhetik. Ilyenkor az élelmiszer mindsége csokken,
gyakran romlas kovetkezik be. Bizonyos mikroorganizmusok, vagy anyagcsere termékeik - mikdzben jelenlétiik
nem észlehetd, mert tobbnyire nem okoznak az élelmiszerekben elvaltozast- az emberi szervezetbe jutva
megbetegedést okoznak,

Nem minden, az élelmiszerben eléfordulé mikroorganizmus okoz romlast, vagy megbetegedést. Egy viszonylag
kis résziiknek a tevékenysége hasznos, és hozzajarul az élelmiszerek érzékszervi tulajdonsagainak
kialakulasahoz, vagy el6segiti a tartositast. Elelmiszer mikrobioldgiai szempontbdl kérokozé és toxintermeld (1),
indikator, azaz az elébbieket jelzo (2), romlast okozo (3) és technoldgiailag hasznos (4) mikrobakat
kiilonboztetiink meg.  Elelmiszereink nyersanyagai, de a kornyezetiink is szinte mindig tartalmaznak nem
kivanatos mikroorganizmusokat, és ezeknek az étel készités szamos pontjan van lehetdségiik a termékbe jutasra,
(pl. kdzvetlen érintkezés, cseppfertdzés, talaj, targyak, rovarok, ragcsalok stb.) és ott elszaporodasra.

A feldolgozas, termelés technologiai folyamatiban az élelmiszer mindségi tulajdonsagainak kialakitasa
mellett fontos cél a mikroorganizmusok elleni védekezés is! Ezt a tudatos védekezést alapozza meg a
mikroorganizmusok élettevékenységének ismerete, mely meghatarozott, szamukra kedvezd kornyezeti
feltételeket jelent. A mikrobaszaporodas az a legjellemzdbb élettevékenység, amikor a baktérium osztodassal
kettéhasad.

A szaporodas az élelmiszer tipanyagtartalma mellett els6sorban a kornyezet homérsékletétdl, nedvesség
és oxigén tartalmatol, vegyhatasatol, és a rendelkezésre all6 id6tol fiigg.

A mikroorganizmusok a hémérsékleti tartomany szempontjabdl harom csoportra oszthatok: hideg kedveldk,
melyek 0 - +20°C, legjobban +20 - 25°C -on szaporodnak, meleg kedvel6k, melyek +45 - 70°C, legjobban +50 -
55°C -on szaporodnak, koézepesen hokedveldk, melyek +20 - 45°C, legjobban +30 - 37°C -on szaporodnak.

A legtobb kérokozo baktérium a kozepesen hékedvelé csoportba tartozik.

A homérséklet csokkenésével csokken, majd -4°C alatt megsziinik a baktériumok élettevékenysége, de ez nem
jar a teljes pusztuldsukkal. Eppen ezét a hiitést igényld élelmiszerek el6irt tarolasi hémérséklete altaldban 0 -
+5°C, a fagyasztott készitmények esetében —18°C. Egyes baktériumok a -40°C- ot, tehat a fagyasztva tarolas
hémérsékleténél joval hidegebb homérsékletet is hosszi honapokig elviselik. Ekdzben nem szaporodnak, de ha
kedvezd homérsékletre keriilnek, élettevékenységiik felerdsodik, szaporodasuk ismét megindul.

Az utobbi idében egyre tobb problémat okoz a Listeria monocitogenes nevii baktérium jelenléte a hiitott
élelmiszerekben (tejtermékek, cukraszati és hidegkonyhai termékek, huskészitmények). Sajnos a Listeria
monocitogenes 0-5 C-on, azaz hiités soran is szaporodik, és elhuzodd, néhany napos tarolas estében eléri a
megbetegitd képes csiraszamot.

A hiités és a fagyasztas eljaras fontos a romlas késleltetése szempontjabol, de a baktériumokat nem pusztitja el
teljes mértékben, csak az élettevékenységiiket lassitja. Fontos tudni, hogy az élelmiszer Osszetétele, az id6, a
baktérium csiraszama és a baktérium hé-ellenallasanak a fliggvényében a magas homérséklet elpusztitja a
mikroorganizmusokat. A korokozok tobbsége +60 - 70°C feletti hémérsékleten mar néhany perc alatt
életképtelenné valik. Ez magyarazza a melegen tartando ételek 63°C feletti hémérsékleten tartasanak és a hofok
ellendrzésének kotelezettségét.
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A magas nedvességtartalom elésegiti, mig a vizelvonds gatolja a baktériumok szaporodasat. Emiatt szoktak a
fabol késziilt eszkozoket sdzni, és emiatt fontos megszaritani az elmosott eszkdzoket, edényeket, és emiatt kell a
példaul a takaritd eszkozoket szarazon tartani.

Egyes mikroorganizmusok csak megfelelé mennyiségli oxigén jelenlétében szaporodnak, masok kizardlag
oxigén hianyaban. A baktériumok jelentds része alkalmazkodik a kdrnyezethez, ha elfogyott az oxigén, mas
anyagcsere mechanizmussal szaporodik tovabb.

A legtobb mikroba az enyhén lugos, vagy semleges vegyhatasu kornyezetet kedveli (pH 7,2-7,6).
Szobahémérsékleten, kelld kornyezetben (nedvesség tartalom és vegyhatas) altalaban 20 percenként osztddnak.
Igy egy baktériumbol az idé mulasaval hatvanyozottan, milliardnyi baktérium lesz. A szaporodasra
rendelkezésre 4116 1d6, illetve a 1étrej6vo baktériumszam azért fontos, mert altalaban a baktériumok
meghatarozott mennyiségben okoznak megbetegedést. A megbetegitéshez sziikséges csiraszam
mikroorganizmusonként valtozo, az élelmiszer 1 grammjara vonatkoztatva néhany darabtol (vérhas kérokozdja)
szazezres nagysagrendig (Salmonella) terjedhet. A szaporodas ilitemét tekintve a szazezres csiraszam megfeleld
koriilmények kozott viszonylag rovid id6 alatt, néhany oran beliil 1étrejohet. Egyes mikrobak kedvezdtlen
kornyezeti tényezOk hatasara (pl. a talajba keriilve, magas homérsékleten) rendkiviil ellenalld un. sporas formava
alakulnak. Még a legérzékenyebb sporak is eltlirnek 80-85°C hémérsékletet 10-20 percig. Pusztulasukra ennyi
id6 alatt 100°C feletti hdmérsékleten lehet szamitani. A spora veszélye, hogy kedvezd koriilmények kozott
visszaalakul vegetativ formava és a baktérium elszaporodik.

Bizonyos baktériumok élettevékenységiik soran méreganyagot, un. toxint termelnek. Gyakran okoz
¢lelmiszermérgezést az orrbol, torokbol, gennyes bérelvaltozasbol, sebbdl, az élelmiszerbe keriilé
Staphylococcus baktérium altal az élelmiszerben termelt toxin, mely azért is veszélyes, mert h6allo, csak 10
percet meghalado f6zéssel lehet hatastalanitani.

Romlasroél az élelmiszerek biologiai és élvezeti értékének, érzékszervi jellemzoinek (allag, szin, iz, illat)
kedvezotlen valtozasakor beszéliink. Romlandosag alapjan megkiilonboztetiink nem romlando élelmiszereket
(pl. cukor, so, rizs, égetett szeszes italok), kevésbé romlandé élelmiszereket (pl. konzervek, burgonya) és
romlando élelmiszereket (pl. husok, huskészitmények, tej-, tejtermékek, cukraszsiitemények). Kevés kivétellel
minden €lelmiszer megromlik egy id6 utan, a ra jellemzé modon. Ezt nevezziik normalis romlasnak. Ha az
¢élelmiszer kezelése hibas (pl. hiit6lanc megszakadasa, hiités hianya, élelmiszer szennyezése stb.) a romlas a
mikroorganizmusok hatasara felgyorsul. A romlas érzékszervileg legtobbszor észlelhetd. A romlott élelmiszer,
fiiggetlentil a lejarati idejéto] fogyasztasra alkalmatlan, hulladék!

Fagyasztaskor, azaz joval a mikrobak szaporodasi hdmérséklete ala hiitve az élelmiszert a mikroorganizmusok
pusztulasa fokozodik a keletkez6 jégkristalyok mechanikai karositasa miatt-, de a legnagyobb mértéket - 8 és -
12°C kozotti hémérsékleten éri el. Ekkor a mikrobasejt belsd viztartalma teljesen kifagy. E hémérsékleten
pusztulhat el a legtobb mikroba, de az ¢letben maradottak -12°C alatt mar konzervalodnak.

Az élelmiszerekben a jégkristalyképzddés és kifagyas -1 és -5°C kozott a legintenzivebb. A jégkristalyok sértik a
sejthartyat és e sériiléseken at a sejtekbél a még folyékony sejtnedv a sejt kozotti allomanyba vandorol és ott
fagy meg. Felengedéskor ez a sejtnedv elfolyik, az élelmiszer osszeesik, jellegét vesziti, ami mindségkarosodas.
Ha igen alacsony homérsékleten, nagyon gyorsan sikeriil az élelmiszert a kritikus hdmérsékleti hatar /- 8 és -
12°C/ ala hiiteni, a sejthartya nem sériil, igy a sejtnedv a sejteken beliil fagy meg és felengedéskor eredeti
allomanyu lesz az élelmiszer. Ehhez gyorsfagyasztas sziikséges, amit -30 és -40 °C mellett lehet megvaldsitani.
Felengedés (defrostdlds) utan az élelmiszert azonnal fel kell hasznalni. Ujra fagyasztani tilos! Felengedni 0-5 C-
on kell, szobahdmérsékleten veszélyes! A fagyasztas €s gyorsfagyasztas kozott az anyag lehiilési sebességében
van kiilonbség. Gyorsfagyasztaskor a mikrobak is konzervalodnak, ezért szigora higiénés igényeket kell
tamasztani. A mélyhttést tiré mikrobak a felengedtetéssel életképes allapotba keriilnek, és mert elpusztulnak a
veliik tapanyagért versengd mas, esetleg artalmatlanabb szennyez6 mikrobak, akadalytalanul, igen gyorsan
elszaporodhatnak. A felengedett élelmiszerek gyorsan romlanak

Az élelmiszer-mérgezést és élelmiszer-fert6zést a kozbeszéd nem kiilonbozteti meg. Mindkettd étel, vagy ital
elfogyasztisa utn jelentkezd, elsésorban a gyomor-bélcsatornat érintd megbetegedés. Elelmiszerfertézés nem
mas, mint €lelmiszer kdzvetitette fertézés, amikor é16 korokozok keriilnek élelmiszerre a szervezetbe, és onnan
kikeriilve (széklettel, vizelettel, valadékokkal) masokat is megfert6zhetnek. Leggyakoribb ételfert6zés a
Salmonellozis. A Salmonella baktérium elsédleges fertézé forrasai, az allatok, (baromfi, sertés stb.) ahonnan a
fert6zés utja tobbnyire az allati eredetli élelmiszereken, foldes arukon keresztiil, talaj hulladék, szennyviz atjan
az élelmiszereken at egészen az emberig vezet. A Salmonella baktérium a fert6tlenitd szerekre és a 72-74°C
f616tti hdmérsékletre érzékeny, az ellene iranyuld védekezésnél épitsiink erre! A Salomnellosis tiinetei: hasi
goresokkel jar6 hasmenés, magas laz, hanyinger. Gyakran csak enyhe hasmenés, torokfajas és hdemelkedés
formdjaban nyilvanul meg. A fertézés és megbetegedés jelentkezése kozott eltelt idé 1-7 nap, élelmiszer eredetii
fert6zés esetén altalaban 6-72 ora. Eléfordulhat, hogy a megbetegedés tiinetei nem jelentkeznek a fertdzés utan,

76



mégis a latszolag egészséges ember liriti a korokozokat. Gyakori, hogy a tiinetek megsziinésével a tartos
korokozo hordozas, iirités megmarad. A koérokozo hordozok nagyobb veszélyt jelentenek kdrnyezetiinkre, mint a
beteg ember, ugyanis nincs tudomasuk fert6zéképességiikrol.

Eurdpaban jellemz6 a Campylobacter okozta fert6zések dominancija. Ez a baktérium is eléfordul a haziallatok
székletében, nyers szarnyas husbol gyakorta kimutathato, egyébként kiilsé hatasokra érzékeny. Az allati
béltartalomtol fertdzodhetnek az llati eredetii élelmiszerek. A baktérium szaporodasédhoz a legmegfeleldbb a 25-
37°C-o0s hémérséklet. A megbetegedés lappangasi ideje 2-5 nap, hanyas, hasmenés, 14z tiinetekkel.

Az Escherichia coli térzsek okozta élelmiszerfertézések felbukkanasa is egyre gyakoribb. Ezek a baktériumok az
ember és legtobb allatfaj bélrendszerében nagy tomegben eléfordulnak, innen keriilnek ki a kdrnyezetbe.
Szennyezhetik a kiilonbdz6 élelmiszereket és vizeket. Ellenalloak, sokaig életképesek maradnak. A baktériumok
egyes torzseivel fertdzott élelmiszerek és fertdzott viz fogyasztasa kiilonféle tipusti hasmenéses megbetegedések
kivaltéi. Van olyan tipusuk is (O157), amely a bélhuruton kiviil silyos végzetes kimenetelli, vesekarosodassal és
kozponti idegrendszeri tiinetekkel jard korképet is eldidézhet.

Az élelmiszerek a virusok terjesztésében is kdzvetitd szerepet jatszanak. A virusok, ellentétben a
baktériumokkal, az élelmiszerekben nem képesek szaporodni, vagy méreganyagot termelni. Gyakori a jarvanyos
majgyulladas (Hepatitis A), amelynek virusa nagy fertz6képességgel rendelkezik, és nagyon kénnyen szorodik
a kornyezetben. A fert6zés forrasa a beteg ember, aki a székletével nagyszamu virust {irit, piszkos kezével
kozvetiti a fertdzést az élelmiszerbe, vizbe, gylimdlcsokre stb. A betegség 15-50 nap lappangasi id6 utan,
legtobbszor jellegtelen formaban zajlik, eléfordul, hogy sargasag nélkiil.

Elelmiszerek utjan is terjedé hasmenéses megbetegedést szamos virus okozhat, ezek koriil napjainkban a Rota-
és Calicivirusok a leggyakoribbak. A fert6z6 forras mindkét virus esetében a beteg, vagy virust hordozo ember.
A virus a széklettel iiriil a szervezetbdl, piszkos kéz utjan, szennyezett vizzel vagy szennyvizzel 6ntdzott,
nyersen fogyasztott gyiimolesok és zoldségek, szennyezett hideg élelmiszerek (pl. pékaruk, cukraszsiitemények)
kozvetitésével terjed. A Calicivirusok jelenleg a leggyakoribb korokozoi a nem bakterialis eredetli hasmenéses
megbetegedéseknek. A virus ellenallo, a hagyomanyos fertétlenité szerek vonatkozasaban is.

Elelmiszer-mérgezés soran az élelmiszerben 16v6 méreganyag okoz megbetegedést. A tovabbi megbetegedések
a mérgezett étel fogyasztasanak megtiltasaval megel6zhetok, mert a megbetegedett személy nem fert6z6. Ilyen a
gombamérgezés, a Staphylococcus aureus gennykelté baktérium altal termelt toxin okozta megbetegedés, a
Clostridium perfringens, a Clostridium botulinum toxinja, (kolbaszmérgezés) vagy élelmiszerben idegen
anyagként jelenlévé mérgez6 gyommagvak, névényveédo-szer maradek, tisztitd- és ferttlenitészer maradék, a
penészek termelte mikotoxinok miatti megbetegedések.

Az élelmiszer-fertézések, élelmiszer-mérgezések megelézésében oktatni kell mindazokat, akik hivatasszeriien
foglalkoznak élelmiszerrel, masok étkeztetésével. A megeldzés érdekében be kell tartani a jo higiénés
gyakorlatot, gondoskodni kell a megfelel takaritasrol és fertStlenitésrél, be kell tartani az iizem-higiénés
szabalyokat, biztositani kell az élelmiszerbiztonsagot, az élelmiszerek védelmét az élelmiszerlanc minden
lépésénél. Alapvetd a személyi higiénés eldirasok betartdsa, szigori kézmosas és kézfert6tlenités (virusold
hatassal bir6 szerrel), beteg, hasmenéses személyek és kornyezetiikben él6k eltavolitasa az élelmiszerellatasbol,
személyi higiénés ismeretek rendszeres oktatdsa és szamonkérése, fogyasztasra kész élelmiszerek kézzel
érintésének tilalma stb.

A Bizottsag 2073/2005/EK Rendelete (2005. november 15.) az élelmiszerek mikrobiologiai kritériumairol
meghatarozza az élelmiszerekkel szemben tamasztott mikrobiologiai kdvetelményeket. Kimondja, hogy az
¢lelmiszerek nem  tartalmazhatnak  mikroorganizmusokat, azok altal termelt toxinokat vagy
anyagcseretermékeket olyan mennyiségben, amely elfogadhatatlan mértékii kockazatot jelenthet az emberi
egészségre. A vallalkozok sajat maguk dontenek az eljarasuk helyességének szavatolasahoz sziikséges
mintavételi és vizsgalati gyakorisagrol a HACCP-elveken és mas higiéniai eljarasokon alapuld ellenérzo
rendszereik részeként. A rendelet ehhez meghatirozza a ,, mikrobioldgiai kritérium” az ,,élelmiszer-biztonsdagi
kritérium” és a ,,technoldgiai kritérium” fogalmakat. A rendelet szerint ,,fogyasztasra kész élelmiszer” az,
amelyet az elallito kozvetlen emberi fogyasztisra szan anélkiil, hogy sziikség lenne hékezelésre vagy mas
olyan kezelésre, amely a mikroorganizmusokat elpusztitja vagy mennyiségiiket elfogadhaté szintre
csokkenti.

A rendelet eldirja azt is, hogy a vallalkozok sziikség szerint Onellendrzé vizsgalatokat végeznek annak
fogyasztasra kész élelmiszerek esetében kell végezni, amelyekben a Listeria monocytogenes szaporodasra képes,
és amelyek a Listeria monocytogenes vonatkozasaban kozegészségiigyi kockazatot jelenthetnek. Nem megfeleld
eredmények esetében a vallalkozoknak meg kell tenni a sziikséges intézkedéseket, HACCP-alapt eljarasaikban
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meghatarozott mas helyesbité intézkedésekkel, a fogyasztok egészségének megodvasahoz sziikséges egyéb
intézkedésekkel egyritt.

A 62/2011. (V1. 30.) VM rendelet (a vendéglato-ipari termékek eléallitisanak és forgalomba hozatalinak
élelmiszerbiztonsagi feltételeirdl) szerint biztonsiagos hékezelés ,,az a hokezelési eljaras, amely legalabb 2
percen at tartdé 72°C-os maghémérsékletet, vagy az étel minden pontjan legalabb 75°C-t biztosit.”
Maghémérséklet: ,az étel belsejében, annak legnagyobb keresztmetszetén mért hémérséklet, ahol az étel
hémérséklete a kiilsé hdmérséklet valtozasat a leglassabban koveti;”

A hiit6tér: ,behatarolt, hiitott 1égterti helyiség, berendezés, vagy ezeken belill kialakitott tér, amely biztositja a
benne tarolt élelmiszerek el6irt hémérsékleten tartdsat, és a szennyezOdésiik elkeriilését.” A fogalom
meghatarozasbol egyértelmii, hogy a nagyobb hiitékamrakon és hiitoberendezéseken beliil kialakithato
elkiilonitett hiit6tér, de ez nem jelenti azt, hogy dobozolva, vagy csomagolgatva barmit, barmivel egyiitt
lehet a hiitéberendezésekben tarolni! A hiit6tér hasznalatakor ugyanis az el6irt hdmérsékleten tartas mellett a
szennyez6dés elkeriilése is kritérium, ideértve a keresztszennyezéseket is. Az egy berendezésen beliili
elkiilonitett hiitélégtér esetében nem csupan a hiités allapota alatti szennyezddés elkeriilésére, hanem a hiittér
hasznalata, a ki-be rakodas alatti szennyez6dés elkeriilésére is oda kell figyelni. Ehhez figyelembe kell venni,
hogy az adott hiitberendezés hol helyezkedik el. Ha példaul a hiitéberendezés a nyersanyag atvevo folyoson
van, oda készterméket még a berendezésen beliil elkiilonitett hiitétérben sem szabad elhelyezni, mert megvalosul
a keresztszennyezés lehetdsége.

6.2. A cukraszmiihely létesitésének, berendezésének altalinos élelmiszerbiztonsagi
kovetelményei

A kivalé minéségii és biztonsagos élelmiszer eléallitas feltétele, hogy a létesitményben a tisztantartas feltételei a
jo miszaki allapot, tovabba a végzett tevékenységhez sziikséges helyiségek és berendezések €s kdzmiivek
rendelkezésre alljanak.

852/2004/EK rendelet szerint az élelmiszer-eldallito és - forgalmazo helyek elrendezése, tervezése, elhelyezése
¢és mérete olyan:
e ami lehetévé teszi a megfeleld karbantartast, tisztitast és/vagy fertotlenitést,
e megakadalyozza vagy minimalizalja a 1égi iton torténd szennyezddést,
e  clegend6 munkateriiletet biztosit minden miivelet higiénikus elvégzéséhez;
e védelmet nyujt a szennyezddés felgylilemlése, a mérgezd anyagokkal valo érintkezés, az idegen anyag
¢lelmiszerbe keriilése, a para és a nemkivanatos penészbevonat feliiletre valé képzddése ellen,
o lehetévé teszi a helyes élelmiszer-higiéniai gyakorlat alkalmazasat, beleértve a szennyezddések elleni
védelmet, a kartevok elleni védekezést;
lehet6vé teszi sziikség szerint az élelmiszerek megfelelé hdmérsékleten tartasat
megfeleld kapacitasu, ellendrzott hémérsékletli kezelési és tarolasi feltételeket biztosit, és lehetdvé teszi
e homérsékletek figyelemmel kisérését, és sziikség szerint rogzitését.

Az altalanos megfogalmazast egyedileg kell a sajat iizletiinkre forditani, a tervezett tevékenység, technologia, a
felhasznalni kivant alapanyagok, tervezett alkalmazotti 1étszam, nyitvatartasi id6 és a kapacitas fliiggvényében.

Cukrasz iizem, vagy miihely ott telepithet6, ahol:

e az ¢lelmiszereket nem veszélyezteti a kornyezetbdl, ill. a szomszédos épiiletrészekbdl szarmazo
szennyezés, (pl. szennyezett teriiletektl, kdrnyezetet szennyezd tevékenységektdl (fiisttél, portol,
bliztél, mas szennyezd anyagoktol), kartevok megtelepedésére alkalmas teriilettdl, olyan teriiletektdl,
ahonnan a szilard, ill. folyékony hulladék nem tavolithato el hatékonyan.)

e  Dbiztositott a tevékenységhez sziikséges energia- és vizellatas,

e azelbirasoknak megfeleld a hulladék- és szennyvizelhelyezés,

o lehetdleg szilard burkolata iton megkozelithetd és az ut vizelvezetése is megoldott.

Ezeket a kovetelményeket a mar meglévo épitmény, épitményrész atalakitdsa, bovitése, korszeriisitése vagy
hasznalatanak, illetéleg a benne végzett tevékenységek megvaltoztatasa esetén is be kell tartani.

A létesitmények kialakitasakor az alabbi kovetelményekre kell figyelemmel lenni:
e azépiilet és a feliiletek kialakitasakor olyan anyagokat kell felhasznalni, melyekbdl semmilyen karosito
anyag vagy hatas nem érheti az élelmiszert és az ott dolgozokat.
A helyiségek elrendezése, méreteik és kialakitasa tegye lehetové:
e abiztonsagos munkavégzeést,

78



a kiilonbozo szennyezettséggel jard tevékenységek elkiiloniilését,
a biztonsagos technologiat (kialakitas, méret feleljen meg a folytatni kivant tevékenységnek, az
tizemeléshez sziikséges kell6 szamu gép, berendezés elhelyezésének),

e a nyersanyagok, a félkész és késztermékek elkiilonitett tarolasat, az elegenddé kapacitasu hiitott terek
(kamrak, hiitéberendezések) biztositasaval,
a megfeleld tisztitast, fertdtlenitést és karbantartast,
kartevok bejutasanak megakadalyozasat.

A helyiségek szamat, méretét a tevékenység és termelési mennyiség alapjan kell meghatarozni.
Egy atlagos cukraszmiihely tagozédik:
e  aruatvevd és alapanyag tarolo teriiletekre,
e személyi higiénét biztositd 61t6z6 és mosdo helyiségekre,
o a felhasznalt alapanyagoktol és azok és eldkészitettségétdl fiiggden elkészitokre ( pl. tojas, gyiimolcs,
hus)
feldolgozo helyiségre, vagy helyiségekre
iizemi mosogatora
késztermék kezeldre, vagy expedialora, vagy értékesitd részre.

A feldolgozo teriilet tovabbi helyiségekre bonthato, a termelés volumenétdl fliggen. Célszerii a meleg és hideg
technologiat igényld helyiségek elkiilonitése. Ha a kis kapacitds és a szakaszos iizemelés miatt erre nincs
sziikség, gondosan tigyelni kell a hideg €s meleg munkafolyamatok, a nyers, félkész és kész termékek idébeni
elkiilonitésére, megeldzve a keresztszennyezést, illetve a nem kivanatos romlast, mikroorganizmus szaporulatot.
Amennyiben a cukraszsiiteményeket kiszallitjak, a csomagolashoz sziikséges anyagoknak védett raktarrol, vagy
a szallité edények mosogatasahoz kiilon mosogatorol és tarolorol is gondoskodni kell.
Az egyes helyiségeket ugy kell kozlekedd utakkal, nyilaszarokkal, atadékkal osszekapcsolni, hogy az
élelmiszerbiztonsagot ne veszélyeztesse az aru és személymozgas, a levegéaramlas és biztositott legyen a
technolégia egyiranytsaga.
A munkateriileteket ugy kell kialakitani, hogy legyen elegendd hely minden miivelet biztonsagos, higiénikus
elvégzéséhez. A berendezések, gépek olyan tavolsagra legyenek egymastdl, hogy egymas miikdodését karosan ne
befolyasolhassak, és biztositott legyen Karbantartasuk, a kdrnyezetiik tisztan tartasa.
A feliileteket ugy kell kiképezni, hogy:

e azok konnyen tisztithatok és fert6tlenithetok legyenek,

e gatoljak a kartevOk és kornyezeti szennyezok (fiist, por, stb.) bejutasat, megtelepedését, megtapadasat,

felhalmozodasat,

e meggatoljak a paralecsapdodast, a nem kivanatos nedvesedést, penészesedést.
A nem megfeleld, kedvezdtlen épiilet adottsagok esetében a kockazattal aranyos, atgondolt, egyedileg
kidolgozott, szennyezettségi fokonként id6ben jol elkiiloniilé technologiai 1épéseket kell alkalmazni. Ahol sem
a térbeli, sem az iddbeli elkiilonités nem valdsithaté meg az eltérd tisztasagii munkalépések kozott, ott
ételt, cukraszterméket késziteni nem szabad.
Tobb helyiségbdl allo 1étesitmény minden olyan helyiségében, ahol az élelmiszert illetve a nyersanyagot kézzel
érinthetik, azonos higiéniai megitélésii teriileten belill, a tevékenység végzése helyén, elérhetd tavolsdgban
hideg-meleg folyovizes (kevert) kézmoso berendezés kell. A mosdokagylé mérete legyen alkalmas az alapos és
eldirasszerli kézmosasra. A mosdokagylo kornyezetében a szennyezddésnek kitett falfeliilet moshato,
ferttlenithetd legyen.
A dolgozok részére megfeleld ruhavaltasi, 6ltdzési, mosakodasi lehetdséget is kell biztositani. Meg kell oldani
az utcai ruha, a személyes targyak, valamint a munka kdzben hasznalt ruhazat elkiiloniilt tarolasat, a dolgozoi
étkez6 hely biztositasat. Az 61t6z6 nem nyilhat kozvetleniil az élelmiszerkezel6 helyiségekbdl.
Valamennyi helyiségben a végzett tevékenységekhez megfeleld hdmérsékletet, természetes és/vagy mesterséges
szell6zést kell biztositani. A levegbaramlas iranyat Ggy kell megvalasztani, hogy a levegd soha ne aramoljon
szennyezett teriiletrdl tiszta teriiletre. A szabadba nyilo ajtokat, ablakokat nem korrodalodé anyagbol késziilt
rovarhaldval kell ellatni, gy, hogy azok a tisztitas idejére konnyen leszerelhetok legyenek.
Természetes szelldzés hianyaban, vagy elégtelenségekor a mesterséges szellézérendszert ugy kell kialakitani,
hogy a levegdsziirdk és a cserét igényld egyeb alkatrészek kdnnyen elérheték és hozzaférhetok legyenek.
A 1670 és siitd egységek folé olyan elszivokat lehet beszerelni, amelyek hatékonyan elszivjak a keletkezo vizgdzt
¢és egyéb goézoket, és amelyek iizemeltetése nem szennyezi az élelmiszert.
Ajéanlott természetes megvilagitas az elokészitd és technoldgiai helyiségekben, hogy az élelmiszerek mindségi
valtozasai (romlas jelei) észrevehetok legyenek. A megvilagitis nem lehet félrevezetd, nem fedheti el az
élelmiszer lehetséges elvaltozasait.
Mesterséges fényforras bedallitdsanal figyelembe kell venni, hogy a megvilagitds tegye lehetévé a teriilet
tisztasdganak ellenOrzését, az elvaltozasok, szennyezések észlelését, a fényforras egyenletes, vibralas-, arnyék-
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és vakitasmentes fényt biztositson, a megvilagitas fénye kozelitsen a természetes fényhez. A csomagolatlan
¢lelmiszerek kezelésére hasznalt teriileteken a vilagitd testeket torés- és robbanas biztos burkolattal javasolt
ellatni,.

Az lizemeléshez (hékezelés, hiités, fiités, megvilagitas, épiiletgépészet stb.) megfeleld mennyiségili, az
élelmiszert nem szennyez6 energiaforrasrél kell gondoskodni, amely lehet elektromos aram, gaz, egyéb
energiaforras.

Megfelelé mindségii és megfelelé mennyiségli hideg-meleg ivoviznek kell rendelkezésre éallnia. Az ivéoviz
Onellenérz6 mikrobiologiai vizsgalatat a vizszennyezédés vagy annak gyantja esetén az ivoviz mindségi
kovetelményeirdl és az ellenérzés rendjérdl szolo kiilon jogszabaly szerint soron kiviil el kell végezni. Csak
ivoviz minéségii viz hasznalhaté fel élelmiszer alapanyagként, jégkockahoz, élelmiszerrel érintkezé goéz
készitéséhez, élelmiszermosasra, hiitésre, takaritashoz, mosogatashoz, tisztogatashoz, kézmosashoz,
személyi higiéné biztositasahoz. Kitelepiilés esetében is biztositani kell a Kitelepiilésen végzett
tevékenységhez sziikséges mennyiségii ivovizet.

Hatékony és megfeleld lejtéssel rendelkez szennyvizelvezetd rendszert kell kiépiteni és azt jO miszaki
allapotban kell tartani. Ki kell alakitani és biztositani kell a padloosszefolyok és a csatorna Osszefolyok
blizelzarasat. Technologiai helyiségben, élelmiszer raktarban szennyviz tisztito akna nem lehet. A
padléosszefolyokat fedovel kell ellatni.

Az egyes helyiségek Kialakitasa és elrendezése nem veszélyeztetheti az élelmiszerbiztonsagot. Ahol sziikséges,
technologiatol és kapacitastol fliggden, (pl.: mosogatas helyén, vizigényes eldkészitd helyiségekben) megfeleld
padlodsszefolyot kell épiteni a padozatba. Ebben az esetben a padozatnak lejtenie kell olyan szogben, hogy a
feliileti viz és egyéb folyadékok akadalytalanul jussanak az elvezetokbe. Ahol erre nincs lehetdség, olyan
technologiat kell kialakitani, hogy a padlon ne keletkezhessen pangé viz és a padlora kifolyd viz gyorsan és
higiénikusan, az élelmiszerbiztonsagot nem veszélyeztetdé mddon legyen eltavolithato (pl.: vizszivo berendezés,
nagy felilleten hasznalhaté moppok, stb. alkalmazasaval).

Célszerli a fal és a padozat talalkoezasait lekerekitetten kiképezni.

A falfeliiletek legyenek vilagos szinliek, résmentesek, a szennyez6désnek kitett helyeken ( pl mosogatok,
kézmosoOk, technologiai helyiségekben) — moshatéoan ¢és fertStlenithetéen kiképezettek. Javasolt, a
folyadékelvezetd és egyéb csoveket, vezetékeket a falban elvezetni. Ha a csovek, vezetékek a falakon kiviil
vannak, ne legyenek az egyes helyiségek kozotti atvezetéseknél nyildsok, amelyekben a kartevok megbujhatnak,
és a csovezetekek kiképezése tegye lehetdvé a takaritast. Ahol fennall a fal élek sériilésének veszélye, megfeleld
¢él-védelemrdl kell gondoskodni.

A mosogatémedencék mérete olyan legyen, hogy azokban a hasznalt edények biztonsagosan elmoshatok
legyenek. Valamennyi medencét elegendé mennyiségii folyo hideg-meleg vizzel kell ellatni, a keletkezett
szennyviz biztonsagos, zart elvezetésérl gondoskodni kell. Az elmosott eszk6zok, edények lecsepegtetéséhez
megfeleld csepegtetd hely sziikséges a medencék mellett, vagy afolott. Az el6készit6kben hasznalt eszkozoket a
hasznalat helyén kell elmosni és fert6tleniteni, ehhez legalabb 1 medencét kell biztositani.

A fogyasztéi edények mosogatisat térben, vagy kiillon mosogatd helyiség alkalmazasakor idében el kell
kiiléniteni az tizemi edények mosogatasatol. A fogyasztdi edények tisztitasahoz és fertétlenitéséhez legalabb 2
medencét kell felszerelni.

Az iizemi edények és a szallitoedények mosogatasahoz is legalabb 2 medencét kell biztositani.

Mosogatogép alkalmazasa esetén is sziikséges az eléaztatashoz 1 medence.

Minden eszkoznek és berendezésnek, amely érintkezésbe keriilhet a feldolgozott élelmiszerekkel, sima
felilletinek, résmentesnek, konnyen tisztithatonak, fertdtlenithetdnek, jo allapotunak és tisztanak kell lennie.
Torott, csorba, repedezett eszk6z nem hasznalhatd. Az eszkozoket tarolaskor is védeni kell minden
szennyez6déstol.

A berendezések szamat is és méretét a tervezett kapacitas, a készitendd termékek, az alkalmazandé technologia
figyelembevételével kell meghatarozni. A berendezések kapacitasat a maximalis termeléshez kell igazitani. A
meghibasodott, anyaghibas, torott, megrepedt gépet, eszkdzt, berendezést javitani, cserélni vagy selejtezni kell és
eltavolitasig, javitasig egyértelmii jelzéssel kell ellatni.

Torekedni kell, hogy a termeléshez hasznélt gépeken 1évé adattabla tartalmazza a gyartd nevét, telephelyét,
tipusjelzését, gyartasi évét, gyartasi szamat. Az egyedi gyartasu, hazilag készitett gépeket, illetve az Eurdpai
Unié orszagain kiviilrdl érkezett gépeket érdemes erre szakosodott intézménnyel mindsittetni. A gépek
mindsitése a CE jellel ellatott gépek esetében rendezett, kiilon mindsitést ez esetben jogszabaly nem ir el6. A
geépkonyvnek tartalmaznia kell a tisztitasi elirasokat, amit lizemeltetés soran be kell tartani.

A berendezéseket ugy kell elhelyezni, hogy lehetleg a technologiai miiveletek sorrendjének megfeleljen, azaz a
tiszta és szennyezett utvonalak a munkavégzés soran ne keresztezddjenek, ne gatolja a helyiség alapos takaritasat
€s a berendezés tisztitasa is konnyen kivitelezhetd legyen. A munkavégzéshez nem sziikséges eszkozoket,
berendezéseket az tizemi teriiletekrdl el kell tavolitani.
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A raktarozas soran biztositani kell az élelmiszer allaganak, érzékszervi jellemzbinek, mindségének
megoOrzéséhez, a fogyaszthatésagahoz sziikséges, a jogszabalyban, illetve a gyartd vagy forgalmazoé altal eldirt
tarolasi koriilményeket, amely soran gondoskodni kell a fert6zés, szennyez6dés és romlas elleni védelemrdl.
Ennek megvalositasahoz kell gondoskodni kell6 szamu, méretli és kapacitasu hiitésrél, amely lehet épitett
hiitékamra, vagy hiitészekrény. A hité berendezések felillete is moshato és fertStlenithetd legyen, és
kovetelmény a hiités hatékonysaganak ellenérzéséhez megfelelé hdmérd, vagy hémérséklet kijelzd. Mélyhiitd
berendezést nem célszeri meleg technologiai helyiségben elhelyezni, mert hiitési hatékonysaga nem lesz
megfeleld, mikdzben az energiafelhasznalas né.

Jogszabaly szerint a hiitést igénylé cukraszati termék forgalmazasahoz be kell szerezni a jarasi Kkeriileti
foallatorvos kiilon engedélyét. A kiilon engedély iranti kérelemhez csatolni kell k6zmii nyilatkozatokat,
technologiai leirast és elrendezési rajzot, anyagmozgatasi és személyforgalmi, gongyolegtarolasi tervet, az
aruszallitas tervezett modjat, tervezett alkalmazotti 1étszamot, szakképesitéshez kotott tevékenység esetén az
eldirt képesités igazolasat, tisztitdsi, mosogatasi, takaritasi utasitast, melléktermék és a hulladék-kezelési és
artalmatlanitasi tervet, az ivoviz megfeleldségét tantisitd, 30 napnal nem régebbi vizvizsgalati eredményt.

Mozgdboltban vagy kozteriileten torténd forgalomba hozatal esetén a kiilon engedély iranti kérelemhez csatolni
kell az ivovizellatas, szennyvizelvezetés, illetve elhelyezés, energiaellatas leirasat, technologiai leirast, mely
tartalmazza az arusitd helyeket, arusitdsi modot €s a telephelyet, a kézmosasi, WC-hasznalati lehetdség
ismertetését, a mosogatasi, takaritasi, fertOtlenitési utasitast, a hulladékszallitds, elhelyezés leirasat,
szakképesitéshez kotott tevékenység esetén az eldirt képesités igazolasat.

6.3. A takaritas, tisztogatas, mosogatas, fertotlenités

852/2004/EK rendelet kimondja, hogy az élelmiszer-el6allitd és forgalmazo helyet tisztan, miiszakilag és
egyéb szempontbol megfelelé allapotban kell tartani, a tisztitd- és fertStlenitészereket nem szabad olyan
teriileteken tarolni, ahol élelmiszerck kezelését végzik, a munkaeszk6zok és berendezések tisztitasahoz,
fert6tlenitéséhez ¢és tarolasahoz megfeleld berendezéseket kell biztositani, és minden targyat, felszerelést és
berendezést, amely élelmiszerrel keriil kapcsolatba: hatékonyan meg kell tisztitani, és sziikség szerint
fert6tleniteni kell. A tisztitast és fertGtlenitést olyan gyakorisdggal kell elvégezni, hogy a szennyezddés
barmilyen kockazata elkeriilhet6 legyen.

A 62/2011. (V1. 30.) VM rendelet szerint a helyiségek takaritasat és a berendezések tisztitasat az alkalmazni
kivant tisztito- és ferttlenitdszerek megnevezésével és technologidjaval tisztitasi-ferttlenitési utasitasban kell
meghatarozni.

Az élelmiszerekkel érintkezo feliileteket sziikség szerint munka kozben, az egyes munkafazisok befejezése
utan és a napi munka végén, az élelmiszerekkel nem érintkezé feliileteket megfeleld rendszerességgel tisztitani
és fertdtleniteni kell. A takaritds az élelmiszer biztonsagat nem veszélyeztetheti. A takaritishoz hasznalt
munkaruhaban termelés végezni tilos! A takaritasi utasitast irasban, minden élelmiszervallalkozo maga késziti
el, az altala hasznalt vegyszerekre jellemz0 tulajdonsagok figyelembevételével. A takaritas soran védeni kell a
létesitményben 1év6 élelmiszereket a szennyezOdést6l, a fert6z6dést6l, ezért pormentes, freccsenés mentes
takaritasrol, az élelmiszerek lefedésér6l vagy mas modon valo védelmérdl kell gondoskodni. Az utasitasnak Ki
kell térnie a létesitmény valamennyi helyiségére, a folyamatos takaritasra (az egyes munkafolyamatok kozotti,
illetve varatlan szennyezdés megsziintetésére), a napi takaritasra az aznapi munka vagy a miiszak befejezése
utan, heti takaritasra, és az éves takaritasra. Tartalmaznia kell tovabba a tisztitando helyiségek, berendezések,
feliiletek megnevezését, azt, hogy milyen szerrel, milyen gyakorisaggal, hogyan kell tisztitani, fert6tleniteni,
tovabba, hogy Ki és mikor végzi ezeket a milveleteket. Meg kell jelolni benne a felelds nevét, és beosztasat is.

A takaritashoz, fert6tlenitéshez felhasznalt szereket a gyartd altal megadott koncentracidban, behatési idével és
hémérsékleten kell alkalmazni, a gyartd altal ajanlott célra. A fertdtlenitOszerek lejarati idejét figyelemmel kell
kisérni, annak eltelte utdn fert6tlenitésre hasznalni nem szabad. A vegyszert az eredeti csomagoldsban kell
tartani. Ha mégis at kell tolteni, az 01j taroléedény nem lehet élelmiszer taroldsara hasznalatos edény, iiveg!
Attoltés esetén egyértelmiien jelezni kell annak tartalmat, a lejarati idejét, és zartan kell tartani. Gondoskodni
kell a tisztitd és fert6tlenitd szerek megfeleld mennyiségii kimérésének lehetdségérol, és az eldirt behatasi idok
betartasarol.

A kiilonbozo tisztasagi foku helyiségek, berendezések takaritasahoz kiilon eszkozoket (kefék, kenddk, surolok,
stb.) kell hasznalni, azok elkiilonitését (jelolés, szinkdd, tarolohely, stb.) is meg kell oldani.

A vendégterek takaritasahoz kiilon eszkdzoket kell hasznalni.

A tisztito- és fertStlenitOszereket a tisztito eszkozokkel egyiitt az élelmiszerektdl elkiilonitetten, lehetdleg zarhato
helyiségben vagy szekrényben kell tarolni.

A takaritast mindig a tisztabb feliiletekt6l a szennyezettek felé, illetve fentrél lefelé haladva kell végezni.
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Takaritas soran el6szor mechanikus tisztitassal a nagy, durva szennyezddést kell eltavolitani, ezt koveti a
zsiroldoszeres lemosas, majd — ahol sziikséges - a fertdtlenités. Az élelmiszerrel érintkez6 feliiletekr6l — a gyartoi
utasitasnak megfelelen - par perces behatasi id6 utan b6 vizzel le kell mosni a vegyszert, de egyéb feliileteken
(vezetékeken, padozaton, stb.) raszaradva maradhat.

A tisztasagot, illetve a takaritas, fert6tlenités megfeleld végzését a vezetdnek, vagy az altala megbizott felel6s
személynek rendszeresen ellendriznie kell.

Munka kozbeni takaritast kell végezni az egyes munkafazisok befejezése utan, kiilonboz6 tisztasigh foka
miiveletek kozott (pl. azonos helyiségben végzett fogyasztdi és iizemi edények mosogatasa kozott, kiilonb6zo
husok elokészitése kozott), és rendkiviili szennyezddés (pl.: kicsorgds, szétszoroddas) esetén.

Napi takaritast kell végezni munka kdzben hasznalt, szennyez6dott felilletek, berendezési targyak, eszkozok
esetében, a szocialis helyiségekben, vendégforgalmi helyiségekben.

Heti takaritasnak ki kell terjednie valamennyi helyiségre, berendezési és felszerelési targyra, konnyen
elmozdithatd targyak alatti és mogotti teriiletekre, moshatd falfeliiletekre, ajtokra, parkanyokra, tarold
szekrények belso feliiletére, polcaira, asztalok fidkjaira, hlitdszekrények (nem fagyasztok!) tisztitasara.

A takaritasnak egyedileg meghatarozott gyakorisaggal rendszeresen ki kell terjednie a falon kiviili
vezetékekre, csdvekre, elszivo-ernydkre, lampatestekre, ablakokra és rovarhalokra.

Eves takaritasnak ki kell terjednie valamennyi mozdithato berendezés kirakodasaval végzett minden feliiletre,
tisztasagi meszelésre, festésre - Sziikség szerint a nagyobb karbantartasi munkdakra, a fagyasztoladak, mélyhiitd
berendezések leolvasztasara, takaritasara.

TextilidAk (kenyérruhak, abroszok) mosasa csak akkor végezhetd a létesitményben, ha arra a feltételek a
sziikséges berendezésekkel (pl. mosoégép, szaritdsi és vasalasi lehetdség) biztositottak, de az technologiai
helyiségben nem lehet. Biztositani kell a textiliak fertotlenitését is (pl. 90 °C-on mosas, ferttlenitOszeres aztatas,
alapos atvasalas). A tiszta és a szennyezett textiliak tarolasat elkiilonitetten kell megoldani, technologiai
helyiségben szennyes textilia huzamosabb ideig nem tarolhato.

A takaritas végeztével az ahhoz hasznalatos eszkozoket is ki kell tisztitani, ferttleniteni. A felmosé moppokat
minden hasznalat utan fert6tleniteni Kell, ami torténhet mosogépben, magas héfokon. A moppokkal egy idében,
ugyanabban a mosdgépben mas textiliat mosni nem szabad. A moppok megfeleld szaritasardl, illetve cseréjérdl
is gondoskodni kell.

Minden edényt, eszkdzt megfelelden és rendszeresen mosogatni, tisztitani, és sziikség esetén fertétleniteni
kell. Az iizemi és fogyasztoi edények mosogatasara hasznalt medencéket mas célra hasznalni nem szabad. Tilos
a mosogatomedencében textiliat mosni, felmos6-vodrot, felmoso-moppot, szemetes edényt stb. elmosni, vagy
belehelyezni

A mosogatas technologidjat, kivitelezését, az alkalmazott tisztito- és fert6tlenitdszereket, az oldattoménységeket
(koncentraciokat), a mosogatdviz homérsékletét és a behatasi idét a mosogatasi helyeken célszerti vizhatlan, jol
olvashato felirattal kifiiggeszteni. Figyelembe kell venni a szerek gyartoja altal megadott hasznalati Gtmutatot. A
mosogatémedencék Urtartalmat ismerni kell, célszer(i azt a medence bels6 falan megjeldlni. Adagold berendezés
hianyaban a szerek adagolasara méréedényt kell hasznalni. Mosogatdszer adagold berendezés hasznalatakor
annak tisztantartasat biztositani kell.

A mosogatashoz e célra gyartott kefe, fém, vagy miianyag ,,dorzsike”, valamint vékony, jol tisztithatd és
fert6tlenithetd, erre a célra gyartott torlokendd hasznalhatd. Nem erre célra gyartott szivacs vagy textilek (pl.
konyharuhak, abrosz maradékok) hasznalata tilos.

Megkiilonboztetiink fogyasztéi edény, lizemi edény és szallitbedény mosogatdt €s az elokészitdkben hasznalt
eszk0zok mosogatoit.

Ha azonos mosogato helyiségben — azonos medencékben — zajlik az iizemi és fogyasztoi edények mosogatasa,
amire jogszabaly lehetdséget ad, ha a mosogato kiilon helyiségben van, azt idében el kell kiiloniteni. A kétféle
edénycsoport mosogatas kozbeni keveredése tilos! A fogyasztdi edények mosogatasinak befejezése utan a
medencéket, mosogatdeszkozoket, csorgatokat stb. ki kell mosni és fert6tleniteni, majd a mosogatohelyiséget ki
kell takaritani.

A medencében mosogathaté eszkozoket, gépeket, edényeket mosogatas el6tt alkatrészekre kell bontani.
Mosogataskor a mechanikai tisztitast a durva szennyezdodésektdl, pl.: lekaparassal, er0s vizsugarral torténd
oblitéssel, zsiroldoszeres tisztitds, sziikség esetén fertdtlenités €s Oblités kovesse. A tisztitds (zsiroldas) és a
fertétlenités egy fazisban is végrehajthatd, kombinalt hatasu fert6tlenit6szerek hasznalataval. Az elmosott
eszkodzoket szaritani kell, melynek soran ligyelni kell az utészennyez6dés megeldzésére. Torolgetni nem javasolt.
Sziikség esetén tordlgetni csak egyszer hasznalatos eszkdzzel (papirtdrld) szabad. Szaradas utan az eszkozoket,
edényeket szennyez6dést6l védett helyen kell tarolni.

Fertotlenitd mosogatassal kell elmosni a fogyasztok altal hasznalt edényeket (ide tartoznak a kiszallitashoz
hasznalt edények, eszkozok is), az elékészitékben hasznalt edényeket, eszkdzoket, az lizemi edényeket akkor, ha
azokat a fogyasztdi edényekkel azonos helyen mossak el.

crer

ellendrzésére.
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A munkaoldatot mosogatasnal cserélni kell ha elszennyezddott, a viz homérséklete kihiilt, a szennyezddés
kirakodott a medence falara, a fert6tlenité oldat kimeriilt (pl. a kloros fertétlenitdszer szaga nem érezheté) A
milanyag edények mosogatovizét gyakrabban kell cserélni, és a szokasos fertGtlenitdszer kétszeresét kell
alkalmazni. Emiatt az 6blitést kiilonds gondossaggal kell végezni. A mosogatd helyet €s tisztitd eszkdzoket
folyamatosan tiszta allapotban kell tartani. A mosogatashoz hasznalt eszkdzoket (kefe, torlokendd, dorzsi,
szivacs) rendszeres id6kozonként, de legalabb miiszakonként tisztitani, fertdtleniteni, azt kovetden szaritani kell.
Nedvesen tarolni tilos. Az eszk6z6k mosogatasahoz mosogatogép is hasznalhato haszndlati utasitasa szerint.

A mosogatd helyiségben az ételmaradékok gytijtésére fedéllel és fogantytival ellatott tartalyt kell biztositani,
amelyet a mosogatis befejezése utdn/miiszakvaltaskor azonnal ki kell iiriteni, elmosni és fert6tleniteni. Az
élelmiszer-maradék gytijtéedényt hasznalaton kiviili idészakokban fedetten kell tartani.

6.4. Alapanyagok beszerzése, tarolasa, nyomon kovetése

Jo terméket csak jo minéségii és biztonsiagos alapanyagok felhasznalasaval lehet késziteni! Alapanyagok
beszerzésével aru- és élelmiszerbiztonsagi ismeretekkel rendelkez6 személy foglalkozzon. Olyan beszallitot,
vagy alapanyagforrast kell valasztani, aki ismeri és teljesiti a beszallitando aruval szemben tamasztott higiéniai,
élelmiszer-biztonsagi kovetelményeket és a beszallitast megfeleld kiséré dokumentummal végzi. Koriiltekintden
kell eljarni 0j partner kivalasztasakor. A beszerzést a 1étesitmény tarolasi kapacitasahoz (raktarak, hiitok), az
adott termék felhasznaldsanak gyakorisagahoz igazodva kell végezni.

A Dbeszerzett alapanyagoknak meg kell felelniiik a jogszabalyi elbirasoknak (mikrobiologia, toxikoldgia,
mindség, jelolés, stb.). Az alapanyagok fogyasztasra, felhasznalasra valo alkalmassagaért, a beszallitott
alapanyagok jogszabalyi elGirasoknak valo megfeleléséért a gyartonak és a beszallitonak is felelosséget kell
véllalnia. Atvételt kovetSen az alapanyagokért a vendéglato is felel.

Szamla, szarmazasi bizonylat minden atvett aru mellé még a kistermel6i élelmiszerek esetében is sziikséges. A
kistermel6knek igazolniuk kell jogosultsagukat az értékesitésre. Termékeikre is érvényesek a vonatkozd
élelmiszerbiztonsagi eldirasok. Kiemelt figyelemmel kell kezelni az allati eredetli élelmiszerek beszerzésekor
(pl. hus, tej, tojas, stb.) a sziikséges dokumentaciok, igazolasok meglétét. Csak hatosagi allatorvosi igazolassal
rendelkez6 nyers his veheté at. Zoldség-gyiiméles kozvetlenill a termel6tél torténd felvasarlasakor irasos
nyilatkozatot kell kérni az élelmezés-egészségiigyi varakozasi id6 betartasarol.

Kistermeldi tojas beszerzése esetén friss, ép, nem repedt, nem torott, Szennyezddéstdl mentes tojas vehet6 at.

A kistermeld dokumentalt moédon kdteles tajékoztatast adni az étkezési tyuktojas fogyaszthatosagi idétartamarol,
valamint a sziikséges tarolasi hémérsékletrdl.

A nyers tejet atvétele utan a lehet6 legrovidebb id6n beliil fel kell forralni, lehiiteni és ugy tarolni.

A kistermelonek dokumentalt modon kell tdjékoztatdst adnia a nyers tej tarolasi hémérsékletérdl és
fogyaszthatosagi idétartamarol. A nyers tejet a fejést6l szamitott 24 oran beliil (6 - 8°C ko6zott tarolva), vagy 48
oran beliil (0 - 6°C kozott tarolva), illetve hiitetleniil 2 6ran beliil szabad a kistermel6tél atvenni.

Az atvett nyers tejet lehet6 legrovidebb idon beliil fel kell forralni, majd a meleg tejet a lehetd legrévidebb idén
beliil fel kell hasznalni. Ez az id6tartam a 3 6rat ne haladja meg. A felforralt és 2 6ran beliil lehiitétt tej 0-5°C-on,
védetten tarolva tobb napig eltarthato.

A beszerzett nyersanyag készletek mennyisége nem haladhatja meg a rendelkezésre allo tarolokapacitast. A
kiilonboz6 tisztasagi fokl arukat egymastol elkiilonitetten gy kell elhelyezni, hogy egymast ne szennyezzgek,
fertdzzék (foldes aru, vegyi aru, nyershus, nem fertétlenitett tojas, stb.). Elelmiszerrel kozos raktarban azok
biztonsagara veszélyes egyéb aruk, berendezések, hasznalaton kiviili vagy személyes targyak, holmik nem
tarolhatok.

Az élelmiszer jellegének megfeleld taroloeszkdzon, alatéten, polcon, allvanyon, horgon, hiitétérben kell tarolni.
Kozvetleniil a padozatra helyezni vagy falhoz tamasztani még atmenetileg sem szabad. Kivételt képeznek a
foldben termé z6ldségek és egyéb foldes aruk, gylimolesok és palackozott italok rekeszben, melyek kozvetleniil
a padozaton is tarolhatok. Célszerli megvalodsitani a FIFO (az angol first in first out kifejezésbdl eredd rovidités
magyar jelentése: elsének be elsének ki: EBeKi) elv szerint miikodé készletforgatast.

A tarolés soran a fogyaszthatdsagi, mindség-megorzési idoket figyelemmel kell kisérni. A lejart élelmiszereket
azonnal el kell kiiloniteni, meg kell jelolni.

A vakuumcsomagolt vagy kartondobozban tartott arut ugy kell elhelyezni, hogy az alsé doboz ne nyomoédjon
Ossze a rahelyezettdl. Amennyiben a megbontott csomagolasu termék az eredeti csomagolasban nem tarolhato,
biztositani kell a jeldlések folytonossagat, az azonosithatosagot, ill. a lejarati id6 feltiintetését. Kizarolag az adott
célra hasznalhato, megfeleld tisztasagu, a termék jellegének megfelelé csomagoloanyag, edényzet hasznalhato.

A nem romlandé élelmiszerek, hiitést nem igénylé alapanyagok tdrolasara hasznalt helyiségnek szaraznak,
szelldztethetonek és hiivosnek kell lennie.
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A tojasokat tisztan, szarazon, idegen szagoktol mentesen, a razkodastol és a kozvetlen napfényt6l hatékonyan
védve, lehetSleg allandé hémérsékleten kell tartani. Héjas, nem fert6tlenitett tojast tojasraktarban vagy a
zoldségraktarban, esetleg a zoldség-elékészitében kiilon hiitészekrényben, a csomagolasan eldirt hofokon kell
tarolni. Tarolhato elkiilonitett, jo0l szell6z6, szaraz, hiivos helyen is 5 - 18°C kozott, de javasolt a hiitétt, 5 - 10°C
kozotti homérséklettartomanyt valasztani. A korabban hiitve tarolt vagy hiitve szallitott tojast mindig hiitve kell
tarolni.

Az lizemileg fertétlenitett, fertotlenitve szallitott tojast védeni kell a szennyez6déstdl, az a szarazaru raktarban is
elhelyezhetd, a csomagolasan feltiintetett hémérsékleten.

A hiitéberendezéseket a benniik tarolt élelmiszer jellegét6l fiiggéen, annak felhasznalasi helyének
kozelében, a technolégiai egyiranyusag szabalyainak érvényesitésével kell elhelyezni. Tilos a
hiitdberendezéseknek a technologiai egyiranyusagot sért hasznalata.

A hiitétarolas folyaman el kell keriilni a nedvesség kicsapodasat, és annak az arura csepegését. A berendezéseket
zsufolasmentesen kell az élelmiszereket elhelyezni. Kiilonb6z6 homérséklet igényi termékek kozos hiitétérben
tarolasakor a hiitéberendezés héfokat ugy kell beallitani, hogy az a legalacsonyabb hémérsékletelvarasnak
feleljen meg. A kiilonb6z6 mikrobiologiai tisztasagl termékek egymast nem szennyezhetik. Ennek megfelelden
a nyers, a félkész, illetve a fogyasztasra kész termékcsoportokat elkiilonitetten kell tarolni. Azonos hiitétérben az
azonos tisztasagi csoportba tartoz6 és azonos homérséklet igényii élelmiszerek tarolhatok.

A hiité légterének homérsékletét munkakezdéskor, valamint ezen til a létesitményben meghatarozott
gyakorisaggal rendszeresen ellenérizni és dokumentalni kell.

178/2002/EK rendelet szerint a termelés, feldolgozas és forgalmazas minden szakaszaban biztositani kell az
¢lelmiszerek, utjanak nyomon kovethetdségét. A vallalkozoknak gondoskodniuk kell arrdl, hogy azonositani
tudjak azokat, akikt6l az élelmiszert kapjak. Ennek érdekében a vallalkozoknak rendelkezniiik kell olyan
rendszerekkel és eljarasokkal, amelyek Ilehetévé teszik az ilyen informaciok eljuttatasat az illetékes
hatésagokhoz, azok kérelmére.
A 2008. évi XLVI. torvény kimondja, hogy az élelmiszer-eldallitas folyamatanak nyomon kdvethetsége és - a
sziikséges esetekben - az élelmiszer forgalombol torténd visszahivhatosaga érdekében az élelmiszerlanc
valamennyi szerepléjének nyomon kovethetdségi eljarast kell 1étrehoznia, és ahhoz kapcsoloddéan naprakész
dokumentacios rendszert kell mikddtetnie.
Ismerni kell, hogy

- az ételkészitéshez felhasznalt alapanyagok kit6l, honnan szarmaznak, illetve, hogy,

- hova tovabbitottak a késztermékeket.
Ez a kotelezettséq az ,,egy lépés hdtra, egy lépés elore” elvén mikodik.
Nyomon kovetés feltétele az arut kiséré informacié haladésa, elére és hatra. Akkor nyomon kovethet§ az
¢élelmiszer, vagy élelmiszer-tétel, ha annak jellemzd adatai ismertek (név, szarmazas, készité/gyartd/forgalmazo,
fogyaszthatosag/mindségmegodrzés, dsszetevok, tomeg, tarolasi feltételek, atado/atvevo, stb.).
Nyomon kovetés célja, hogy probléma észlelése, jelzése esetén a hibas termék a forgalombol a lehetd
legrovidebb id6 alatt kivonhato legyen.
A nyomon kévetés modjat a vallalkoz6 maga valasztja meg, mérlegelve a lehetéségeit, a termelése
nagysagrendjét, az eloallitott termék kockazatossagat, és az iizleti érdekeit.
Ha a nyomon kovetést nem egésziti ki az egyes Gsszetevok pontos azonositasa, termékvisszahivaskor
szamolni kell azzal, hogy a még azonosithaté szintig, tehat szélesebb érintettséggel kell a visszahivast
végrehajtani.
Csomagolatlan élelmiszereket — kivéve a friss zoldséget, gyiimolcsot és gombat - csak Gigy szabad atvenni, ha a
termék megnevezését, a mindség megdrzési/fogyaszthatosagi idejét, a mindségmegoérzéshez sziikséges tarolasi
feltételt a beszerzési bizonylaton feltiintették.
A jelolések hordozoja legtobbszor a csomagolas. Az eldallitok altal a terméken feltiintetett magyar nyelvii jelolés
eszkoze a nyomon kovetésnek, amely legyen sértetlen, jol lathato, olvashatd, nem letdrolhetd.
Kiilfoldrél beszerzett termék esetén a kotelezd jelolés tartalmaval azonos informaciot magyar nyelven is a
dolgozok rendelkezésére kell bocsatani, annak érdekében, hogy a termék informaciot alkalmazhassak.
A megbontott, az eredeti gylijtdcsomagolasbdl eltavolitott kisebb, mar jeloletlen kiszerelési egységben tarolt
termékek esetében - kivalt, ha tobb beszerzési helyr6l szarmaznak - nyomon kovetésre alkalmas modszer lehet
az eredeti csomagolod anyag megérzése, kis kiszerelés esetén az attdltés helyett, a termék eredeti csomagolasbol
kozvetlen hasznalata (pl.: fiiszerek), az eredeti csomagoldsazonositasra alkalmas részének atragasztasa a napi
hasznalatu tarolo edényre, adott esetben a bontas idejének jelolése.
A nyomon kovetés soran hibasnak jelzett terméket oly médon kell elkiiloniteni, és megjelolni, hogy az a
termelésbe gondatlansag miatt ne keriilhessen be, tovabba ne veszélyeztesse mas élelmiszerek biztonsagat.
(pl. guar gumi botrany)
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A 62/2011. (VI. 30.) VM rendelet kimondja, hogy mosé vagy mosogatd medencével és kézmoso,
kézfertétlenitési lehetdséggel is felszerelt, a keresztszennyez6dés kockazatanak elkeriilését biztositd kiilon
elokészitd helyiség vagy hely sziikséges:

- a nyershus elokészitéséhez,

- z0ldség, gyiimdlcs, gomba tisztitdsahoz és a tojas fertétlenitéséhez.

Az elbkészités megkezdése elbtt meg kell gy6z6dni arrol, hogy a termék érzékszervileg megfeleld. Zoldséget,
gytimolesot, tojast nem lehet eldkésziteni fogyasztasra készterméket kezeld helyiségben. Ha nem all
rendelkezésre elokészitd, az adott alapanyagbdl csak elokészitett vagy konyhakész allapota hasznalhaté.
Amennyiben a tojashéj fertotlenitése sziikséges, azt kozvetleniil felhasznalds el6tt, a f6z6téren/
cukrasztermeldn kiviili helyiségben vagy helyen, e célra alkalmas szerrel, kizarolag erre a célra hasznalt, jelolt
edényekben kell végezni.

Az egyes elokészitd helyiségekben/helyeken hasznalt eszkozoket — késeket, vagodeszkakat, edényeket stb. —
maradandoan meg kell jelolni (pl.: szinjelzéssel, festett- vagy vésett betljelzéssel) és azokat a jelolésnek
megfelel6 nyersanyag el6készitésére hasznalni. Az el6készit6 eszkozoket az eldkészité helyiségbdl/helyr6l mas
helyiségbe/helyre atvinni nem szabad, mosogatasukat és a tiszta eszkozok tarolasat is az el6készitdben, vagy
elokészitd helyen kell biztositani.

A httést igényld, gyorsan romld nyersanyagok elékészitésénél biztositani kell, hogy azok csak a technoldgiailag
legsziikségesebb ideig maradjanak hiités nélkiil. Nagyobb mennyiségii nyersanyag elokészitését szakaszosan kell
végezni.

6.5. A HACCP rendszer

A ,,HACCP” egy angol kifejezésbol ered6 rovidités (Hazard Analysis and Critical Control Points). Magyarra
forditva: veszélyelemzés, kritikus szabalyozasi pontok, melynek végsd célja, hogy a fogyasztoknak kiszolgalt/
értékesitett élelmiszer ne okozzon megbetegedést, egészségi artalmat! Ez egy a megel6zést szolgald 6nellenérzo
¢lelmiszerbiztonsagi rendszer, amely csak akkor lehet hatékony, ha ilizemeltetdje érti a Iényegét, és
kialakitasaban sajat maga, vagy az élelmiszerbiztonsagért felelés munkatarsai is aktivan részt vesznek!

Eppen ezért a HACCP rendszer kiépitése kisvallalkozdsoknal nem igényli koltséges kiilsd tandcsadok
igénybevételét, és: bevezetése nem feltétleniil koveteli meg: a berendezések, edények cseréjét, a 1étesitmény
atalakitasat, koltséges és bonyolult intézkedések bevezetését, terjedelmes és bonyolult dokumentaciok
1étrehozasat.

Megkaveteli viszont a biztonsagos iizemeltetéshez sziikséges eléfeltételeket. A HACCPrendszer kiépitése és
alkalmazasa elé6tt az egyedi eldfeltételek, higiéniai kovetelmények megteremtése a feladat.

Elofeltétel:

A megfeleld infrastruktira, berendezések, szallitdeszk6z0k, beszerzés, nyersanyagok, az altalanos jo higiéniai
gyakorlat betartasa.

A megfelel6 technologia és kapacitas megvalasztasa, beleértve a csomagolast és a szallitast, hulladékkezelést.

A kartevok elleni védekezés, a takaritas, tisztitas, mosogatas és fert6tlenités, az ivovizminGség biztositasa, a
hiitési lanc fenntartasa.

A személyzet egészsége, a személyi higiénia szabalyainak betartasa (védoéruha, szocialis helyiségek, magatartas).
A képzés rendszeressége (élelmiszer-higiéniai oktatasa, ismeretek).

Az el6feltételeket az érvényes jogszabalyok szerint be kell vezetni és be kell tartani. A HACCP jellegii
élelmiszerbiztonsagi rendszer bevezetése csak ezt kovetoen, ezekre alapozva valosithato meg, mely
hatékony végrehajtasahoz sziikség van a vezetdség elkotelezettségére. A veszélyek megallapitasahoz at kell
tekinteni a létesitményben értékesitett élelmiszerek/ételek eldallitdsanak miiveleti 1épéseit, és minden miiveletnél
szamba venni a lehetséges bioldgiai, kémiai és fizikai veszélyeket. Fontos szempont, hogy a HACCP terv
mindig az élelmiszer/étel eloallitisanak miiveleteire vonatkozzon (helytelen a személyi higiéniara,
takaritasra, mosogatasra végzett veszélyelemzés, mert ezek elbfeltételek, és a jo higiéniai gyakorlattal
kezelhetok!). A miiveletenkénti veszélyelemzéssel megeldzhetd a hibas végtermék eldallitasa, tehat a HACCP
rendszer mikodtetése a vallalkozas szamara nemcsak élelmiszerbiztonsagi-, de komoly gazdasagi elényoket is
jelent.

A veszély azonositasakor, értékelésekor, a HACCP megtervezésekor és alkalmazasakor figyelembe kell venni a
nyersanyagokat, ¢élelmiszer Osszetevoket, az ételkészitési miiveletek nyersanyagokra gyakorolt hatasat, a
késztermékek tervezett felhasznalasat, az érintett fogyasztokat (beteg, gyermek, idds, stb.) az
¢lelmiszerbiztonsaghoz kapcsolodo jarvanyiigyi adatokat.

A veszély egészséget veszélyeztetd anyag jelenléte az élelmiszerben, ami lehet bioldgiai, kémiai, fizikai anyag,
vagy az ¢lelmiszer olyan allapota, amely egészségromlast okoz a fogyasztonak.
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A HACCP alapelvei a kovetkez6k megfontolasat illetve elvégzését igénylik:

1. Mi okozhat élelmiszer-biztonsagi kockazatot? (veszélyelemzés) Azonositani kell azokat a veszélyeket,
amelyeket meg kell el6zni, ki kell zarni vagy elfogadhaté szintre kell csokkenteni;

2. Hol lehet a technologiaban még utoljara hatékonyan beavatkozni?

Az ételkészités folyamataban meg kell hatdrozni azokat a pontokat, 1épéseket, ahol a szabalyozas a veszély
megel6ézéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhaté szintre csokkentéséhez elengedhetetlen (kritikus szabdlyozdsi
pontok, CCP-k);

3. Mi megfelel6 és mi nem, és mit kell mérni vagy megfigyelni ennek eldontéséhez? A kritikus szabalyozasi
pontokon az elfogadhatdsdg ¢és elfogadhatatlansdg kiilonvalasztdsdhoz sziikséges kritikus hatdrértékek
megdllapitdisa az azonositott veszélyek megel6zéséhez, kizarasahoz vagy elfogadhato szintre csokkentéséhez;

4. Hogyan kell mérni vagy megfigyelni? Hatékony feliigyeld eljarasok 1étrehozasa és alkalmazasa a kritikus
szabalyozasi pontokon;

5. Mit kell tenni, ha nem a terv szerint torténtek a dolgok?

Helyesbité tevékenységek (javitdo intézkedések) meghatarozasa, amikor a feliigyelet jelzi, hogy a kritikus
szabalyozasi pont nincs szabalyozva;

6. Hatékony a fenti eljaras? Rendszeresen végrehajtando eljarasok 1étrehozasa az el6z6 intézkedések hatékony
mitkodésének igazolasara (igazolo eljardsok);

7. Bizonyitas! A vallalkozas jellegének és méretének megteleld, olyan dokumentumok és nyilvantartasok,
vezetése, amelyek igazoljak az el6z6intézkedések hatékony alkalmazasat.

A HACCP lehetévé teszi, hogy az Onellenérzés a kritikus szabalyozasi pontokra Gsszpontositson. A fenti
alapelvek szerint kidolgozott HACCP rendszer a jo higiéniai gyakorlatra épiil, annak folyamatos
teljesiilését ellenérzo onellendrzé élelmiszerbiztonsagi rendszer.

A HACCP rendszer mikodtetésének célja a kritikus szabalyozasi pontok ellenérzése. Minden realis
veszélyforras felismerésének feltétele a sajat tevékenységre szabott élelmiszerbiztonsagi rendszer
kialakitasa és fenntartasa. A HACCP tervet nem lehet mas iizletre szabott ,,sablonok” alapjan elkésziteni,
mert lényegét éppen a termék és az eléallitas sajatossaga alapjan végzett veszély feltaras képezi.

A rendszer megfelelsségét és alkalmazasat idonként feliil kell vizsgalni. A feliilvizsgalat lehet id6szakos (pl. 1-
2-3 évente) vagy soron kiviili, ha megvaltozik a tevékenység (4j termék, mas technologiai, stb.) vagy ha ezt
jogszabalyvaltozas indokolja.

A rendszer lényege az alabbiakban dsszegezhetd:

- ismerni kell a végzett tevékenység teljes folyamatat, miiveleti 1épéseit,

- fel kell mérni, hogy tevékenység folyamatiban az élelmiszerbe milyen egészségre artalmas anyagok
(veszélyek) lehetnek, keletkezhetnek és keriilhetnek be;

- at kell gondolni, hogy ezekkel a veszélyekkel a technoldgia, az ételkészités soran mi torténik: példaul a veszély
megszlinik vagy nem, esetleg fokozodik,

- meg kell hatarozni, hogy milyen intézkedéseket kell tenni, annak érdekében, hogy a veszély az élelmiszerbe
lehet6leg ne keriiljon be, vagy, ha bekertilt, artalmatlan mértékiire csokkenjen, vagy megsziinjon,

- donteni kell, hogy milyen folyamatos sajat, belsé ellendrzéseket kell bevezetni a biztonsag fenntartasahoz és
igazolasahoz dokumentumokkal bizonyitani kell a tevékenység folyamatos ellendrzottségét

A HACCP rendszer kidolgozasakor végig kell gondolni a termék készités és értékesités folyamatat a
beszerzéstol, az étlap osszeallitasan az étel készitésén at, egészen a talalasig, kiszolgalasig. A folyamaton
beliil minden egyes tevékenységet fel kell sorolni. Célszerii ezt le is rajzolni. Ezt nevezziik folyamatabranak.
Minden realisan szoéba johet6 veszélynél at kell gondolni, milyen intézkedések alkalmasak a megel6zésre
és kikiiszobolésre. Ezt nevezik kontrollnak, illetve magyar nyelven szabalyozasnak.

Meg kell allapitani azokat a pontokat, amelyek az adott tevékenység biztonsagossa tételéhez a legfontosabbak, €s
amelyek egyuttal konnyen, egyszerli modszerekkel ellendrizhetéek. Ezeket nevezziik Kkritikus kontroll
pontoknak, vagy hazai szOhasznalattal kritikus szabalyozasi pontoknak. Ez a legnehezebb feladat, de egyuttal a
legfontosabb is. Nem lehet ugyanis mindig mindent folyamatosan és alaposan ellendrizni, ezért kell feltarni a
folyamatban azokat a pontokat, amelyek az élelmiszerek biztonsagossaga szempontjabol a legkritikusabbak.

A kritikus pontokra jellemzé, hogy az ezen a ponton végzett tevékenység szabalyos végrehajtasa, a késztermék
biztonsaga szempontjabol alapvetd, tovabba a rendszeres és sziikség szerint megfeleld gyakorisagu ellendrzés
technikailag lehetséges, és konnyen kivitelezhetd, és ezen a ponton elkdvetett hibat a termelés és értékesités
tovabbi folyamataban mar nem lehet helyrehozni!
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Jellegzetes kritikus pontok a vendéglatasban:

- hiitott tarolas (homérséklet),

- hokezelés (f6zés, siités, parolas, atmelegités) (homérséklet + idotartam),

- hokezelés utan a termékek lehtitése (hdmérséklet + idétartam),

- az elkésziilt, fogyasztasra kész termékek, ételek készen tartasa, fogyasztasig:
Készen tartas melegen (hémérséklet + iddtartam)
Készen tartas hidegen (hémérséklet + idétartam)

Egyes l1étesitményeknél ennél tobb kritikus pont is megallapithato, mas esetekben kideriilhet, hogy nincs ilyen.

A kritikus pontokat a tevékenység méretével, aranyos gyakorisaggal, a lehetd legegyszeribb modon ellenérizni
kell. A hémérsékletek ellendrzésére eszk6z a héméro, az idétartamok mérésre jo mddszer példaul a kezdeti és a
befejezés idopont megfigyelése, feljegyzése. (Példaul: az ételeket tarold edényre kis dntapados cédulara felirni
az elkésziilés vagy a hiitészekrénybe helyezés idopontjat). Nem mindig sziikséges hémérsékletmérés, az alapos
hékezelés szemrevételezéssel is megallapithatd, példaul, ha az étel forr, a hus megszurasa utin a haslé nem
véres, vagy a tojas keményre fott, stb. Kivaltja a rendszeres hémérds ellendrzést, ha néhany elézetes, kisérletes
meéréssel igazoljuk, hogy az adott hdmérsékleten és idétartamban megtortént a megfelel hohatas.

Egy fény ¢és hangjelzéssel ellatott hiitészekrény esetében nincs sziikség rendszeres homérséklet ellendrzésre,
elegend6 a hang és fényjelzés figyelése, mig a meleg foz6térben iizemeld, gyakran nyitogatott, hangjelzés
nélkili hiitészekrény esetében akar oranként is ra kell pillantani a hOmérdre.

Meg kell elére tervezni, mit Kkell tenni, ha a belsé 6nellenérzés hianyossagot jelez (,,hibajavitd intézkedés”).
Kit kell értesiteni, ki donthet az aru sorsar6l, hogyan kell a berendezések gyors javitdsat megoldani, milyen
esetben kell a hatosagot értesiteni vagy a termékek kiszolgalasat besziintetni, esetleg a kiszallitott termékeket
visszahivni.

A HACCP rendszer hatékony miikodtetését igazoljak a dokumentumok és nyilvantartasok. A belsé ellenérzések
gyakorisagat az adott szempont, a tevékenység és az egység jellegének figyelembevételével célszerli
meghatarozni. A belsé ellenérzésekkel megbizott személyek feladatait és hataskoreit a kis 1étesitményekben is
célszerii irasban rogziteni. A hidnyossagok észlelése és az azok megsziintetésére tett intézkedések a hibanapld
vezetésével jol dokumentalhatok Az adminisztraciot ugy kell megoldani, hogy beilleszkedjen a mindennapi
miikodésbe, és egyszeriien megvalosithato legyen. Annak kell a kritikus pontok feliigyeletét
dokumentalnia, aki a kritikus pontok ellendérzését elvégzi.

Dokumentéaci6 lehet példaul az arukisérd irat is, (amelyre feljegyezhetd az arura vonatkozo rovid észrevétel, és a
mért hdmérséklet), valamint a hdmérsékletek ellendrzését feltiintetd iv is.

6.6. Cukrasz technologiai 1épések higiéniaja

Az alapanyagok gondos elokészitése meghatarozza a végtermék minéségét és biztonsagossagat.

A 62/2011. (VI. 30.) VM rendelet kimondja, hogy mos6 vagy mosogatd medencével és kézmosod,
kézfertbtlenitési lehetdséggel is felszerelt, a keresztszennyez6dés kockazatanak elkeriilését biztositd kiilon
el6készitd helyiség vagy hely sziikséges a nyershus el6készitéséhez, zoldség, gyiimoles, gomba tisztitdsahoz és a
tojas fert6tlenitéséhez. Az egyes el6készitd helyiségekben/helyeken hasznalt eszkozoket — késeket,
vagodeszkakat, edényeket stb. — maradandéan meg kell jelolni (pl.: szinjelzéssel, festett- vagy vésett
betiijelzéssel) és azokat a jelolésnek megfeleld nyersanyag elokészitésére hasznalni. Az el6készitd eszkozoket az
elokészitd helyiségbdl/helyrél mas helyiségbe/helyre atvinni nem szabad, mosogatasukat és a tiszta eszk6zok
tarolasat is az el6készitében, vagy elékészité helyen kell biztositani. A hiitést igényld, gyorsan romlo
nyersanyagok elokészitésénél biztositani kell, hogy azok csak a technologiailag legsziikségesebb ideig
maradjanak hités nélkiil. Nagyobb mennyiségii nyersanyag elokészitését szakaszosan kell végezni.

Az el6készités megkezdése elott meg kell gydzddni arrdl, hogy a termék érzékszervileg megfeleld.

Z06ldséget, gylimolcsot, tojast nem lehet el6késziteni terméket kezeld helyiségben. Ha nem 4ll rendelkezésre
el6készitd, az adott alapanyagbol csak elokészitett vagy konyhakész allapotu hasznalhato.

A zoldségek, gylimolcsok valogatdsa, tisztitdsa, mosasa, darabolasa soran figyelmet kell forditani az egyes
aruféleségek kezelésének sorrendjére. Els6 1€pésként ki kell valogatni, illetve el kell tavolitani a romlasra gyanus
vagy roncsolt termékeket, termékrészeket. A mosas els6 fazisaban a szennyezddéseket aztatassal fel kell lazitani.
Az aztatast mindig kovesse folyo vizes 6blités. A megmosott termékeket e célra megjellt sziiréedényben le kell
csepegtetni.

A mosasra, a feliileti szennyezodések eltavolitasara kiilonos gondot kell forditani a nyersen fogyasztandé
termékek esetében (pl.: csiraztatott magvak, salatafélék, gyiimolesok). Az iparilag eldkészitett, tisztitott
zbldségeket a felhasznalas el6tt, kizarolag erre a célra hasznalt szlirdedényben, alaposan le kell dbliteni.
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Amennyiben a tojashéj fert6tlenitése sziikséges, azt kozvetleniil felhasznalés elott, a f6z6téren/ cukrasztermelén
kiviili helyiségben vagy helyen, e célra alkalmas szerrel, kizarolag erre a célra hasznalt, jeldlt edényekben kell
végezni. A tojas elokészitése alatt a héj tisztitasat, fert6tlenitését értjiik.

Olyan étkezési tojast célszerli beszerezni, melynek héjan lathatd szennyezddés (vér, bélsar, szalma) nincs.
Repedt, torott héju tojasokat tilos tarolni és felhasznalni. A tojas frissességét vizbemeritéssel lehet ellendrizni. A
friss tojas elmeriil a vizben; a vizben lebegd tojas mar nem friss, de még fogyasztasra alkalmas; a viz felszinén
lebegb tojas, fogyasztasra alkalmatlan. Cukraszatban a biztonsig érdekében javasolt a fertStlenitett tojas
hasznalata. Vendéglatasban is javasolt a tojas fertdtlenitése, ha a tojasbol olyan étel késziil, amely nem kap
biztonsagos hékezelést.

A fertotlenitéshez csak erre a célra alkalmas fert6tlenitOszerek hasznalhatok, a felhasznalasi utasitas betartasa
mellett. Altalanosan elfogadott a haztartasi Hypo 2 %-os oldatanak (10 liter vizbe 2 dl Hypo) hasznélata, melybe
5-10 percre kell a tojasokat behelyezni. A tojas fert6tlenités helyén célszerti kifiiggeszteni a fertStlenités
menetének leirasat, az alkalmazott oldat toménysége és az elGirt behatasi id6 pontos megjelolésével. A
fert6tlenitett tojast tiszta edénybe kell tenni, a tojastartoba visszahelyezni tilos.

Az iparilag fertGtlenitett héju tojast felhasznalas eldtt nem kell ujra fertStleniteni, azonban a tarolas alatt 6vni kell
a tisztasidgat. Az UV-C fénnyel feliiletén kezelt tojas nem tekinthetd fertStlenitettnek, az eljaras csak
baktériumszam csokkentést eredményez.

A tojasokat javasolt egyenként, kiilon edénybe feltorni. Ugyelni kell arra, hogy héj ne keriiljon a tojas 1ébe. A
feltort tojast haladéktalanul fel kell dolgozni. Ha technolégiai okokbdl ez nem biztosithato, akkor az - 0 és 5°C
kozott, lefedve, tarolva - a feltorést kovetd 3 oran beliil még felhasznalhato.

Az elbkészitokben hasznalt munkaruha, vagy kotény eltérd szini legyen. Fontos, hogy az el6késztés miiveletei
elkiiloniiljenek a termékkészitést6l, mind helyben, mind eszkdzben, mind munkafolyamatban. Az el6készités
befejezése utan az el6készitOben hasznalt eszkozoket el kell mosogatni és fertStleniteni. Az eldkészitd
helyiségbdl kilépve az ott hasznalt munkakdpenyt, vagy kotényt le kell venni €s mindig kezet kell mosni és
fert6tleniteni.

A pasztOrozott tojas-1¢é készitmény, a gyartd utasitasanak megfeleld homérsékleten, a félkész termékes
hiitészekrényben Kell tarolni. Adagolasahoz tiszta eszkozt kell hasznalni.

A felolvasztas miiveletét nevezik defrosztalasnak. A fagyasztott élelmiszerek felengedtetése is el6készités, amit
célszerti 0-5 C-os hiitétérben elvégezni. az alabbi modon kell elvégezni. Kis mennyiségli fagyasztott termék
felengedtetése torténhet mikrohullamu berendezésben is, de csak kozvetleniil a tovabbi hokezelés megkezdése
elétt. Tilos a meleg vizben vagy szobahOmérsékleten torténé felengedtetés. A felengedett élelmiszert
ujrafagyasztani nem szabad.

A szarazarut a sziikséges mennyiségben kell kimérni, lehetéleg a raktarban, iigyelve arra, hogy az élelmiszer,
vagy a f6zotér szennyezése elkeriilheté legyen. Feldolgozotérbe gylijtdcsomagolassal arut bevinni tilos. A
szemes termékek szemmel lathaté szennyezddéseket nem tartalmazhatnak (pl.: idegen magvak, gyomndvények,
rovarkartevok, ko, stb.). Ezeket valogatassal el kell tavolitani. A rizs gyakran szennyezett sporas
baktériumokkal, tisztitds nélkill nem szabad felhasznalni. A mosas sziiréedényben, folyd vizzel torténjen. Az
oblitést addig kell végezni, amig az elfolyo viz attetszo lesz.

Az adalékanyagokat, szinezéket pontosan kell kimérni. A kimérés pontatlansaganak elkeriilése érdekében
célszerti folyékony szinezéket hasznalni. A mesterséges adalékanyagokat és szinezékeket a Magyar
Elelmiszerkényvben meghatarozottak figyelembevételével szabad hasznalni.

Elokészitett anyagok tarolasa soran a raktirozasra vonatkozo elbirasokat kell alkalmazni. Az eldkészitett
anyagok legfeljebb 24 oraig tarolhatok az eredeti mindség-megérzési idon beliil. Ennek ellenérzéséhez
biztositani kell a termék megfeleld azonosithatosagat.

Az egyes részmiiveleteket technologiai sorrendben kell elvégezni €s célszeri ehhez a cukraszmiihely
berendezését is igazitani.

Az edények, eszk6zok épségérdl és tisztasagarol hasznalatuk eldtt meg kell gy6zddni.

Terméket késziteni csak emberi tapldlkozasra alkalmas nyersanyagokbol, félkész és késztermékekbdl,
biztonsagos technologiaval, szennyezddéstdl, fertdzodéstdl védett kortiilmények kdzott szabad.

Edényeket, szallitoedényeket, eszkdzoket kdzvetleniil a padozatra helyezni tilos.

Tilos maradékot friss termékhez keverni, vagy abba beledolgozni. A romlott, romlas jeleit mutaté vagy arra
gyanus élelmiszert tilos olyan atdolgozasnak alavetni, amely a romlas jeleit elfedi (fliiszerezés, szinezés, aztatas
stb.).

Csak olyan mennyiségben és valasztékkal szabad siiteményeket el6allitani, amelynek termel$ és tarold
kapacitasa, személyi és targyi feltételei rendelkezésre allnak. A siitGtérben keletkez6 hé miatt a siitéssel
parhuzamosan kikészitd, diszitd miiveletet végezni nem javasolt. Ahol nem biztositott kiilon-kiilon siitd és
kikészit6 helyiség, illetve a kikészitéshez sziikséges homérséklet (+15 - +20 °C) ott célszeri a két miiveletet
id6ben elkiiloniteni, ligyelve a kikészitéshez sziikséges helyiség lehiitésére.

A forr6 siit6knél hasznalt fogéruhakat, kesztytliket tisztan kell tartani.
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A termelés soran keriilni kell a textil-torl6k, konyharuhak hasznalatat, helyettiik papirtdrlék alkalmazasa
javasolt.

Biztositani kell a nyersanyagok, a félkész és kész termékek elkiilonitését. Az elkiilonités legfontosabb feltétele a
termékek mikrobiologiai allapota. Azokat a termékeket, amelyek a tovabbiakban mar nem esnek éat csiraapaszto
eljarason, kiillonds gondossaggal kell védeni a szennyezddéstol.

A munkaasztalok alatti polcokon fedetlen edényben vagy fedetlen tarold eszkdzben élelmiszert tartani tilos.

Gépi habverd csak nagy tisztasdgu helyiségben hasznalhato, elhelyezése huzatmentes helyen javasolt. A
habver6-dagasztd- és nytijtogépek kenéséhez élelmiszeripari tisztasigli kenéanyagot kell hasznalni.

A zsakos lisztet felhasznalds el6tt szitalni kell. Szitalo-gép hasznalatakor a szita tisztitdsat rendszeresen el kell
végezni.

Diodt, olajos magvakat a krémekhez keverés és krémes feliiletekre szoras el6tt célszerii piritassal, fozéssel
csiratlanitani. A mazsolat és a makot (kivéve, ha a mak eldre tisztitott, vagy daralt) felhasznalas el6tt at kell
mosni.

Az édes morzsa készitéséhez hasznalt tésztat szaraz szellés helyen kell megszaritani, daralas utan nedvességet at
nem eresztd csomagolasban, dobozban, edényben kell a felhasznalasig tartani. Az édes morzsa csomagolasara a
felhasznalhatosagi hataridét ra kell irni.

A hitést igényld, gyorsan roml6 alapanyagokat (pl.: vaj, tej, tejszin, stb.) a felhasznalas iitemében kell a
hiit6térbal kivenni.

A tovabbi felhasznalasra szant slitemény végeket, széleket szennyezddéstdl védetten, fedetten kell gytijteni,
hiitve kell tarolni és 2 napon beliil szabad felhasznalni.

A kiilonb6z6 alapanyag tarold edényeket, dobozokat, zsakokat csak az adagolas idejére szabad kinyitni, azt
kdvetden gondosan le kell zarni.

A termel6 helyiségekben egyidejiileg csak az egy miiszakban felhasznalandé alapanyagok és csomagoloanyagok
tarolhatok.

A masszazashoz hasznalt edényeket, eszkozoket (habkartyakat, kinyomo-zsakokat, késeket, adagolokanalakat
stb.), funkcidjuk szerint meg kell jelolni, a félkész és késztermékekhez hasznalt eszkozoktdl, edényektdl a
mosogatas és tarolas soran is el kell kiiloniteni. Ezeket fert6tlenitve kell mosogatni. A nyers tojaslét kend
ecseteket meg kell jeldlni, azokat mas miiveletnél hasznalni tilos. Az ecseteket, kinyomo-zsakokat folyamatos
hasznalat esetében is legalabb 3 oranként tisztara kell cserélni, és mosogatasukat fertdtlenitéssel kell elvégezni.
A textilbdl késziilt kinyomo-zsakokat hasznalat utan kifézéssel kell csiratlanitani, majd szaritani. A kifézéssel
nem kezelhetd kinyomo-zsakokat fert6tlenité mosogatassal kell megtisztitani.

3 oran tul a kinyomo-zsakban tejszint, vagy krémet tarolni tilos, ezen beliil a kinyomoé-zsakban 1évo tejszin, vagy
krém atmeneti tarolasat hiitotten kell végezni.

A f6z06tt krémeket a f6zés befejezése utan - ligyelve a szennyezddéstdl vald védelmiikre -2 dran beliil +10 °C ala
kell lehiiteni, majd hitve tarolni. A lehiitétt és a hidegen készitett, hiitendé krémeket, termékeket csak a
termeléshez legsziikségesebb ideig szabad hiit6téren kiviil tartani, ami nem haladhatja meg a 2 6rat.

Betoltés, athuzas, diszités, felvagas, szeletelés, vaxolas soran kiilonds gonddal kell iigyelni a személyi higiénére,
a kéz és munkaruha tisztasagara. A termékek kézzel érintését a lehetd legsziikségesebbre kell korlatozni. Javasolt
a kikészitésnél és diszitésnél a dolgozdok szamara egyszer hasznalatos, eldobhat6 kesztyiik alkalmazasa.
Adalékanyagokat, aromakat, szinezékeket eredeti csomagolasban kell tartani €s pontosan kell adagolni.
Cukrasztermék eléallitashoz tilos liba- és kacsatojas felhasznalasa!

Pasztorozott tojaslé adagolasara tiszta, jeldlt adagoloeszkozt kell hasznalni. A tojaslé tartalyt csak az adagolas
idejére szabad nyitva tartani.

A szeletelésnél, krémek kezelésénél hasznalt in. marto-vizet gyakran kell cserélni.

A siitemények fogyaszthatdsagi idejét a vallalkozo6 feladata meghatarozni, amit az anyaghanyad nyilvantartason
fel kell tiintetni. Ennek hianyaban a GHP szerinti fogyaszthatosagi hataridén beliil forgalmazhatok.

A félkész- és kész siitemények a fagyasztisra vonatkozd szabalyok betartdsdval lefagyaszthatok. A napi 29
adagot meghaladd mennyiségben fagyasztasra szant készterméket elkésziilte utan 2 6ran beliil +10°C alé kell
hiiteni, és az ételkészités befejezését kovetd 12 oran beliil le kell fagyasztani. Felengedtetésiiket 0 - +5 °C-0s
hiitétérben kell végezni. A felengedett siiteményeket Gjrafagyasztani tilos!

6.7. Allergének a cukrasztermék eléallitasban

Az ételallergia és az étel-intolerancia részben hasonld tiineteket okoz (émelygés, hanyas, gorcsos hasi fajdalom,
hasmenés), gyakran Osszekeverik a kettét. Etelallergia esetén mar kis mennyiségii étel is jelentds allergias
reakciot hoz létre. Intolerancia az étel emésztéséhez sziikséges valamelyik enzim hianya. A laktaz nevii enzim
hidnya példaul emészthetetlenné teszi a tejben talalhato laktoéz nevii cukrot, és un. laktdz intoleranciat hoz 1étre.
Az emésztetlen tapanyagok a vékonybélbdl a vastagbélbe jutnak, ahol a bélbaktériumok fogjak megemészteni,
savak ¢és gazok termelése kozben. Sajnalatos, hogy a népesség allergids és élelmiszer intolerancidban szenvedd
aranya fokozatosan emelkedik. Altaliban a fogyasztok ismerik az allergias tiineteiket kivaltd élelmiszereket és
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keriilik azok fogyasztasat, illetve tajékozddnak az élelmiszerek Osszetevoirél. Ezért A 62/2011. (VI. 30.) VM
rendelet kimondja, hogy a vendéglato-ipari termékek Osszetevoire vonatkozd informaciokrol — beleértve az
¢élelmiszerek jeldlésérdl szolo 19/2004. (11. 26.) FVM-ESZCSM-GKM egyiittes rendelet 4. melléklete szerinti
allergén Osszetevoket, valamint az egyéb jogszabalyok alapjan kotelezéen alkalmazando, élelmiszer-
OsszetevOkre vonatkozo kiegészité informaciokat is — a végsd fogyasztot, annak kérésére a vendéglatonak
tajékoztatnia kell.
Az allergéneket tartalmazo termékek anyaghanyad nyilvantartasaban az allergéneket fel kell tintetni. Ugyanez
vonatkozik a csomagolt termékek jeldlésére is. Csomagolatlan termékeknél a tijékoztatd tablara, vagy étlapra
kell felirni a sziikséges adatokat. A hibas tajékoztatas, vagy annak hianya sulyos kimeneteli egészségkockazattal
jérhat!
A 19/2004. (11. 26.) FVM-ESzCsM-GKM egyiittes rendelet szerint allergén 6sszetevok az alabbiak.
- Glutént tartalmazo6 gabona (bliza, rozs, arpa, zab, tonkoly, kamut-buza vagy ezek hibrid valtozatai) és azokbol
késziilt termékek, kivéve
a) buzabol késziilt gliikkozszirup, beleértve a dextrozt is,
b) buzabol késziilt maltodextrin,
¢) arpabol késziilt gliikkozszirup,
d) gabonafélék, amelybol késziilt parlatot vagy mezdgazdasagi eredetii etilalkoholt szeszes italok
vagy egy¢éb alkoholtartalmu italok készitéséhez hasznaljak.
- Rakfélék és azokbol késziilt termékek.
- Tojas és abbdl késziilt termékek.
- Halak és azokbdl késziilt termékek, kivéve
a) vitaminok vagy karotinoidok hordozdjaként hasznalt halenyv,
b) a sor és a bor deritéséhez hasznalt halenyv és viza-holyag.
- Foldimogyoro és abbol késziilt termékek.
- Széjabab és abbol késziilt termékek, kivéve
a) finomitott szdjabab olaj és zsir,
b) szdjababbol szarmazo természetes vegyes tokoferolok (E 306), természetes D-alfa  tokoferol,
természetes D-alfa tokoferol-acetat, természetes D-alfa tokoferol szukcinat,
c) a sz6jabab ndvényi olajabol nyert fitoszterolok és fitoszterol észterek,
d) a szdjabab ndvényi olajabdl nyert szterolokbol eldallitott fitosztanol-észter.
- Tej és abbol késziilt termékek (beleértve a laktozt is), kivéve
a) tejsavo, amelybdl késziilt parlatot vagy mez6gazdasagi eredetii etilalkoholt szeszes italok vagy
egyéb alkoholtartalmu italok készitéséhez hasznaljak,
b) laktit.
- Diofélék, azaz mandula (Amygdalus communis L.), mogyor6 (Corylus avellana), dio (Juglans regia), kesudio
(Anacardium occidentale), pekandio [Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch], brazil di6 (Bertholletia excelsa),
pisztacia (Pistacia vera), makadamia €s queenslandi di6 (Macadamia ternifolia) és azokbol késziilt termékek,
kivéve
a) diofélék, amelybdl késziilt parlatot vagy mezOgazdasagi eredetli etilalkoholt szeszes italok vagy
egy¢éb alkoholtartalmu italok készitéséhez hasznaljak.
- Zeller és abbol késziilt termékek.
- Mustar és abbol késziilt termékek.
- Szezammag ¢és abbol késziilt termékek.
- Kén-dioxid és SO,-ben kifejezett szulfitok 10 mg/kg, illetve 10 mg/liter koncentraciot meghalado
mennyiségben.
- Csillagfiirt és abbol késziilt termékek.
- Puhatestiiek és abbol késziilt termékek.

6.8. A fagylalt eléallitas és forgalmazas élelmiszerbiztonsagi szabalyai

62/2011. (V1.30.) VM rendelet az eddigi bonyolult fagylaltra vonatkozé szabalyozast egyszeriisitette, nem
alkalmaz mar kilon fogalmat a fagylaltra, mivel kimondja, hogy cukraszati készitmény az élelmiszer
OsszetevOkbol, cukraszati technologiaval eldallitott vendéglato-ipari termék, ideértve a vendéglatas keretében
eldallitott fagylaltot is.

A rendelet 2. sz. melléklete egyszertisitetten foglalja 0ssze a fagylalt el6allitasara, az adagolva forgalmazott
fagylaltra és az adagolva forgalmazott jégkrémre vonatkozo el6irdsokat, amelyek az aldbbiak:

1.) A pasztorozott, folyékony fagylaltot a hékezelés befejezése utan 2 oran beliil 8°C-ra vagy ez ala kell hiiteni.
Lehiités utan 24 oran beliil 0 és 4°C kozotti hdmérsékleten szabad tarolni és szallitani a nyomon kovetésre
alkalmas jelolésekkel ellatva.
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2.) Zart rendszer( fagylaltf6z6-hiité berendezés hasznalata esetén 0 és 4°C kozotti tarolasi hdmérsékleten a
folyékony fagylalt legfeljebb 72 oraig tarolhato.

3.) Nyers tojas a fagylalthoz kozvetleniil a paszt6rozés eldtt adhato.

4.) A HACCP rendszer miikddését igazolo feljegyzéseket, dokumentumokat a fagylalt fogyaszthatosagi, illetve
Mindség-megodrzési idejének lejarta utan legalabb 30 napig kell megdrizni.

5.) A fagylalt hdmérséklete a fogyasztd részére torténd atadasig nem emelkedhet —8°C folé.

6.) Az adagolva forgalmazott jégkrém a fogyasztdi értékesités helyén, kiadagolasra el6készitve legfeljebb -14°C-
on vagy annal alacsonyabb hémérsékleten tarolhato.

7.) Mozgobarusitasnal az arusitd kocsin a fagylalt eléallitdjanak és arusitdjanak nevét és cimét jol olvashatoan fel
kell tiintetni. Az arusitashoz sziikséges hatdsagi dokumentumokat a helyszinen kell tartani.

Tovébbi élelmiszerbiztonsagi szabalyokat a fagylaltkészitéshez a GHP tartalmazza. igy példaul a fagylalt
készitéséhez hasznalt eszkozoket meg kell jeldlni, azokat mas célra hasznalni tilos. Fozott fagylaltot csak
szakképzett cukrasz készithet.

A fagylalt pasztorozés homérséklet és ido kdvetelményei az alabbiak lehetnek:

Az Osszetevok Osszeallitasa és a A hokezelési hdmérséklet
hokezelés megkezdése kozott Hoékezelés hdmérséklete elérésétdl szamitott hokezelési
maximalisan megengedett id6 idétartam

1 6ra +65 °C 30 perc
1 6ra +70 °C 10 perc
1 6ra +82 - +85 °C 30 masodperc

A pasztérozott fagylalt alap-léhez csak hoékezelt anyagok adhatok, kivéve a fagyasztas eldtt kozvetleniil
hozzaadott friss, gondosan megtisztitott zoldséget-gyiimolcsot, az adalékanyagokat, ivovizet €s a szeszesitalt.

A fagylalt anyaghanyad nyilvantartasaban fel kell tiintetni, hogy lefagyasztas utan meddig fogyaszthatd. Ennek
hianyaban a lefagyasztott fagylalt 72 6ran tali értékesitése tilos.

A por- és konzerv fagylalt készitésekor a termék hasznalati utasitasa alapjan kell eljarni, amely azonban nem
titkozhet a rendeletben meghatarozott hémérséklet és id6 hatarértékekkel.

A fagylalt készitésérdl termelési- vagy miszaknaplot kell vezetni, amit az elkésziilt fagylalt lejaratatol szamitott
14 napig kell meg0rizni. A miiszaknapld tartalmazza az egyes fagylaltfélék lejarati idejét is.

A fagylaltok lejaratat a tarold edényeken cimkével, vagy egyéb megbizhato, tégely jel6lé mddszerrel célszerli
feltiintetni.

A maradék- és a kiilonb6z6 id6ben készitett fagylaltok nem keverhetdk dssze.

A felolvadt fagylaltot ujra fagyasztani vagy ijra pasztrozni tilos.

A fagylalt arusitasa soran gondoskodni kell a fagylalt, a tolcsérek €s eszkozok szennyezddéstdl, cseppfertdzéstol
vald védelmérol.

A fagylalt az arusitas alatt sem olvadhat fel, ezért a hiitépult homérsékletét folyamatosan ellenérizni kell. A
fagylalt-tarolé hiitépultot a fagylalt behelyezése el6tt tizemi hdmérsékletiire kell hiiteni.

A fagylaltos tégelyek megtoltésekor, a fagylalt ,,feltornyozasakor” figyelembe kell venni a pult hiitékapacitasat,
a hiitétér felsd hatarat és a hiitott levegd aramlasat.

A tégelybe helyezett fagylalt csak emberi fogyasztasra alkalmas tiszta élelmiszerrel dekoralhatd. A fagylaltba
helyezett tablakat fert6tlenitd mosogatassal kell tisztitani.

A fagylalt adagolasara hasznalt kandlhoz atfolyd vizzel miik6d6 kanaloblitd, kézhdmérsékletet kozvetit adagolo
kanal, vagy tégelyenkénti spatula hasznalata javasolt.

Atfoly6 vizes kanaloblité hianyaban a fagylaltadagolé kanalat legalabb oranként cserélt ivoviz mindségii, hideg
vizben kell &bliteni.

Fagylalt adagolasakor az 6blitévizb6l kiemelt fagylaltos kanal adagolofeje csak a fagylalttal érintkezhet. Tilos a
ledblitett adagolokanalat a pultra helyezett textilre, szivacsra litdgetve vizmentesiteni.

Javasolt a pultnal elkiiloniteni a pénz kezelését és a fagylalt adagolasat.

Lagyfagylaltgépbdl értékesitett fagylalt a 1éfagylalt készitését6l szamitott 12 6ran beliil hozhat6 forgalomba. A
g€p tartalyaban a 1éfagylalt hdmérséklete nem emelkedhet +8 °C f6l¢.

Zart rendszerti fagylaltf6z6-hiitd berendezés hasznalata esetén 0 és 4°C kozotti tarolasi hOmérsékleten a
léfagylalt legfeljebb 72 Oraig tarolhatd. Az igy késziilt fagylalt-1é a készitésétdl szadmitott 72 Orén at
forgalmazhato lagyfagylaltgépbdl is, abban az esetben, ha az 0 és 4°C-os tartalyhtitéssel rendelkezik.

A léfagylalt készitésének ¢és a lagyfagylaltgép feltdltésének id6pontjat fel kell jegyezni.

A lagyfagylaltgépbe toltott 1é-fagylalthoz ujabb készitésiit tolteni nem szabad.
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6.9. Adalékanyagok

Az ¢lelmiszer-adalékanyagokat az élelmiszerek érzékszervi tulajdonsagainak javitdsa, eltarthatosdganak
novelése, tapértékének megbrzése, feldolgozhatosaganak megkonnyitése miatt alkalmazzak. A 62/2011. (V1.
30.) VM rendelet elbirja, hogy az élelmiszer adalékanyagokat, aromakat és élelmiszerenzimeket eredeti vagy az
eredeti jeloléseket pontosan feltiintetdé csomagolasban kell tarolni. Az eredeti csomagolast vagy cimkét az
adalékanyag, aroma vagy élelmiszerenzim teljes felhasznalasig, illetve a készitett termék fogyaszthatdsagi vagy
mindség-megorzési idotartamanak lejartat kovetd 30 napig meg kell Srizni.

Az E szamok az Eurdpai Unidban engedélyezett adalékanyagok rovid jeldlései, amelyek a feldolgozott termékek
cimkéin kdtelezden feltiintetendok.

A hatalyos szabalyozas szerint ,adalékanyag minden olyan élelmiszerként 6nmagaban nem fogyasztott és
jellemzé élelmiszer dsszetevéként nem alkalmazott anyag — tekintet nélkiil arra, hogy van-e tapértéke
vagy sem —, amelyet az adott élelmiszer gyartasa, feldolgozasa, elkészitése, kezelése, csomagolasa,
szallitasa és tarolasa soran technolégiai célbél szandékosan adnak az élelmiszerhez, melynek
eredményeként 6nmaga vagy szarmazéka kozvetleniil vagy kozvetetten az élelmiszer dsszetevijévé valik”.
(Magyar Elelmiszerkonyv). A kivant hatist még biztosit6 legkisebb mennyiségben szabad adalékanyagokat
alkalmazni, ezért felhasznalasuk el6tt mindig tajékozodni kell arrdl, hogy azt engedélyezték-e a tervezett
termékhez. A biztonsagos adalékanyag felhasznalds legfontosabb szabalya, hogy csak engedélyezett
adalékanyagot szabad felhasznalni, csak a legsziikségesebb mértékben, amit pontosan kell kimérni, és csak
ahhoz az ¢lelmiszerhez és csak abban a mennyiségben, amilyet az eldirasok megengednek. A kimérés
pontatlansaganak elkeriilése érdekében példaul célszer( folyékony szinezéket hasznalni.

Az utobbi idében a fogyasztoknak egyre nagyobb igénye van az adalékanyagoktol, kiillondsen a mesterségesen
eléallitott adalékanyagoktol mentes élelmiszerekre. Emiatt a jo cukrdszatban a felhasznalt adalékanyagokat jol
ismerik, azokat az agyaghdnyad nyilvantartasban, vagy a gyartmanylapban meghatarozott pontoSsaggal
adagoljak.

Az élelmiszer adalékanyagokat technologiai hatasuk alapjan szokads csoportositani. Vannak olyan
adalékanyagok, amelyeknek egyidejlileg tobbféle funkcios hatdsa van. Az élelmiszer-szinezékeket a végtermék
szinének kialakitasara alkalmazzak. Lehetnek természetesek, természetes eredetiick vagy mesterségesek. Az
engedélyezett természetes élelmiszer szinezékek a novényi eredetli élelmiszerek szokasos Gsszetevoi. Ilyenek pl:
a sargarépa, novényi olajok, lucerna, csalan és bizonyos algak kivonatabol nyert szinezékek, a klorofill
szarmazékok, a céklavorss, stb. Egyszer(i szinezék a karamell.

Az antioxidansok megakadalyozzak vagy késleltetik az oxidacids folyamatokat az élelmiszerekben. Ilyen
példaul az aszkorbinsav (E300). Az antioxidansok felhasznalhatosagat jelenleg a Magyar Elelmiszerkonyv
szabalyozza.

A tartositoszerek ovjak az élelmiszerek mindségét és novelik eltarthatosagat azzal, hogy megvédik a
mikroorganizmusok okozta romlastol. A legtobb, altalanosan hasznalt tartositoszer elsésorban a penészekre és az
élesztokre hat. A baktériumok ellen csak az adott tartdsitdoszernek kedvezd pH tartomanyban hatasosak.

Az allomanyjavité és - modosité anyagok az élelmiszerek megfeleld allomanyanak kialakitasat, megdrzését
vagy a technoldgiai miveletek végrehajthatosagat segitik eld. Funkcionalis tulajdonsagaik szerint lehetnek
emulgealészerek, habképzok, omleszté (vagy emulgeald) sok, szilardito szerek, zselésité-anyagok,
nedvesitiszerek, tomegnoveld szerek, térfogatnovelé szerek, stabilizatorok, és siiritészerek.

A savanyusagot szabalyoz6 anyagokat az élelmiszerek és az italok gyartasanak kiilonboz6 fazisaiban az iz, a
szin vagy az allomany kialakitasa, illetve stabilizalasa céljabdl, tovabba a pH szabalyozasara hasznaljak.

Az édesitészerek az élelmiszerek édes izének kialakitdsdra vagy fokozasara szolgalnak. A cukoralkoholok
(szorbit, mannit, xilit, laktit, maltit) energiatartalma gyakorlatilag a glukézéval azonos, és lassan ugyan, de
inzulint igénybe véve, a cukrokhoz hasonld6 moédon metabolizalédnak. Mindnek van hashajté hatasa. Kevésbé
édesek a szacharoznal. HO és savallosaguk jo, fogkarositd hatasuk nincs. A szorbit kivételével dragak. Fontos
tudni, hogy a nyirfa-cukornak nevezett termék xilit, tehat édesitdszer, a felhasznalasaval készitett
cukraszsiiteményt édesitdszerrel készitett terméknek lehet nevezni.

A mesterséges édesitoszerek lényegesen édesebbek a szachardzndl, és az aszpartaimtol eltekintve teljesen
energiamentesek. Fogkarosito hatasuk nincs. A gyakorlatban, kombinacioban alkalmazzak éket, mivel névelik
egymas édesitd erejét. A szacharin a legrégebbi mesterséges édesitészer. Edesitd ereje rendkiviil nagy, hatranya
jellegzetes utdize. Kisebb héhatasnak jol ellenall, az élelmiszerekben szokéasos koriilmények kozott stabil.

A ciklamat édesitd ereje kisebb, mint a szachariné, de nincs mellékize, hoallosaga és stabilitdsa jo. Rendszerint
mas édesitdszerekkel kombinacidban alkalmazzak. Az aszpartam édesitd ereje kozel kétszazszor nagyobb, mint
a cukoré, semmi mellékize nincs, kémiai szerkezetét tekintve a legkevésbé ,mesterséges” édesitOszer.
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Hoéallésaga gyenge, az élelmiszeripari technologiak hatasara bomlik. Leggyakrabban kombinaciokban
alkalmazzak.

Egyéb élelmiszer adalékanyagok:

Fényez6 (kend) anyagok, amelyeket bizonyos élelmiszerek kiils6 feliiletén mintegy bevonatként alkalmaznak
(pl. méhviasz a drazsékon).

A csomésodast és lesiilést-gatlok, melyeket az ¢élelmiszerek Osszetapadasanak, csomdssa valasanak
megakadalyozasa céljabol hasznalnak (szilikatok, karbonatok).

Az inert csomagologazok és hajtogazok, melyeket a csomagolaskor a levegé kiszoritasara, illetve a csomagolo
eszk6zbdl az élelmiszer kihajtasara alkalmaznak (pl. nitrogén, nemesgazok).

A lisztkezel6 szerek, melyek javitjak a liszt, siitési tulajdonsagait (pl. aszkorbinsav, L-cisztein) és az enzimek
(pl. invertaz).

6.10. A cukraszati termékek eléallitasanak legfontosabb dokumentumai

A 62/2011. (V1.30.) VM rendelt szerint a kozétkeztetést végzd vendéglatok altal eldallitott, valamint a
vendéglatok altal napi 29 adagnal nagyobb adagszamban eldallitott, a végso fogyasztonak szant ételek (ide értve
a cukraszati termékeket is) Osszetételére, csomagolasara vonatkoz6 adatoknak az eldallitds helyén, a
mindségiranyitas céljara is alkalmas modon, termékenkénti anyaghanyad-nyilvantartasként rendelkezésre kell
allniuk. Az anyaghanyad nyilvantartasban bekovetkez0 barmely valtozast haladéktalanul at kell vezetni.
Amennyiben egy adott termék eléallitasat megsziintetik, az arr6l vezetett anyaghanyad-nyilvantartast a
megsziintetéstdl szamitott 90 napig meg kell 6rizni.

Az anyaghanyad-nyilvantartasnak tartalmaznia kell:

a) a vendéglato vallalkozas neve,

b) az ételkészités cime,

c) a termék megnevezése,

d) az anyaghanyad nyilvantartas készitésének idépontja,

e) az egységnyi termékhez (adag vagy darab) felhasznalt alapanyagok, adalékanyagok, aromak és enzimek
megnevezése ¢€s mennyisége, jelolve az élelmiszerek jelolésérdl szolod kiilon rendelet szerinti allergén
Osszetevoket is,

f) csomagoltan torténd kiszallitas esetén a csomagoléanyag megnevezése,

g) csomagoltan torténd kiszallitas esetén az étel fogyaszthatosagi vagy mindség-megorzési idotartama,

h) csomagoltan torténd kiszallitas esetén a tarolasi és készen tartasi feltételek,

i) kiskereskedelmi forgalomba hozott, csomagolt termék esetében a jel6lés teljes szovegét, beleértve a gyartd
nevét €s cimét, lejaratat, tarolasi és felhasznalasi eldirasait is.

Azokban a cukraszatokban, ahol nem vendéglato-ipari tevékenységet, hanem ¢élelmiszeripari {izemi
tevékenységet folytatnak, az anyaghanyad nyilvantartas helyett gyartmanylapot kell felfektetni.

Megfeleloséget igazolo egyéb dokumentumok:

- az anyaghanyad nyilvantartas, (gyartmanylap)

- felhasznalt élelmiszer-csomagold anyag (ok) megfeleldségét igazoldo dokumentumok (pl.: szamla),

- higiéniai oktatas dokumentumai (pl.: jegyz6konyv, tananyag, jelenléti iv, vizsgalapok),

- HACCP dokumentacio,

- termelési naplo (napi termelt adagszam termék fajtanként),

- a dolgozdk egészségligyi alkalmassagarol szo16 nyilvantartas.

- a beszerzett és felhasznalt alapanyagok, élelmiszerek megfelel6ségét azok szarmazasat igazolé dokumentum
bizonyitja.

178/2002/EK rendelet eldirja, amennyiben egy élelmiszeripari vallalkozo ugy véli vagy okkal feltételezi, hogy
egy élelmiszer, amelyet a vallalkozas behozott, elballitott, feldolgozott, gyartott vagy forgalmazott, nem felel
meg az élelmiszerbiztonsagi kovetelményeknek, és a kérdéses élelmiszer mar kikeriilt az élelmiszeripari
vallalkozo kozvetlen ellenérzése alol, haladéktalanul kezdeményezi az €lelmiszer kivonasat a piacrol és errdl
tajékoztatja az illetékes hatosagot. Ha a termék eljuthatott a fogyasztohoz, a vallalkozo hatékony eszkozokkel és
pontosan tajékoztatja a fogyasztokat a kivonds okardl, valamint sziikség esetén - amennyiben egyéb intézkedések
nem elegenddek a magas szintli egészségvédelem megvaldsitasahoz - Vissza kell hivnia a fogyasztohoz mar
leszallitott terméket.

A termékazonositas feltétele a jo nyomon kovethetdség és a lehetd legjobb belsé azonositasi rendszer.

Elelmiszerrel rendeltetésszeriien érintkezd feliiletek élelmiszerbiztonsagi kovetelményei, (gépek, eszkozok,
edények, csomagoloanyagok), élelmiszerek jeldlése
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Edények, eszkozok, gépek csomagolé anyagok feliilete kozvetleniil érintkezhet az élelmiszerekkel. Veliik
szemben tamasztott alapvetd kovetelmény, kopasallok legyenek, és egészségre karos mennyiségii artalmas anyag
nem oldodhat ki bel6liik. Ezért nem felel meg minden feliilet, minden fém, vagy miianyag. Az élelmiszerekkel
érintkez6 felilletek megfeleldségét a gyartonak kell igazolnia, vagy felhasznalonak kell vizsgaltatnia.

2008. évi XLVI. torvény szerint az élelmiszer csak akkor hozhatd forgalomba, ha jel6lése magyar nyelven,
kozérthetden, egyértelmiien, jol olvashatéan tartalmazza az e torvény végrehajtasara kiadott jogszabalyokban,
valamint az Eurépai Uni6é kozvetleniil alkalmazandd jogi aktusaiban meghatdrozott informaciokat az ott
meghatarozottak szerint (a tovabbiakban: élelmiszer-jelolési eldirdsok). Az élelmiszer-jelolés és az alkalmazott
jelolési modszer, tovabba az élelmiszerek megjelenitése (formaja vagy alakja, csomagolasa, bemutatasanak
modja, kellékei) nem tévesztheti meg a végsd fogyasztot. Az élelmiszer tulajdonsagai, - igy killondsen az
¢élelmiszer természete, azonossaga, jellemzoéi, Osszetétele, mennyisége, eltarthatdosiga, szarmazasi helye vagy
eredete, illetve eldallitasi vagy termelési modja — sem lehet megtévesztd, azaltal, hogy az élelmiszernek olyan
hatast vagy tulajdonsagot tulajdonit, amelyekkel az valdjaban nem rendelkezik, vagy annak allitasaval vagy
olyan benyomas keltésével, hogy az élelmiszer kiilonleges tulajdonsaggal rendelkezik, ha ugyanezekkel a
tulajdonsagokkal minden mas hasonlo élelmiszer is rendelkezik. Az élelmiszer-jel6lés és az alkalmazott jeldlési
modszer - ha kiilon jogszabaly vagy kozvetleniil alkalmazand6 eurdpai unios jogi aktus eltéréen nem rendelkezik
- nem tulajdonithat az élelmiszernek betegség megel6zésére, gyogyitasara vagy kezelésére vonatkozo
tulajdonsagokat, illetve nem keltheti ezen tulajdonsagok meglétének benyomasat.

Az ¢élelmiszer fogyaszthatésagi vagy mindség-megorzési idétartamanak megallapitisa az eldallito
felelossége. A fogyaszthatdsagi, illetve mindség-megérzési id6 lejarta utdn az élelmiszer nem hozhatéd
forgalomba.

A helyben készitett és helyben a fogyasztod részére atadott vendéglatd termék esetében jelolés nem sziikséges,
azonban a fogyasztd kérésére tajékoztatast kell adni a vendéglatd termék adatairdl, beleértve az allergén
Osszetevoket is.

A lejart élelmiszer hulladék. Az a hulladék, amely allati eredetii élelmiszert is tartalmaz, nem keriilhet
haszonallatok etetésére. Az élelmiszer hulladékot atmenetileg is zartan kell tarolni és a lehetd legrovidebb idén
beliil gondoskodni kell elszallittatasarol. Hulladék a kiszolgalasbol és felszolgalasbol megmaradt termék, a lejart
¢lelmiszer, az élelmiszerbiztonsagi kockazatot jelentd, csomagolasiban sériilt élelmiszer, a szennyezddott,
fogyasztasra mar alkalmatlan csomagolatlan élelmiszer, a romlasra gyanus, vagy mar romldsnak indult
élelmiszer, az élelmiszerek tisztitasabol szarmazd hulladék, és a hasznalt stitbzsiradék.

Elelmiszerek kezelésével, ételkészitéssel megbizott személyzet csak akkor végezheti hulladéktarolo tartaly,
edény lritését, mosasat, illetve a hulladéktarold hely, vagy helyiség takaritasat, ha ehhez kiilon ruhazatot, vagy a
ruhazatat a szennyez0déstdl védo felszerelést visel, és a hulladék-kezelés befejezése utan tisztalkodik.

6.11. Személyzettel szemben tamasztott higiénés kovetelmények

Az élelmiszerek altal kozvetitett megbetegedések megel6zésében az élelmiszerekkel foglalkozé személy
szerepe meghatarozo. A 852/2004/EK rendelet kimondja, hogy ,,minden személy, aki az élelmiszerrel érintkezd
teriileten dolgozik, koteles magas foka személyi higiéniat fenntartani, és megfeleld, tiszta oltozetet, és
sziikség szerint véddoltozetet viselni.” , Nem kezelhet élelmiszereket, és semmilyen mindségben nem 1éphet be
egyetlen, élelmiszerek kezelésére szolgald teriiletre sem olyan személy, aki élelmiszerek utjan valdsziniileg
atvihet6 betegségben szenved, vagy annak hordozéja, vagy példaul elfert6z6dott sebe, bérfertézése, gennyes
sebe vagy hasmenése van, amennyiben a kozvetlen vagy kozvetett fert6zés veszélye fennall. Az ily médon
érintett és élelmiszer-ipari vallalkozasban alkalmazott, és az élelmiszerrel valdsziniileg érintkezésbe keriild
barmely személynek azonnal jelentenie kell az élelmiszer-ipari vallalkozé felé betegségét vagy a tlineteket,
illetve lehetOség szerint azok okat.”

A 33/1998. (VI. 24.) NM rendelet szerint el6zetes munkakori alkalmassagi vizsgalatot kell végezni. Munkaba
allas eldtt elézetes személyi higiénés alkalmassagi vizsgalaton kell részt vennie a dolgozoknak, tanuloknak.
Csak alkalmasnak mingsitett dolgozd allhat munkaba. Az alkalmassagi vizsgalat keretében ,,Egészségiigyi
Nyilatkozatot” kell tenni. A dolgozd koteles magat alavetni soron kiviili személyi higiénés alkalmassagi
vizsgalatnak, ha az ,Egészségiigyi Nyilatkozatban” felsorolt tiineteket észleli magan vagy a vele koz0s
haztartasban él6kon, és ezt jeleznie kell munkahelyi vezet6jének is. Az ismételt munkdba allas csak orvosi
igazolassal fogadhatdo el. Az egészségiigyi alkalmassagi dokumentumokrdl és annak érvényességérdl a
munkahelyen naprakész nyilvantartast kell vezetni. Az ,, Egészségligyi nyilatkozat és vizsgalati adatok™ c.
konyvet a dolgozd Orzi meg, és magaval kell hordania az ellendrizhetéség és — megbetegedés esetén — az
orvosnal val6é bemutathatdsag érdekében.
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A személyi higiénia fenntartdsdhoz sziikséges személyi és targyi feltételeket az iizemelteté feleldssége
biztositani. A dolgozo6 kotelessége a magas foki személyi higiénia, a helyes magatartas, a megfeleld, tiszta
védo és munkaruha hasznalata.

A személytdl eredd szennyezbdések, fertézések megel6zése soran elsddleges fontossagu a kéz megfeleld apolasa
és tisztantartasa. Be kell tartani a kézfert6tlenit6-szer hasznalati utasitasa szerinti behatasi id6t. Kéztorléshez
egyszer hasznalatos kéztorlot, vagy kézszaritot kell hasznélni. Kezet kell mosni minden olyan helyzetben,
amikor a kéz szennyezddhetett. (Munkakezdés, iizemi teriiletre vald visszatérés, sziinetek és WC hasznalat utan,
takaritas utan, alacsonyabb kockézat teriiletr6] magasabb kockazatu teriiletre valo belépés pl.: aruraktar és
foz6tér kozti kozlekedés, dohanyzas, a fiil, orr, szaj vagy haj érintése, nyers élelmiszer, szennyezett vagy
fert6zott alapanyag kezelése, feldolgozasa, pénz, mobiltelefon, fogyasztoi edények, hulladék kezelése utan.
Kormoket rovidre vagva és tisztan kell tartani. Ahol koromkeféket alkalmaznak, az legyen milanyagbol, és
rendszeres fert6tlenitésérol, cseréjérél gondoskodni kell.

Cukraszatban minden olyan viselkedés tilos, amely a termék tisztasagat és biztonsagat veszélyezteti, igy keriilni
kell a nyitott élelmiszerek feletti felesleges beszédet, rakohogést, ratiisszentést. Elelmiszerekkel foglalkozas
kozben nem szabad a flilhoz, orrhoz, szijhoz, hajhoz nyulni, vagy utana fert6tlenitGszeres kézmosast kell
végezni. A kézen ékszert, karérdt nem szabad viselni, nem szabad tovabba erds illati parfiimét és erds illata
dezodort hasznalni, mikormot, koromlakkot, miiszempillat, lathatd, ruhaval nem fedett testfeliileteken
testékszereket viselni. Csak a kijelolt helyen szabad étkezni. Ragogumizni az lizemi helyiségekben tilos. A
helyiségekbe nem szabad nem oda vald/személyes targyat — a szemiiveg kivételével — illetve allatot bevinni, ott
tartani.

Munkavégzéshez megfeleld, lehetdleg vildgos szind, tiszta ruhat kell biztositani, amely a teljes testfeliileten
védelmet nytjt, €s lehetdvé teszi a személytol eredd élelmiszer szennyezddési kockazatok elkertilését. A munka
és védoruha felett személyes és utcai ruhat viselni tilos. A kiilonbozo tisztasagi fokti munkafolyamatokhoz
elkiilonitett ruhakat meg kell kiilonboztetni, azok hasznalatarol a dolgozokat ki kell oktatni. A hajhullas okozta
szennyezés megeldzésére lizemi helyiségekben a dolgozoknak a hajat teljes egészében befedd hajhalot, fejfedot
kell viselni. Ha keszty{it (gumi, cérna) hasznalnak, gondoskodni kell azok tisztantartasarol, fertétlenitésérol és
rendszeres cseréjérél. Célszerii eldobhato kesztytiket hasznalni.

A dolgozdk higiénés ismereteit a munkaltatd kdteles rendszeres oktatasokkal szinten tartani.
6.12. Kiegészito tevékenységek

Ide tartoznak a karbantartas, a gépek és berendezések javitisa, a takaritds, mosogatas, hulladékkezelés, és a
kartevok elleni védekezés. Szervezett és rendszeres ellatasuk, amelyet ugy kell elvégezni, hogy nem
veszélyeztetheti az élelmiszerbiztonsagot, megalapozza a megfelelé higiénés kornyezetet. A 852/2004/EK
rendelet szerint az élelmiszer-el6allito és forgalmazd helyet tisztan, miszakilag és egyéb szempontbdl
megfeleld allapotban kell tartani, minden targyat, felszerelést és berendezést, amely élelmiszerrel keriil
kapcsolatba, hatékonyan meg kell tisztitani, és sziikség szerint fertStleniteni kell. A tisztitast és fert6tlenitést
olyan gyakorisaggal kell elvégezni, hogy a szennyez6dés barmilyen kockazata elkeriilhetd legyen;

A rendelet azt is el6irja, hogy megfelel6 eljarasokat kell bevezetni a kartevok elleni védekezésre.” A 62/2011.
(VL. 30.) VM rendelet el6irja, hogy a fogyasztok étkezéshez hasznalt edényeinek, eszkozeinek, valamint a
kiszallitashoz hasznalt visszatérd edények, eszkdzok mosogatasat el kell kiiloniteni az ételkészitéstdl és a
talalastol. A fogyasztoi edények és az ételkészitéshez és talalashoz hasznalt iizemi edények és eszkozok
mosogatasat térben vagy idoben el kell kiiloniteni egymastol, a keresztszennyezddést kizdré modon. Fertdtlenitd
mosogatassal kell mosogatni a fogyasztéi edényeket, eszkozoket, az elékészitékben hasznalt edényeket,
eszkozoket, a fogyasztdi edényekkel azonos helyen, de azoktol idében elkiilonitve mosogatott tizemi edényeket.
Ahol a fogyasztoi edények mosogatasi feltételei hidnyoznak, ott egyszer hasznalatos edényeket, eszkdzoket kell
hasznalni.

7. Cukraszati termelés gazdasagi szamitasai

A cukraszatok leggyakrabban alkalmazott gazdasagi szamitasai:
e cukrészati termék anyaghanyadéanak és kalkulacidjanak kiszdmitasa
e szamla kitoltés

e cukraszati termékek tapanyag és energiatartalmanak kiszamitasa

95



7.1. Cukraszati termékek anyaghanyadanak és kalkulaciéjanak Kiszamitasa

A legtobb cukraszati késztermék egy vagy tobb félkész termékbal all.
A félkész termékek kozé tartoznak:

- a tésztak,
- a toltelékek,

- acukraszatban eldallithatd bevono anyagok.

A cukraszati termékek nettd tomegét ugy szamitjuk ki, hogy az anyaghanyadban (receptben) meghatarozott
nyersanyagokat 6sszeadjuk, és levonjuk a veszteséget.

A veszteség lehet:

- vizveszteség és
- gyartasi veszteség

A vizveszteség a tésztak siitése, és a krémek f6zése kozben keletkezik.

A gyartasi veszteség a tésztak, krémek adagoldsa, Osszekaparasa, horzsolése, a késztermékek szeletelése,
martasa, athuizasa, mérése kozben képzodik.

crer

Mintafeladat

A megadott feladat utasitasok szerint szamitsa ki, a gyakorlati vizsgan elkészitett egyik termék,
anyaghanyadat, kalkulacidjat!

A gyakorlati vizsgan alkalmazott receptara alapjan irja be a tablazatba a termék anyaghanyadat!
A vizsgaszervez6 altal biztositott az arjegyzékbdl, irja be a tablazatba a nyersanyagok nettd egységarat!

A kivalasztott termék neve: Svajei kifli

Szamitsa ki a kivalasztott cukraszati termék félkész termékeinek:
e nett6 tomegét,
e nyersanyag értékét,
o 1 kg félkész termék nyersanyag értékét!

A svéjci kifli félkész termékeinek neve:

- Hajtogatott élesztos tészta
- Forrazott diétoltelék

Dolgozzon a tablazatban! A szamitasokat a matematikai miiveletekkel egyiitt irja be a tablazatba!

Félkész termék neve: Hajtogatott élesztds tészta

rf;g::;ﬁ;jg: Mennyiség kg/l Nettgt;:l%;//slégér Erték Ft-ban
Liszt 0, 600 95,- 0,6 x 95=57,00
So 0,006 75,- 0,006 x 75 =0,45
Porcukor 0,060 265,- 0,06 x 265 = 15,90
Tej 0,300 230,- 0,3 x 230 = 69,00
Eleszté 0,030 890,- 0,03 x 890 = 26,70
Vaj 0,036 1100,- 0,036 x 1100= 396
Tojassargaja 0,050 550,- 0,05 x 550 = 27,50
Vanilias cukor 0,004 983,- 0,004 x 983 = 3,93
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Citromh¢j 0,004 994,- 0,004 x 994 = 3,98
Vaj 0, 320 1100,- 0,32 x 1100 = 352
Osszesen 1,410
Veszteség 0,060
Netto tomeg 1,350

A félkész termék nettd tomege= 0,6 + 0,006 + 0,06 + 0,3 + 0,03 + 0,036 + 0,05 +
0,004 + 0,004 + 0,32 =1,41 - 0,06 = 1,35 kg

A félkész termék nyersanyagértéke =57 + 0,45 + 15,9 + 69+ 396 + 14,76 + 27,5
+ 3,93 + 3,98 + 352 = 940,52 Ft

1 kg félkész termék nyersanyagértéke = 940,52 / 1,35 = 696,68 Ft

Félkész termék neve: Forrazott diotoltelék

ersamyag: | kg | Fukgt firtek Ft-ban
Di6 0,200 4 325,- 0,2 x 4 325 = 865,00
Edes morzsa 0,040 780,- 0,04 x 780 = 31,20
Tej 0,080 230,- 0,08 x 230 = 18,40
Cukor 0,080 175,- 0,08 x 175 = 14,00
Méz 0,040 1890,- 0,04 x 1890 = 75,60
Mazsola 0,040 1275,- 0,04 x1275=51,00
f;r;igs"lf;“ 0,030 1175-  |0,03x1175=3525
Citromhéj 0,005 994,- 0,005 x 994 = 4,97
Vanilias cukor 0,010 1133,- 0,01x1133=11,33
Fahéj 0,005 2 350,- 0,005 x 2350 =11,75
Osszesen 0,530
Veszteség 0,030
Netto tomeg 0,500
A félkész termék nett6 tomege= 0,2 + 0,04 + 0,08 + 0,08 + 0,04 + 0,04 + 0,03 +
0,005 + 0,01 + 0,005 = 0,53 - 0,03 = 0,50 kg
A félkész termék nyersanyagértéke = 865 + 31,2 + 18,4 + 14 + 75,6 + 51 + 35,25 +
4,97 +11,33+11,75=1118,50 Ft
1 kg félkész termék nyersanyagértéke =1 118,50/ 0,5 = 2 237 Ft

A cukraszati félkész termékek adatainak felhasznalasaval, szamitsa Ki a cukraszati késztermék:

megadott mennyiségre szamitott netté tomegét,

1 db cukraszati késztermék netté tomegét,

megadott mennyiségre szamitott nyersanyag értékét,

megadott mennyiségre szamitott nett6 eladasi arat 200 % haszonkulcs esetén,
megadott mennyiségre szamitott brutté eladasi arat

1 db termék brutté eladasi arat!

Az alkalmazott az AFA % a mestervizsga idSpontjdban érvényes rendelet alapjin kell véltoztatni!

Amennyiben a kivilasztott terméK Kg-ra értékesitett pl. teasiitemény, értelem szeriien 1 db helyett 1 kg termékre
kell a brutto eladasi drat kiszamitani!

Dolgozzon a tablazatban! A szamitdasokat a matematikai miiveletekkel egyiitt irja be a tablazatba!

A szamitasokat két tizedes pontossaggal, a brutto eladasi arat egészszamra, 5 Ft-os kerekités szabalyai szerint
kerekitse
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Késztermék kalkulaciéja

A késztermék neve: Svajci kifli Mennyisége: 5 db
f;;?;:ﬁ;ljg: Mennyiség kg/l Nett(;t;:l%g/slégér Erték Ft-ban

iairogarott elesztos 0,400 696,68 Ft | 0.4x 696,68 Ft = 278,67

Liszt a szorashoz 0,020 95,- 0,02 x95=1,90

Forrazott diotoltelék 0,150 2 237,- 0,15 x 2 237 = 335,55

Sargabarackiz 0,060 355,- 0,06 x 355 =21,30

Fondan 0,020 1570, 0,02 x 1570 = 31,40

Osszesen: 0,650

Veszteség: 0,100

Netto tomeg: 0,550

A késztermék nettd tomege = 0,4 +0,02 + 0,15 + 0,06 + 0,02 = 0,65 - 0,10 = 0,55 kg

1 db termék nettd tomege = 0,55 /5 = 0,11 kg

A késztermék nyersanyagértéke= 278,67+ 1,90 + 335,55 + 21,30 + 31,40 = 668,82 Ft

Haszonkulcs = 200 %.

A késztermék nett6 eladasi dra 200 %-os haszonkulcs esetén= 668,82 x 3 = 2006,46 Ft

Afa %-a 18 %

A késztermék brutto eladasi ara 18 %-os Afa-kulcs esetén= 2006,46 x 1,18 = 2367,62 Ft ~ 2370

Ft

1 db termék bruttd eladasi ara = 2370/ 5 = 379,- Ft ~ 474 Ft

7.2. Szamla kitoltése
Mintafeladat

Munkahelyén egy vendég készpénzzel fizet és szamlat kér a fogyasztasrol.
Az On feladata, hogy a rendelkezésre all6 adatok alapjan toltse ki a szamlat!

A szamla kibocsatoja: Torta Cukraszati Kft 1139 Budapest, Béke 1t 10.
Adbszama: 12354744-2-15
Kozosségi adoszam: HU 14158203

A vevé adatai: Nagy Robert 1182 Budapest Varoshaz utca 7.
(Ado- és bankszamlaszamtol eltekinthet!)
A szamla kelte és a teljesités a vizsga idopontja legyen!

Fogyasztott termék:

2 db Linzer karika fogyasztoi ara 280 Ft/db,

2 db Turds taska fogyasztoi ara 300 Ft/db

Afa tartalom 18 %

A szamla elkészitésénél a besoroldsi szamtol, egyéb jellemzoktol eltekinthet!
Az adatokat egész szamra kerekitse!

Készpénzfizetési szamla Szamlasorszam: ABCD-Q 012730
A szamlakibocsato neve, cime, aldirasa A vev0 neve, cime:
Torta Cukraszati Kft Nagy Robert
1139 Budapest, Béke ut 10. 1182 Budapest Varoshaz utca 7.
Adoazonosito jele, szama: Adoazonosito jele, szama:
12354744-2-15
Ko6zosségi adoszam: Kozosségi adoszam:
HU 14158203

Szamla kelte: 2018.11.21.

A termék vagy szolgaltatas

Besorolds szama, I Mennyiségi egysége I Mennyisége I Egységara I Ertéke

98



megnevezése (AFA-val mely ...18... %
novelt) AFA-t tartalmaz

Linzerkarika db. 2 280,- 560,-

Thrés taska db 2 300,- 600,-
FIZETVE

X.Y.

EREDETI alairas A szamla fizetendd végosszege: 1160,-

1. P.H. ezeregyszazhatvan

PELDANY Az atharitandd ad6 szazalékértéke: 15,25 %

Mintafeladat

On egy olyan cukraszati kft-ben dolgozik, ahol viszonteladokat is kiszolgalnak.

A viszontelado 200 szelet rétest rendelne, de el6tte arajanlatot kér.

A termék nett6 eladasi ara 127,10 Ft, az izemben alkalmazott haszonkulcs 160 %.

A viszonteladoi kedvezmény 100 db feletti vasarlas esetén a nettd eladasi arbol 10 %.
Az afa-kulcs 18 %.

Feladat:

e Szamitsa ki, 1 db rétes nyersanyag értékét!

e Hatdrozza meg, 1db rétes nett6 eladasi arat engedménnyel!

e Szamitsa ki, 1db rétes brutt6 eladasi arat engedménnyel!

e  Szamitsa ki, 200 db rétes vasarlasa esetén a viszonteladé altal fizetendé Gsszeget!

A szamitasokat két tizedes pontossdaggal, a brutto eladasi arat egészszamra, 5 Ft-os kerekités szabalyai szerint
kerekitse!

Szamitasok:

1 db rétes nyersanyag értéke = 127,10 /2,6 = 48,88 Ft.

1 db rétes nett6 eladasi ara engedménnyel = 127,10 x 0,90 = 114,39 Ft

1db rétes brutt6 eladasi ara engedménnyel = 114,39 x 1,18 = 135 Ft.

200 db rétes vasarlasa esetén fizetend6 6sszeg =200 x 135 =27 000 Ft.

Készitsen arajanlatot a viszontelado részére 200 szelet rétesrol engedményes arral!

Készitsen gyakorlasként, kiilonbozd drajanlatokat mas darabszam, engedmény és AFA % alkalmazasdval!
7.3. Cukraszati termékek tapanyag és energiatartalmanak kiszamitasa

A cukorbeteg vevok tajékoztatasahoz sziikséges a termék tapanyag €s energiatartalmanak kiszamitasa.

A szamitasokat a termék anyaghanyada és a nyersanyagok 100 g-ra vonatkoz6 tdpanyag €s energia tartalma
alapjan szamitjuk ki. A nyersanyagok 100 g-ra vonatkozé tipanyag és energia tartalmdat megtaldlhatia Dr.
Rodler Imre Uj tapanyag tablazat cimii kényvében.

Mintafeladat:

A cukorbeteg vevik tajékoztatasahoz, gyartmanylapot készit.

Szamolja ki, a tablazat adatai alapjan 100 g diabetikus csokoladékrém szénhidrat, fehérje, zsir és
energiatartalmat!

Az a,b,c,d,e,f, g pontokkal megjelolt helyeken, a miiveletek részletes feltiintetésével, irja le a szamitasokat!
A szamitdsokat 2 tizedes pontossdggal végezze!
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Diabetikus csokoladékrém (1240 g)

100 g
100 g nyers- 1009 1009 nyers-
Nyers- nyers- nyers-
Felhasznalt anyag anyag silya anyag anyag anyag anyag
szénhidrat - . energia
g-ban fehérje zsir
tartalma tartalma
tartalma tartalma KJ
krémpor 55 85,9 0,4 0,08 1452,8
kakad 90 10,5 18,5 21,7 1307
viz 550 0 0 0 0
vaj 540 0,5 04 80 3133
Polisweet 5ml. 0 0 0 0

a.) 55 g krémpor tapanyag és energiatartalma

55 g krémpor szénhidrattartalma: 0,55 x 85,9=47,24 g
55 g krémpor fehérjetartalma: 0,55 x 0,4=0,22 g

55 g krémpor zsirtartalma: 0,55 x 0,08= 0,04 g

55 g krémpor energiatartalma: 0,55 x 1452,8= 799,04 KJ

b.) 90 g kaka¢ tapanyag és energiatartalma

90 g kakao szénhidrattartalma: 0,9 x 10,5=9,45 g
90 g kakao fehérjetartalma: 0,9 x 18,5=16,65 g

90 g kaka¢ zsirtartalma: 0,9 x 21,7= 19,53 g

90 g kakao energiatartalma: 0,9 x 1307=1176,3 KJ

C.) 550 g viz tapanyag és energiatartalma
550 g viz_szénhidrattartalma: 0

550 g viz_fehérjetartalma: 0

550 g viz zsirtartalma: 0

550 g viz energiatartalma: 0

d.) 5 ml. Polisweet tapanyag és energiatartalma
5 ml. Polisweet szénhidrattartalma: 0

5 ml. Polisweet fehérjetartalma: O

5 ml. Polisweet zsirtartalma: 0

5 ml. Polisweet energia tartalma: 0

e.) 540 g vaj tApanyag és energiatartalma
540 g vaj szénhidrattartalma: 5,4 x 0,5=2,7 g
540 g vaj fehérjetartalma: 5,4 x 0,4=2,16 g
540 g vaj zsirtartalma: 5,4 x 80 =432 g

540 g vaj energiatartalma: 5,4 x 3133= 16918

f.) 1240 g diabetikus csokoladékrém tapanyag és energiatartalma

1100 g diabetikus csokoladékrém szénhidrattartalma: 47,24 + 9,45 + 0 + 0+2,7=59,39 g

1100 g diabetikus csokoladékrém fehérjetartalma: 0,22 + 16,65 + 0 + 0+2,16= 19,03 g
1100 g diabetikus csokoladékrém zsirtartalma: 0,04 + 19,53 + 0 + 0+432=451,57 g
1100 g diabetikus csokoladékrém energiatartalma: 799,04 + 1176,3 + 0 +0+ 16918,2= 18893,54 KJ

g) 100 g diabetikus csokoladékrém tapanyag és energiatartalma

100 g diabetikus csokoladékrém szénhidrattartalma: 59,39 /12,4=4,79 ¢
100 g diabetikus csokoladékrém fehérjetartalma: 19,03 / 12,4= 1,53 ¢
100 g diabetikus csokoladékrém zsirtartalma: 451,57 / 12,4=36,42 g

100 g diabetikus csokoladékrém energiatartalma: 18893,54 / 12,4= 1523,67 KJ
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8. FUGGELEK

8.1. Berendezések, gépek

Airbrush

A festékszoro (airbrush) pisztoly egy fivokat vagy dliznit tartalmaz, amin keresztiil egy hosszi tii halad végig és
a nagyobb nyomasu leveg6 aramlik. Ez a leveg6 szallitja, illetve porlasztja szét azt a folyékony festéket, amely a
pisztoly tartalyaban helyezkedik el. A porlasztott festéket ez az aramlas juttatja a festendd feliiletre is. A festék
mennyiségének a szabalyozasa hatarozza meg a fujas vastagsagat, a szorasi szélességet az hatarozza meg, hogy
mennyire messze tartjuk a pisztolyunkat a festendd feliilettl. Pl.: figurak, karamell artisztika, tortdk arnyalt
festése, sablonftjas

Multifunkcids fézokésziilék

Kivalé minéségli multifunkcios f6zokésziilék, amely tobbféle funkcioval rendelkezik: emulgalas, reszelés,
pépesités, darabolas, keverés és dagasztas. A késziilék indukcidés motorral van felszerelve és 5 féle sebesség
funkciot tud:

1. fokozatmentes sebességszabalyzas, 100-3500 fordulat/perc,

2. magas fordulat Turbo/Pulse funkcio, 4500 fordulat/perc,

3. kések visszaforgatasi sebessége 100-500 fordulat/perc,

4. pulse/liiktetd funkcio,

5. szakaszos sebesség: a kés masodpercenként kett6t fordul.

Magas fiitési teljesitmény: 37- 140°C felett, Preciz héfokszabalyzas: +/- 1°C

Beépitett mérleg

Rozsdamentes edény fogantytival

Mikrofogazasu rozsdamentes acél kés

Csokoladéfujé kompresszoros

Azonos elven miikddik, mint az airbrush, csak nagyobb tartalya van, amibe a 45-50°C-os csokoladé-kakadvaj
keveréket helyezziik és fagyasztott terméket fujunk le. Fijas kdzben, ha a tdvolsagot noveljiik, barsonyosabb lesz
a feliilet, ha kozelitlink, egységes réteget kapunk. Pl.: Francia desszertek, csokoladé artisztika

Csokoladé temperaléogép

1. Zart hiitérendszerii géppel

F6 részei: masszatartaly, temperald henger, temperal6 csiga hajtomiivel, fiit6-hiit6 rendszer, elektromos kapcsolo
¢és vezérlorendszer.

A gép feladata: biztositani a csokoladémassza szamara azokat a hdmérsékleti viszonyokat, mellyel stabil kristaly
modosulat alakul ki.
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Mikddése: a csokoladémasszat szivattyu juttatja a duplafald masszatartalyba ahol szintjelz6 szabalyozza a
mennyiséget. A tartalyban keverd tartja mozgasban a masszat. A temperalé henger kettésfalu csé, mely harom
részre osztott. A csokoladémasszat temperald csiga juttatja a kiilonb6zé hémérsékletii zonakba. A hémérsékletet
hideg-meleg viz aramoltatasaval szabalyozzak. A csokoladé temperaldgépek, a csokoladé bevonat készités
Mmagasabb fokat teszik lehetévé. A berendezés tartalyaban a csokoladé melegitése a mindség és a megfeleld allag
megtartasanak figyelembevételével megy végbe. A berendezés nemcsak melegiti a csokoladét, de folyamatos
cirkulaciot is biztosit. Az alapanyag kiadagolasa utani minél el6bb torténd megfeleld szilardulas érdekében a
kilépési pont elétt a berendezés hiitdrendszere vissza is hiiti a terméket.

2. Forgokerekes géppel

A termosztatot 45°C-ra allitva olvasszuk meg a csokoladét, majd csokkentsiik a hdmérsékletet, étcsokoladénal
32°C-ra, tej-, és fehéresokoladénal 30°C-ra és azonnal adjunk hozza 15-20% tovabbi mennyiségii pasztillat. A
gép belekeveri a pasztillakat az olvasztott csokoladéba, szétoszlatva ezzel a stabil kristalyokat a mar megolvadt
csokoladéban.

Fagylaltgépek

Napjainkban nagyon sokféle fagylalt gyartasara alkalmas gépet lehet beszerezni. Szakaszos és folyamatos
iizemeltetésli. Programozhatdk, vagy egyedileg beallithatok: sebesség, idd, textira, mennyiség.

1. Szakaszos iizemeltetésti: Kaphato olyan gép, mely a fézést6l a fagyasztasig képes minden munkafazist
elvégezni, illetve olyan gépet, mely csak a fagyasztds miiveletét latja el. Teljesitményét a fagyaszté dob
lrtartalma alapjan hatarozhatjuk meg. A forgalomban 1évé fagylaltgépek hiitését tekintve kozvetlen hiitésiiek, ez
azt jelenti, hogy a fagyasztd dob vagy henger kiilsé falan fut végig a hiitészal, ami lehiiti azt, majd egy kés vagy
henger lekaparja rola. A folyamatos mozgastol a megfagyott massza krémes, habos allomanyu lesz. Védéracsok
talalhatok a bednt6 €s a kifolyonyilasnal.

2. Folyamatos lizemeltetésii: A fagylalt keverék fagyasa spiralis hiitGcsovon keresztiil aramlik, amit egy
szivattymotor mozgat. A gépben tobb fagylatkeverék tarolasara szolgald tartaly talalhatot, a habosodas
mértékét nem lehet kiilon-kolon szabalyozni. Az adagoldkarral szabalyozhato, hogy melyik fagylaltot fagyassza,
ezért az tizemeltetése folyamatos.

Indukcios fézélap

A 19. szazadi fizikus, James Clark Maxwel fedezte fel, hogyha fém keriil egy magneses mezdébe, akkor hé
keletkezik. Az 6 6tletének nyoman, fedezték fel, hogy ezt a technologiat a f6zéshez is fel lehet hasznalni. Az
indukcids f6zblap fozéfeliilete alatt indukcids réztekercsek keriiltek elhelyezésre, és ha ezek aram ala keriilnek,
akkor ugynevezett oszcillacio, azaz gyors rezgés jon létre, ami magneses mez6t képez. Megjelenésre az
indukcids f6z6lap olyan, mint az {livegkeramids valtozat, de itt nem a flitGszalagok segitenek az étel
elkészitésében.

Elényok

Az indukcios f6z6lap a legmodernebb és egyben a legtakarékosabb héképzési technika. Kiilsére megjelenésre
megegyezik a keramialapos f6z6lappal, de a feliilet alatt indukcios tekercsek (a tekercsben 1évé menetek arama
altal keltett magneses tér sszeadddik) helyezkednek el. Héfokot, teljesitményt és id6t lehet allitani rajta. Nem a
f6z6lap melegszik fel, hanem a megfelelé (magnesezhetd) edénnyel 1étrehozott magneses mez6 melegiti fel az
edény falat. Ezért az indukcios f6z6lap a leggazdasagosabb és az egyik legbiztonsagosabb megoldas.

Hatasfok: Az egyik legnagyobb eldnye az indukcios fézOlapoknak a hatasfokuk. Az indukcids féz6lapok
elérhetik a 80%-o0s hatasfokot is, ami sokkal jobb a keramids tarsaiknal, a gaz f6z6lapok kb. 30%-os értékével
pedig Ossze sem lehet hasonlitani 6ket. Ez a gyakorlatban azt jelenti, hogy sokkal hamarabb forr fel a viz
indukcios féz6lapon, mint gazon melegitve, tehat ez a f6zési mod gyorsabb, mint amit eddig megszoktal.
Nagyon kicsi hdveszteséggel jar az eljaras, ez jelentds energia-megtakaritast von maga utan. Ez azonban csak
akkor teljesiil, ha megfeleld vastagsagl az edény a foézélapon. A legalabb 3-5 milliméter vastag falu edényekkel
lehet optimalis energiafogyasztast elérni.

Biztonsag: A gaztiizhelyekkel ellentétben, nincs nyilt lang, ennek koszonhetden csokken az esetleges égési
sériilések veszélye. Ha be van kapcsolva a f6zdlap, a keramiafeliilet akkor is hideg marad. H6 csak akkor
keletkezik, ha aktiv a rendszer, tehat amikor edényt helyeziink ré4, az edény eltavolitasa utan a feliilet gyorsan
lehiil. Amig a maradékhdé-kijelzok vilagitanak, nem szabad megérinteni a fozéfeliiletet, de kivaldan alkalmas az
ételek melegen tartasara, vagy kiolvasztasara. A gaztiizhelyekkel ellentétben, itt a gyerekzar elérhetd funkcid. A
felillet nem tud annyira felmelegedni, mint a kerdmialap vagy a gazrozsak esetében. Ez a tény a véletlen
kifroccsend étel raégését is megakadalyozza, ennek koszonhetden joval egyszeriibb a f6z6lap takaritdsa. A
f6z6z6nak igazodnak az edények méretéhez és formajahoz is, ezért egyenletesen melegitik fel az ételeket. Ezt
ugy kell elképzelned, hogy a gazzal ellentétben, a legnagyobb zonara is nyugodtan rateheted a legkisebb
edényedet is. Létezik Osszekapcsolhatd f6z6zonas fozSlap is, ami lehet6vé teszi, hogy az atlagosnal nagyobb
edényeket is rahelyezziink. A tobbi f6z6lappal ellentétben, az indukcios f6z6lapnak a leggyorsabb a reakcidja a
kért parancsokra. Mivel itt nincs hétkdznapi melegedés és lehiilés, igy a hétehetetlensége szinte nulla. Ez azt
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jelenti, hogy egy masodperc alatt szabalyozhatd a f6z6zona teljesitménye, igy azonnal beallithaté a megfeleld
f6zési fokozat.

Krémf6z6 automata

Krémf6z6 automataknak is szokas nevezni ezeket a berendezéseket. Programozhatoak, beallithato a teljes
krémf6zés, a fiités, a nétartas, a visszahités, a belehelyezett alapanyag folyamatos, vagy szakaszos mozgatasa, a
leeresztés. Rendelkeznek digitalis kijelzével, ahol folyamatosan nyomon tudjuk kévetni a program allasat.
Kiilonb6z6 krémek, fagylalt alapok készitésére hasznaljak.

FO részei: rozsdamentes burkolat, rozsdamentes duplafala csésze, rozsdamentes keverd, oldalfali lehuzo lapat,
digitalis panel, nagy atmérdji kifolyo, biztonsagi tetd

A gép feladata: Maximum 70% szarazanyag tartalmu folyadék fézésére €s hiitésére alkalmas.

Miikodése: A hémérséklet +5°C és +100°C kozott allithato. A keverés gyakorisaga idékapcsoloval
szabalyozhato. A keverdlapatok cserélhetdek, a fordulatszam valtoztathatd. Készithetiink vele tejszint, fagylaltot,
krémeket, lekvarokat, onteteket, stb.

Tartozhat hozza fagylaltpasztorizald, ami a krémféz6khoz nagyon hasonld berendezés, szintén kiilonb6z6
programmal van ellatva, melyek a pasztorizalas és a visszahiitést iranyitja. Létezik egy vagy kéttartalyos
kivitelben. Atlagos tirtartalma 50-60 liter/ tartaly. A visszahiitott fagylaltkeveréket a felhasznalasig képes 4 C-on
tarolni.

Nyujtégép

Van asztali és gordithetd, szabadon all6 tésztanyujtd gép. Az asztali valtozatnal rozsdamentes lemezen csuszik a
nygjtandd tészta. A sSzabadon allo, gordithetd tésztanyujté gépnél a tésztat, az egymassal szembeforgd
nyujtohengerek felé, impregnalt szovet juttatja el, majd a taloldalon azonos mozgasi sebességgel ugyanigy
tavolitja el. Digitalisan, vagy manualisan, fokozatosan sziikitheté fémhengerek tavolsaga befolyasolja a tészta
vastagsagat. Ha kicsi a hengerek tavolsaga, a kinyujtott tészta vékony. Ha nagyobb a hengerek tavolsaga, a
kinyujtott tészta vastagabb.

Pacojet

A Pacojet egy olyan konyhatechnologiai ujdonsag, amely lehetéséget biztosit arra, hogy akar friss, akar
mélyfagyasztott termékeket masodpercek alatt tokéletes mindségii habba pépesitsiink. Készithetiink vele tobbek
kozott piiréleveseket, szorbeteket, fagylaltokat, szoészokat, habokat, hasznalhatjuk cutterként, mixerként vagy
tejszinhabverdként.

Fém tégelyekbe kell az élelmiszert belerakni, majd minusz htsz fokra lefagyasztani, minimum 12 6ran keresztiil.
A tégelyben 1évé anyagot daralja le-fel egy négy pengés kés, nyomas alatt. Selymes krémet készit, amit aztan
egybdl felhasznalhatunk, vagy akar vissza is rakhatunk a fagyasztoba, késObbi felhasznalasra. Pl:sorbetek
elkészitéséhez nem kell mas, mint az optimalisan érett, j0iz{i gylimdlcs, amit dsszeapritunk, majd lefagyasztunk.
Szines grafikus kijelz6, harom ilizemmod: mélyhiitott termék feldolgozas (“pakotizalas™), apritas, habositas.
Tized adagok készitésének lehetsége, tilnyomasos és nyomas nélkiili tizemmod, bedallithatd mennyiség és
ismétlések szdma a habositd izemmodban, 6blitd €s tisztitd programok, automatikus nyomaskiegyenlités a
ciklus végén.

Sokkolo

A mikroorganizmusoknak kivalo téaptalajt jelent és jol tudnak szaporodni a +70 és +10 °C kozotti
¢lelmiszerekben. A gyorshiité berendezések kivaléan alkalmasak arra, hogy a normal hiitékhoz képest toredék
id6 alatt hiitsék le a terméket +4 °C-ra, igy meggatolva a mikrobak robbanasszer(i elszaporodasat. A termék
hémérsékletén mindig a maghdmérsékletet értjiikk. A sokkold berendezések is hasonlé elven mukddnek, csak itt a
terméket -18-30°C-ra hiitik le. A hirtelen fagyasztasnak koszonhetden a termékben 1év6 szabadviz allomany
egészen aprd kristalyokban fagy meg, igy nem sériil sejtek szerkezete. A modern cukraszati technoldgiak
elengedhetetlen berendezése pl. kiilonbozé texturaju rétegekkel toltott készitmények Osszeallitisa, gazing,
barsonyfujas hasznalatahoz.

Siitéberendezések

Minden cukrasziizemben szinte a legfontosabb berendezés a siitd. A siitdben nyerik el végleges formajukat az
uzsonnasiitemények, de a kikészitett siiteményekhez sziikséges, félkész termékek tobbsége is siitéssel késziil. A
nem megfelelden kisiitott termékek a kikészités utan sem lesznek tokéletesek, ezeket a hibakat nehezen vagy
egyaltalan nem lehet késdbb orvosolni. A siitétérben a levegd melegszik fel, az adja a hét a terméknek, ezért
kozvetett hokozlésrél  beszélink.  Altaliban  energiafelhasznalasuk — szerint  kiilonboztetjiik meg a
stitdberendezéseket. Megkiilonboztetiink gaz, elektromos, kombinalt siitéket. Mindkét tipusbol 1étezik
holégkeveréses verzio, melyekben egy vagy két ventilator forgatja a meleg levegdt. Ez a megoldas azért nagyon
jo, mert a siité minden pontjan azonos a homérséklet, egyforman siilnek meg a termékek, igy nincs sziikség a
siitdlemezek forgatasra. A hémérséklet beallitasan kiviil fontos, hogy tudjuk szabalyozni a siitd légterének
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pératartalmat, és a varhato siitési id6t. Modernebb késziilékeknél az egyes siitemény vagy tésztafélékhez kiilon
programot lehet hozzarendelni.

1. Légkeveréses

A siitétérben egyszerre, egy idében, tobb lemezen, csak egyféle héfokon siithetiink, mert a siitétér hatfala mogott
talalhato a fiitdszerkezet. A forrd leveg6t a siitétérbe ventilator flijja be, ami a lemezek kozott cirkulal. Gyorsan
felftithetd a bels6tér, de kikapcesolas utan rovid id6 alatt lehiil. A légkeveréses siitében kb 10%-kal alacsonyabb
hémérsékleten és rovidebb ideig siitiink, mert a befavott forro levegd, ami a termékkel kozvetlentil taladlkozik
melegebb, mint amit a termosztat érzékel.

2. Statikus (etage) kemence

A siitéterekben egyszerre, egy idében, tobb lemezen, kiillonbdz6 héfokon siithetiink. Az akndkban talalhato also-,
és fedGlap flitészallal van felszerelve, igy a fém lapok kozvetitik a hét a siit6térbe. Lassabb a bels6tér
felfiithetése, de kikapcsolas utan tovabb tartja a meleget. A gaziizemli kemencében csak alul van égdsor, ez
melegiti fel a siitéteret. Nagy az oxigén felvétele.

Vizes vagogép

A cukraszatokban a szeletelést forrd vizbe martott késsel végzik. A vizesvagd egy korszakalkotd gép, mert
preciz, hatékony, a termék vagasi felilletén a fennmaradé viz kevesebb, mint a nedves késsel torténd vagasnal.
To6bb mint 3000 bar nyomasu ivoviz atmegy egy 0,1-0,2 mm kozotti atmérdjii fivokan, ami 2,5 hangsebességgel
halad at a tésztan. A vagasok lehetnek egyenesek vagy iveltek, a vizsugar tisztan vagja a terméket, nem
befolyasolja a termék eltarthatosagat. Szoftver segitségével kivalaszthatja a darabok méretét vagy mennyiségét.
Alkalmas képek, emblémak készitésre, szovegek irasara és szerkesztésére, barmilyen méretben és alakban
kombinaljak dket.

8.2. Bazis receptek

Toltelékek
Forrazott Forrazott . crr s P
distoltelek g maktoltelék g Szaraz diétoltelék s Tiro toltelék s
Dio 200 | Mak 200 | Dio 100 | Taro 140
Edes morzsa 40 | Edes morzsa 40 | Porcukor 65 | Cukor 40
Tej 80 | Tej 80 | Fahéj 0,1 | Buzadara 15
Cukor 80 | Cukor 80 | Citromhéj 2 Mazsola 15
Méz 40 | Méz 40 Vanilids cukor 7
Mazsola 40 | Mazsola 40 Citromhéj 4
Narancshéj 30 | Narancshéj 30
Citromhgj 5 Citromhgj 10
Vanilias cukor 10 | Vanilias cukor 10
Fahéj 5
Gyiimolcsos g Diéhab g Sonkatoltelék g Puding krém g
rétes toltelék
Gyilimoles 380 | Tojasfehérje 100 | Sonka 250 | Tej 200
Cukor 105 | Cukor 100 | Tojas sargija 30 | Pudingpor 28
Edes morzsa 25 | Di6 33 |86 7,5 | Cukor 45
Did 25 | Edes morzsa 32 | Bors 5 Vanilias cukor 3
Fahéj 2 Fahéj 6 Petrezselyem 25
Tojasfehérje 100
Cukor 100
Did 33
Krémek
Sargakrém g Sajtkrém g Korozottes krém g Eszterhazy krém g
Viz 70 | Tejszin 250 Tehénturd 300 Cukor 80
Tej 600 | Sajt 100 | Juhtard 150 | Tojas 285
Vanilia rad 1 Tojassargaja 80 Vaj 100 | Tej 300
Rétesliszt 80 | So6 1,25 | Orolt komény 25 | Liszt 50
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Buzakeményitd 20 | Vaj 100 filszerpaprika 10 Vaj 280
Tojas sargaja 100 Sé 10 Grand Marnier 20
Tojas fehérje 230 Reszelt hagyma 2,5
Vanilids cukor 20
Cukor 110
Dobos krém g Vajkrém g Triiffel krém g Parizsikrém g
Egésztojas 250 [ Tej 300 Tejszin 500 Tejszin 140
Cukor 250 [ Cukor 240 | Etcsokoladé 500 | Cukor 200
Vanilids cukor 22 | Krémpor 60 Vanilids cukor 25 Kakadpor 80
Vaj 295 | Vaj 370 | Méz 20 Vaj 200
Csokoladé 250
kakadvaj 44
Kakadmassza 44
Meggy krém g Palinkas tejszinkrém g Rigé krém g Kastély krém g
Meggykompot 1ével | 300 | Porcukor 20 | Etcsokoladé 70 | Cukor 200
Buzakeményitd 40 | Cseresznyepalinka 10 | Porcukor 7 Tejszin 250
Cukor 70 | Zselatin 7 Tejszinhab 400 | Tejszinhab 780
Viz 35 Zselatin 16
Tejszinhab 250 Viz 80
Gyiimolcsos Citromos Tejszines Tejszines
joghurtkrém g joghurtkrém g vaniliakrém g gyiimoleskrém g
Gylimolespiiré 200 Natur joghurt 200 Tej 150 Gylimolespiiré 150
Porcukor 40 Porcukor 50 Krémpor 23 Cukor 50
Natlir joghurt 160 Citromhéj 5 Cukor 35 Citromlé 20
Zselatin 10 Citromlé 5 Vanilias cukor 5 Tejszinhab 250
Viz 60 Zselatin 8 Zselatin 5 Zselatin 5
Tejszinhab 160 Viz 48 Viz 30 Viz 30
Tejszinhab 200 Tejszinhab 200
Angol krém g Péte a Bombe g Chocg)(!?nt;’eate a g Namelaka g
Tejszin 420 | Tojas sargaja 90 | Tojas sargaja 90 Tej 200
Vanilias cukorrad | 1db | Tojas 45 | Tojas 45 Gliikoz szirup 10
Cukor 70 | Cukor 110 | Cukor 110 Lapzselatin 4 db
Tojas sargija 100 Csokoladé 240 | Csokoladé 420
Tejszin 100 Tejszin 400
Tejszin 415
Csokoladé Csokoladé mouse Csokoladé mousse
Cremeaux g g . g g
mousse angolkrémmel ganache-val
Tejszin 400 | Tojas sargaja 40 | Angolkrém 185 Tejszin 100
Cukor 100 | Tej 165 | Porzselatin 4 Csokoladé 250
Tojas sargaja 120 | Cukor 30 | Viz 24 Sé 2
Csokoladé 140 | Csokoladé 210 | Csokoladé 120 Tojas sargja 40
Lapzselatin 7,5 | Tejszin 300 | Tejszin 120 Tojas fehérje 180
Cukor 40
Magas , Magas , Magas savtartalmu Magas savtartalmu
rosttartalma rosttartalmu P o .
- g . g gyiimolcs mousse g gyiimolcs mousse g
gyumolcls mousse gyumollcls mousse I "
Tojas sargaja 150 | Gyiimoles piiré 400 | Tojas fehérje 150 Gyilimdlcs piiré 250
Cukor 70 | Citromlé 12 | Cukor 70 Cukor 100
Viz 30 | Lapzselatin 11 | Viz 30 Viz 45
Gyilimolcs veld 350 [ Olasz hab 225 | Gyiimdlcs veld 180 Tojas sargéja 60
Porzselatin 5 Tejszin 250 [ Porzselatin 6 Lapzselatin db 3
Viz 25 Viz 30 Tejszin 375
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Fehércsokoladé 200 Fehércsokoladé 200
Tejszinhab 200 Tejszinhab 200
Csokoladé g Gyiimolcs g Créme Pitisserie g Créme au Beurre g
ganache ganache
Tejszin 200 | Gyumolcs piiré 300 | Tej 500 Tojés sargaja 100
Cukor / Gliikoz 17 | Cukor / Gliikéz 30 | Cukor 120 | Cukor 240
Csokoladé 250 | Fehércsokoladé 300 [ Kukoricakeményitd 50 Viz 100
Vaj 40 Tojas sargaja 120 | Vaj 360
Vaj 50 Olasz hab 200
Créme au Beurre Moussline Moussline Paris- Konnyii praliné
Operihoz 9 keményitvel g Brest-hez 9 moussline 9
Tojas sargaja 100 | Créme Patisserie 300 | Créme au Beurre 400 Tej 240
Cukor 240 | Vqj 200 | Créme Patisserie 250 Tejszin 45
Viz 100 Mogyord paszta 150 Cukor 45
Vaj 360 Tojas sargdja 60
Olasz hab 200 Moussline g Krémpor 30
Instant kavé 10 Créme au Beurre 400 | Vanilia rad 1db
Presso kv 20 Creme Pétisserie 250 Praliné 200
Lapzselatin 3
Vaj 135
Créme de Citron g
Citromlé 120
Citromhéj 20
Cukor 120
Tojas 150
Vaj 175
Zselék, szirupok, Bevonatok
Gyiimolcs zselé g Gyiimolcs zselé g Pite de fruit g Gyiimolcs zselé g
Gylimolcs piiré 250 | Zselatin 5 Gyilimolcs piiré 100 | Gyiimdlcs piiré 200
Cukor 150 | Viz 30 | Glikoéz szirup 20 | Citromlé 5
X58 pektin 8 Gytimolcs piiré 185 | Cukor 110 | Kukoricakeményitd 13
Sav Cukor 30 NH pektin 2,5 | Cukor 20
Sav 2 Kakadvaj 15
Malna szirup Kavé szirup Glacage au Kakaovajas
9 9 Cacao Opera g csokoladé g
Viz 135 | Viz 135 | Etcsokoladé 400 | Fehércsokoladé 100
Kristalycukor 135 | Kristalycukor 135 | Olgj 50 | Kakadvaj 50
Malnapiiré 135 | Malnapiiré 135 | Sz6lémag olaj 50
?;;:E: g C;(I):Zoil;gde g Kakaoés glazing g Atlatszé glazing g Eritrit-tel
Viz 350 | zselatin 200 bl 10 | Cukor 155 | Cukor / eritrit 75 50
Cukor 400 | viz 60 | Viz 65 | Kappa-carragén 7,5 5
Csokoladé 500 | viz 62 | Gliikkoz szirup 58 | Viz 500 500
kristalycukor 150 | Invert cukor 17 | Glikéz 50
gliikk6z szirup 150 | Kakaopor 43
stiritett tej 100 | Tejszin 12
fehéresokoladé 150 | Zselatin 6
Viz 30
Tésztak
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Pate Brissée g Pate Sablée g P;gen];?:ts:e g Pite a Crumble g
Vaj 125 | Vaj 140 | Vaj 185 | Liszt 150
Liszt 250 | Liszt 250 | Meleg tej 25 | Barna cukor 75
Sé 5 Cukor 100 | Tojas sargaja 20 | Cukor 75
Cukor 40 | Tojas sargaja 20 | Sé 5 Vaj 150
Hideg viz 125 Cukor 5 Mandulaliszt 150

Liszt 250 | Fahéj 5

So 5

Sablée Breton g Pate Sucrée g Pite Sucrée g Péte a Linzer g

Cannelle

Tojas sargaja 60 | Vaj 120 | Vaj 120 | Liszt 260
Cukor 130 | Cukor 80 | Cukor 80 Siitépor 5,5
Vaj 150 | Vanilia rad 1db | Mandulaliszt 30 Cukor 125
Liszt 200 [ Mandulaliszt 25 | So 2 Vaj 125
Siitépor 11 | S6 2 Narancshéj 10 Daralt mandula 65

Sé 2 Tojés 50 | Tojas 50 Sé 2
Liszt 200 | Liszt 200 | Tojas 100

Fahéj 5 Citromhéj 10

Cantucci g Ovis mollis g Pzgﬁoigf;fe g Pate Basque g
Tojas sargdja 160 | Tojas sargaja 80 | Cukor 95 Vaj 175
Tojas fehérje 240 | Tojas fehérje 240 | Mandulaliszt 30 Cukor 125
Cukor 160 | Cukor 120 | Vaj 150 Mandulaliszt 85

Vaj 48 | Liszt 180 | S6 2 Citromhéj 5
Liszt 160 | Viz 48 | Vanilia kivonat 5 Tojas sargéja 20
Tojas 50 Tojés 25
Liszt 225 Liszt 225

Kakadpor 15 Sé 2

Brios tészta g Hosszzi)brli)desrlelesu g Kuglof g Péte a Savarin g
Liszt 500 [ Liszt 500 | Liszt 500 | Eleszté 10
Eleszt$ 20 | Eleszté 25 | Eleszté 30 | Tej 50
Porcukor 50 [ Sé 10 | Porcukor 100 Liszt 225
Tej 250 | Cukor 75 | Tej 300 | Tojas 150
Tojas sargaja 40 | Tojas 300 | Tojas sargaja 60 Vaj 50
Vaj 50 [ Vaj 250 | Vaj 100 Cukor 20
So 5 Citromhéj 10 | S6 10 So 5
Vanilias cukor 2 Vanilias cukor 5 Vanilias cukor 5
Citromhéj 2

Hajtogatott Svijei kifli Diés csiga Bt')““dell( kosarka és

élesztos tészta 9 5db g 10 db 9 arackos papucs 9
(6-6 db)

Liszt 750 Hajtogatott élesztds 400 Hajtogyatortt 400 I—!ajtogygtot,t 800
tészta ¢lesztbs tészta ¢lesztbs tészta

Sé 7,5 | Liszt sz6ro 20 Liszt sz6rd 20 Liszt szoro 20
Forrazott did Szaraz s

Porcukor 75 t5ltelek 150 distoltelek 160 | Tuaro toltelék 150

Tej 375 | Sérgabarackiz 60 | vaj 20 Pudingkrém 100

Elesztd 25 | Fondan 20 Sargabarackiz 60

Vaj 38 Fondan 20

Tojassargija 60 Barack 100

Vanilias cukor 4,5 Gylimdlcs 100

Citromhéj 4,5 Zselé 50

Vaj 360
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Burkifli Izes taska Busé Tiroli meggyes
5 db 9 5 db g 5 db g rétes 10 db g
Vajas tészta 330 | Vajas tészta 300 | Vajas tészta 300 Vajas tészta 650
Tojasfehérje 100 | Barack. lekvar 160 | Liszt sz0rd 10 Meggy toltelék 500
Cukor 100 | Liszt szo6rd 10 | Tojas lekend 50 Tojaskenés 50
Dié 33 [ Tojas lekend 50 | Sajtkrém 100 Liszt szoro 10
Edes morzsa 32 | Porcukor szord 10 | Szalami, 15
Fahéj 6 kolbasz 15
Liszt szoro 10 Paradicsom 30
Tojas lekend 50 Petrezselyem
Di6 sz6rd 20
Hosszu érlelésii 9 Hosszu érlelésii g Vajas tészta g Invers vajas g
blundel tészta vajas tészta tészta
Liszt 400 | Liszt 600 | Liszt 400 | Vaj 500
Sé 10 | Hideg viz 265 | Vaj 400 Hideg viz 150
Eleszté 20 | S¢6 20 | S¢6 8 Ecet 17
Cukor 40 | Vaj 92,5 | Ecet 8 S6 18
Méz 6 Vaj 500 | Viz 200 Liszt 500
Tej 80 Liszt sz0r6 30 Cukor 50
Hideg viz 110
Vaj 100
Forrazott tészta g Péte a choux I. g Péte a choux II. g
Viz vagy tej 250 | Tej 225 | Viz 125
Zsiradék 250 | Vaj 100 | Tej 125
Sé 5 So 5 Cukor 5
Cukor 5 Cukor 5 So6 5
Liszt 250 | Liszt 150 | Vaj 115
Tojas egész 300 | Tojas 260 | Liszt 140
Tej 25 | Tojas 250
P?g::tr;y' g 1 db Dios Bejgli g 1 db Makes Bejgli g P(Zésglnz’uyll lg;fg 3120;1 b g
Liszt 600 | Pozsonyi tészta 280 | Pozsonyi tészta 280 Pozsonyi tészta 360
Sé 6 Forrazott diotoltelék | 280 | Forrazott maktoltelék 280 Forrazott diotoltelék 180
Porcukor 60 [ Tojas 25 | Tojas 25 Forrazott maktoltelék 180
Vaj 240 Tojas 50
Tej 180
Eleszt$ 12
Tojassargaja | 25
Tepertos pogicsa g Burgonyas pogacsa s Turé pogacsa s
Liszt 700 Liszt 500 Liszt 400
Eleszté 35 | F&tt burgonya 300 | Vaj 400
Cukor 20 Vaj 300 | Tuard 400
Tard 100 Porcukor 25 Sé 20
Tojas egész 50 Sé 20 Eleszté 25
So 30 tej 70 Liszt szorashoz 10
Fiiszer paprika 5 Elesztd 25 Tojas lekenéshez 50
Bors 4 Liszt szorashoz 10 Szezdmmag 20
Tepertd 250 Tojés lekenéshez 50
Vaj 100
Viz 300
Liszt szorashoz 10
Tojas lekenéshez 50
Dobos lap g Indianer felvert g Babapiskéta g Bohém felvert g
922 cm
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Tojas sargaja 160 [ Tojas sargaja 80 | Tojas sarga 100 | Tojas fehérje 300
Tojas fehérje 240 | Tojas fehérje 240 | Tojas fehérje 150 | Cukor 180
Cukor 160 | Cukor 120 | Cukor 150 | Etcsokoladé 40
Vaj 48 | Liszt 180 | Liszt 150 | Kakadpor 21
Liszt 160 | Viz 48 | Porcukor 50 | Dié 80
Liszt 80
Csokoladés piskota Dios csokoladés Kastélv felvert Sacher karika
karika © 22 cm felvert 9 stely lelve g 028 cm g
Tojas sargaja 140 | Tojas sarga 120 | Tojassargaja 175 | Vaj 250
Tojas fehérje 210 | Cukor 160 | Tojasfehérje 475 | Porcukor 130
Cukor 140 | Fehérje 250 | Cukor 170 | Tojassargaja 120
Olaj, 10 | Liszt 120 | Csokoladé 100 | Csokoladé 250
Liszt 140 | Dio 110 | Dio 175 | Tojasfehérje 200
Kakaodpor 30 | Kakaod 8 Liszt 22 | Cukor 120
Stitépor Siitépor 3 Liszt 205
Francia hab g Olasz hab g Svajci hab g Macaron g
Tojas fehérje 90 Tojas fehérje 70 | Tojas fehérje 100 | Mandula liszt 360
Cukor 100 | Cukor 125 | Cukor 200 [ Porcukor 240
Cukor 100 | Viz 40 Tojas fehérje 120
Cukor 360
Viz 90
Tojas fehérje 110
. Kdékusz daquoise Lisztmentes Francia csokoladé
Daquoise felvert felver? g csokoladé felvert g felvert g
Porcukor 280 | Tojas fehérje 115 | Nullas marcipan 90 | Etcsokoladé 250
Mandulaliszt 280 | Barna cukor 37 | Viz 20 | Vaj 150
Tojas fehérje 350 | Mandulaliszt 30 | Tojas sargaja 80 | Tojas 250
Cukor 100 | Porcukor 105 | Etcsokoladé 60 | Cukor 100
Liszt 23 | Kakadpor 10 | Liszt 30
Kdékusz reszelék 75 | Tojasfehérje 140
Cukor 110
S6 2
. . Pisztacias .
Financier felvert g Joconde felvert g joconde felvert g Lime felvert g
Vaj 150 | Egész tojas 200 Mandulaliszt 135 | Feles marcipan 100
Daralt mandula 100 | Tojassargaja 80 Cukor 45 | Egész tojas 95
Cukor 170 Mandulaliszt 220 Pisztacia paszta 75 | Liszt 225
Liszt 50 Cukor 275 Tojas 225 | Siitépor 1,5
Vanilia rid 1db | Tojas fehérje 120 Liszt 45 | Vaj 32,5
Tojas fehérje 150 | Liszt 50 Tojas fehérje 135 | Limehéj 10
Cukor 90
Vaj 90
Mak felvert karika g Kardmiglps fetvert g Eszterhazy felvert g Madelein g
Vaj 200 Tojasfehérje felvert Tojas fehérje 300 | Tojas 450
Porcukor 160 | Tojas fehérje 120 | Cukor 300 | Cukor 450
Tojassargaja 160 | Cukor 120 | Darélt olajos mag 380 | Invert cukor 40
Rum 13 Tojas sdargdja felvert Vanilia rad 1db
Citromh¢j 8 Tojas sargdja 80 Liszt 410
Daralt narancshéj 8 Cukor 20 Siitépor 25
Tojas fehérje 240 Liszt 20 Vaj 150
Cukor 160 Tisztitott vaj 150
Mak daralt 266
Liszt 67

109



Buzakeményit6

40

Siitépor

Vajas felvert lap g Gyiimélcskenyér g Sand (Genoise) felvert g
Vaj 150 Vaj 90 Tojas sargdja 100
Porcukor 75 Porcukor 100 Tojas fehérje 150
Vanilids cukor 5 Vanilias cukor 5 Cukor 100
Tojas sargaja 60 Tojés sargaja 50 Vaj 25
Tojas fehérje 90 Tojas 50 Liszt 150
Cukor 75 Kandirozott gylimdlcs 105
Liszt 150 Liszt 105
Siitépor 4 Citromhéj 7,5
Citromh¢j 5
Tortak, desszertek, szelet 6sszeallitasa
Sacher torta g Maik torta g Dobos torta g
Sacher karika 1020 | M4k felvert karika 1060 Dobos lap 510
Sérgabarackiz 700 | Ribizli vagy Szilva iz 610 Dobos krém 1000
Cukor 120 Szeletelt porkolt mandula | 100 Porcukor 200
Sacher glazar 200
,, . Malnas-citromos Epres kardinalis
Feketeerdd torta g Kastély torta g joghurttorta © 22 cm g torta g
16 szelet 16 szelet
16 szelet 16 szelet
Csokoladés karika | 540 | Kastely 730 | Piskotalap o50 | Kardindlis felvert | g,
felvert lap
Meggy krém 400 | Kastély krém 1300 | Malnas joghurtkrém 610 Piskotalap 150
Palinkds 300 | Csokolade 50 | Maélna zselébetét 240 | Teiszines 400
tejszinkrém forgécs vaniliakrém
Rigokrém 400 | csokoladédisz | 50 | Citromos joghurtkrém 490 | Tejszines 500
eperkrém
Tejszinhab 300 malna zselé bevonathoz | 70 | Cukrozott 100
diszitéshez tejszinhab
Csokoladé forgacs 50 Szeletelt mandula 40
Cukrozott 50 Eper 50
cseresznye
csokoladé disz 50
s Krémlap 2 db . .
'Te!sm{le,s g izesitett ekler fank 15x15 cm g Francia krémes g
képviseléfank 15db
kerethez
ﬁ%‘;elo fank 140 | Ekler fank hitvely | 260 | Vajas tészta 350 | Krémlap 310
Sargakrém 400 | Sargakrém 700 | Liszt szor6 50 Sargakrém 1100
Porcukor 50 Fondéan 100 Tejszinhab 400
Izesitett . .
Mandula 5 tejszinhabkrém 400 Sargabarackiz 50
Tejszinhab 200 Fondén 150
Opera g Malnas opera Paris-Brest g Citron Tart g
Joconde 330 | Joconde 450 | Pate a choux II. 430 | Pate Sucrée 475
Chocolat ganache 130 | Keményitds zselé 250 | Tojas kenéshez 50 Créme de Citron 550
g;fe‘fae auBeurre | 230 | CrémeauBeurre | 350 | Szeleteltmandula | 100 | Olasz hab 300
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Kakadvajas piros Moussline Paris-
Glagage au Cacao 160 csokoladé 75 Brest-hez 800
Sirop de café 200 [ Malna szirup 300 | Porcukor 50
Edes teasiitemények
Narancsgalett g Macskanyelv g Moszkauer g Kis mandulas kifli g
Vaj 90 | Liszt 125 | Di6 150 | Mandulaliszt reszteléshez 300
Egyszeres marcipan 90 | Porcukor 50 | Cukor 150 | Porcukor 550
Cukrozotrt. 90 Tejszin 156 Narancshéj 75 Méz, 50
narancshéj
Tojasfehérje 125 | Tojas fehérje 50 | Vaj 50 | Tojasfehérje 60
Cukor 95 | Cukor 56 | Tejszin 100 | Vanilids cukor 10
Liszt 100 | Vanilids cukor 6 Liszt 15 | Citromhéj 5
Csokoladé 50 | Olaj kenéshez 6 Csokoladé 150 | Mandulaliszt begyurashoz 80
Séargabarackiz 90 | Liszt szérd 15 Tojésfehérje 30
Parizsikrém 150 Szeletelt mandula 100
panirozashoz
Csokoladé 50 Cukor sziruphoz 25
Viz sziruphoz 25
Keményitészorp sziruphoz 25
Néro tészta Vanilias, csokoladés,
vanilids, g marcipanos Néré g Gesztenyés pathé g Parizsi szeletke s
csokoladés vegyesen
Vaj 340 | Néro kisiilt 1000 | Gesztenyemassza 500 | Vajaslap felvert lap 200
Porcukor 250 | Sargabarackiz 150 | Tojas 100 Parizsi krém 125
Citromhéj 10 | Parizsi krém 150 | Vaj 175 | Csokoladé 100
Vanilids cukor 10 | Egyszeres marcipan 150 | Vanilias cukor 20 Mandula marcipan 100
Tojassargaja 250 | Cseresznyepalinka 20 | Citromh¢j 10
Liszt 420 | kristalycukor 20 | Liszt 50
Kakad 20 | Csokoladé 200 | Csokoladé 100
Sos teasiitemények
. . Viagott sos
Vegyes nyitott hasé g teasiitemény g
Vajas tészta 1000 | Liszt 500
Tojaskenés 80 Vaj 300
Liszt szords 50 Tejszin 150
Sajtkrém 200 Tojés sargaja 60
Korozott krém 150 Sé 20
Reszelt sajt 50 Reszelt sajt 50
Szalami 50 Szezdmmag 20
Kolbasz 50 Koéménymag 20
Kaviar 30 Mak 20
Triiffel, ganache
Konyak triiffel Mogyords triiffel Rumos dié Mézgrillazs
bonbon 9 bonbon g triiffel bonbon g bonbon g
Tejszin 125 | Tejszin 125 | Tejszin 125 Cukor 120
Méz 25 Méz 25 Méz 25 Méz 120
Etcsokoladé 250 | Tejesokoladé 250 | Fehér csokolddé g5 | Cukrozott g,
narancshéj
Konyak 50 Mogyoropaszta 25 Did 100 Di¢ (daralt) 250
barackpélinka 50 Rum 50
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e - Borlik6ros bonbon Koékuszos bonbon
Pisztacia ganache g Gyiimélcs ganache g étesokoladé g tejesokoladé g
Tejszin 55 | Gyiimolcs piire 150 Ej’gitr‘]’“ vagy cherry | 915 | gokusz piiré 125
Gliik6z szirup 11 | Gliikkdz szirup 20 | Glikéz 19 | tejszin 75
Etcsokoladé 30 | Vaj 20 | Fehércsokoladé 203 | Glikoz 10
Fehér csokoladé 165 | Fehér csokoladé 300 Fehér csokoladé 250
Pisztacia paszta 35 | Palinka 5 Kokuszlikor 40

Hozzaadott cukrot-, tejfehérjét-, glutént-, tojast nem tartalmazo félkész termékek

Tanyérdesszert, pohardesszert kiegészitok

Csokkentett energia Hozzaadott glutént .
. g . HozzAadott cukrot nem
tartalmua nem tartalmazé g . . g
. . e . . . tartalmazo Almatoltelék
joghurt krém Vanilias tejszinkrém
C.l.J kprmentes gylimdlcs 250 | Tej 600 Alma hamozott re§zelt 500
piiré Idared vagy Jonatan
xylitol 35 | Cukor 130 | Vaj 50
Natur joghurt 200 | Kukoricakeményitd 70 Guker-Xilitol 50
zselatin 12 | Tojassargaja 60 Fahéj 3
Viz 60 | Vaniliardd 1/2 Citromlé 50
Tejszinhab 200 | Tejszinhab 35%-0s 250
Hozzaadott tejfehérjét Hozzdadott Hozzaadott tejfehérjét,
. g tejfehérjét, cukrot e .
nem tartalmazo , g tojast nem tartalmazo s
. . nem tartalmazé .
kokuszkrém . . ,»doboskrém”
gyiimolcskrém
Kokusztej 600 | 100% gyiimdlcs piiré 572 | Erett avokado 3db
Keményité 60 | Kokuszolaj 120 Narancslé 100
Lapzselatin 8 db | Eritrit 48 Narancshéj 10
Tojas fehérje 60 | Lapzselatin 4db | Kakadpor 60
Cukor 140 | Kakadvaj 80 Cukor 110
Csokkentett energia Hozzaadott glutént nem Hozzaadott glutént nem
tartalmu almas 9 tartalmazé mak felvertlap g tartalmazo linzer 9
Tojasfehérje 60 | Fehérje 535 | Rizsliszt 160
xylitol 80 | Cukor 330 Kukoricakeményitd 48
Reszelt alma 120 | Daralt mak 200 | Tépioka keményitd 15
tojassargaja 40 | Gluténmentes édesmorzsa 70 Mandulaliszt 130
Teljes kiorlést alma hamozott reszelt .
tonkoly buzaliszt 100 Idared vagy Jonatan 135 Zabliszt 20
mandulaliszt 30 | citromhéj reszelt 20 Vaj 200
Siitépor 5 Porcukor 100
Hozzaadott Hozzaadott tejfehérjét,
tejfehérjét, tojast nem g glutént nem tartalmazo s
tartalmaz felvert brownie
Teljes kidrlésit onkdly | 350 | greg avokads 2db
buzaliszt
Cukor 113 Kakaopor 125
Kakaopor 15 Tojas 200
Szédabikarbéna 6 Barnacukor 300
Olgj 113 Olgj 20
Viz 375 Stitépor 7
Citromlé 50 s0, vanilia csipet
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Olaj alapu Gyiimélcs kaviar Gyiimolcs kaviar .
kzjxviz’uP 9 g rostos g ' citrusos 9 Rite Grutze g
Calcic 1,25 | Sziirt gyiimoleslé 230 Citruslé 252 | Voros bor 300
Oliva olaj 200 | Alginat 2 Alginat 1 Viz 200
Xantan-gumi 0,75 | Viz 230 | Viz 504 Cukor 200
Alginat 2,5 | Calcic 2,5 Calcic 3 Kukoricakeményité 21
Viz 500 Fagyasztott gyiimolcs 500
Natrium-citrat 1
Espuma g Gyiimdélcs tuile g Kakaobab tuile s Gyiimélcs szonyeg s
Gyiimdles piiré 70 | Vaj 50 Cukor 130 | Viz 125
Tejszin 125 | Barna cukor 50 Folyékony gliikoz 59 Gylilimolcs piiré 190
Lapzselatin 1db | Cukor 50 Viz 50 NH pektin 4
Porcukor Gylimo6lcs piiré 50 Kakaobab toret 12,5 | Porzselatin 6
Sav Liszt 375 Viz 30
C;(;l:rt]):)akde g Mlk;i(;kzz‘sult g Marshmallow g Aero csokoladé g
Csokoladé 50 | Tojasfehérje 60 Gylimolcs piiré 100 Csokoladé 450
Maltosec 100 | Tojassargaja 30 Cukor 90 Sz616mag olaj 60
Porcukor 40 Invert cukor 30
vaniliarud 1db | Lapzselatin 4 db
Liszt 10 Invert cukor 42
Fagylaltok
Fehér alap 1. g Fehér alap I1. g qal:la s; ]s-g;%a g Olas:egggteves g
Tej 673 Tej 2500 Tej 545 | Tej 500
Sovany tejpor 30 Tejszin 500 Tejszin 135 Tojéssargaja 300
Tejszin 35% 112 Cukor 600 Cukor 190 Cukor 200
Cukor 137 Tojés fehérje 500 Tojés sarga 130
Szentjanoskenyér- Szentjanoskenyér-
: 3 : 10
magliszt magliszt
Gliikéz por 45
Vanilia fagylalt 1. g Vanilia fagylalt I1. g Bazsalikomos cékla g
Tej 750 Tej 675 | Cékla fott 400
Vanilia rad 2db | Tejszin 50 Cukor 180
Cukor 200 Cukor 150 Gliikéz por 40
Tojés sargaja 120 Tojés sargaja 90 Viz 350
Tejszin 500 | Glikéz por 33 Bazsalikom 5
Szentjanoskenyér-magliszt 2 Szentjanoskenyér-magliszt 3
Vanilia rad 1db Pektin 2
Citromlé 20
Csokoladé fagylalt g Csokoladé g Tonka-fehérkavé g
Fehér alap II. 900 | Tej 655 | Tej 678
Kakadmassza 20 Sovany tejpor 13 Tejszin 35% 100
Extra brute 20 Cukor 39 Tojassargaja 30
Gliikoz 10 Dextréz 59 Cukor 150
Etcsokoladé 60% 50 | Gliikoz por 23 | Gliikéz por 40
Szentjanoskenyér-magliszt 5 Szentjanoskenyér-magliszt 2
Csokoladé 53% 206 Zuzott kavébab 6
Zzott tonkabab 2
Pisztacia fagylalt g Plszt:l)zll?é(nn(;;)(?)yoro,
Tej 1000 | Fehéralap I. 870
Zsiros tejpor 50 Pisztacia paszta 100% 85
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Cukor 196 | Dextroz 45 |
Szentjanoskenyér-magliszt 4,2
Gliikoz 55
Vaj 43
Pisztacia paszta 100% 135
Malna fagylalt . g Malna fagylalt 11. g Eper fagylalt g
Malna piiré 1800 | Malna piiré 450 Eper veld 500
Viz 1200 | Viz 285 | Viz 235
Cukor 1200 | Cukor 150 | Cukor 145
Szentjanoskenyér-magliszt 7,5 Szentjanoskenyér-magliszt 3 Szentjanoskenyér-magliszt 3
Pektin 7,5 Dextroz 30 Dextroz 30
Citromlé 28 Gliikoz por 50 Gliikéz por 50
Pektin 2 Pektin 2
Citromlé 30 Citromlé 35
Citrom sorbet g Kapros joghurtos uborka g
Citromlé 1500 | Uborka 400
Viz 1350 | Cukor 180
Cukor 900 | Gliikéz por 40
Szentjanoskenyér-magliszt 8 Joghurt 200
Gliikoz 300 | Viz 150
Citromhéj 60 Kapor 5
Szentjanoskenyér-magliszt 3
Pektin 2
Citromlé 20
Parfék
Fehér alap g Vanilia g Csokoladé g
Tej 622 | Tej 590 | Tej 360
Sovany tejpor 30 Tejszin 110 Tejszin 35% 305
Tejszin 35% 150 Tojas sargdja 100 Sovany tejpor 10
Cukor 150 | Cukor 160 | Cukor 50
Gliikéz por 3 Gliiké6z por 38 Dextréz 65
Szentjanoskenyér-magliszt 45 Szentjanoskenyér-magliszt 2 Gliikéz por 25
Vanilia rad 1db Szentjanoskenyér-magliszt 5
Csokoladé 811 180
Eper g Mailna g
Eper vel6 500 Malna veld 450
Cukor 150 | Cukor 160
Gliikéz por 40 Gliikéz por 40
Dextréz 50 Dextréz 50
Viz 80 Viz 85
Tejszin 140 | Tejszin 180
Citromlé 35 Citromlé 30
Szentjanoskenyér-magliszt 3
Pektin 2
Tonka-fehérkavé g Piszticia (mogyord, g
pekandio)
Tej 590 Fehér alap 865
Tejszin 35% 148 Pisztacia paszta 100% 85
Tojassargaja 30 Dextr6z 50
Cukor 160
Gliikéz por 70
Szentjanoskenyér-magliszt 2
Krém parfé alap g
Tojas 150
Cukor 150
Tejszinhab 500




Toppingok

Gyiimélcs topping o] Csokoladé topping g Sés karamell topping g
gylimdlcsveld 275 | viz 105 cukor 370
cukor 100 | gliikkozszirup 125 | tejszin 320
gliikkozszirup 82 kakadpor 22-24 70 Vaj 45
citromlé 40 cukor 175 fehércsokoladé 260
pektin 15 csokoladé 811 25 O 5
viz 15
Artisztika
Csokoladé plasztik .
gliikézzal g Cukor tészta g
Etcsokolddé 1500 | Porzselatin 12
Kakadpor 160 Viz 30
Gliikoz szirup 400 | CMC por 8
Viz 140 Gliikdz szirup 15
Koékusz zsir 30
Tojas fehérje 33
Porcukor 500
8.3. Tablazatok
1 sz. tablazat A természetes édesitd-, és cukorpotld szerek édesitd-, és glikémids indexe
EDESITOSZER INDEXEK
Edesitészer Edesité Glikémias Edesitészer Edesité Glikémias
Taumatin 2000-szeres 0 Maltitol 90 % 35
Stevia 300-szoros 0 Dextrdz, Gliikoz 75 % 100
Fruktoz 170 % 23 Eritrit 60-80% 1
Agave szirup 150 % 15 Keményitdszorp 50-60 % 36
Datolya-, fiigeszirup 130 % 43-50 Szorbitol 55 % 4
Invertcukor 125 % 60 Isomalt, mannit 50 % 2
[z0sz0rp 118% 65 Maltoz 40 % 100
Méz 110 % 50 Trehaldz 45 % 70
Szahardz 100 % 65 Galaktoz 30 % 23
Kokuszvirag cukor 100 % 35 Maltodextrin 10-20 % 85-100
Juharszirup, 100 % 54 Laktoz 16 % 45
Xilit, nyirfacukor 100 % 12 Inulin 10 % 0
2 sz. tablazat A tej asvanyi-, és vitamin tartalma
Asvanyi anyagok Vitaminok
Makro-elemek g/liter neve pg/liter
kalium 1,55 A 200
natrium 0,40 D3 24
kalcium 1,20 E 600-800
klor 1 K 300
foszfor 0,95 B! (Tiamin) 400-500
kén 0,30 B2 (Riboflavin) 100-2500
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magnézium 0,12 B® (Piridoxin) 1000-3000
Mikro-elemek mg/liter B2 3-10
vas 1,4 C 5000-20000
mangan 0,03 Nikotinsav 800-1000
cink 3,5 Pantoténsav 2800-4500
kobalt 0,00072 Biotin 30-50
réz 0,26 Folsav 1-6
jod 0,11
fluor 0,20
3. tablazat Mikrozoldek, ehetd viragok izvilaga
Mikrozoldek izvilag Ehetd virdgok izvilag
Amarant lagy, zoldes Borago édes, vanilia
Bazsalikom thai iide, anizsos Hibiszkusz savanykas, parfiim
Bazsalikom vords zamatos, fahéj Jazmin édes, fliszeres
Bazsalikom z6ld parfiim Jeges kristalyvirag hiis, enyhén sds
Cékla foldes Narancsvirdg citrusos, aromas
Edeskomény anizs Oxalis savanykas
Likor parfiim, abszint Rozsa parfiimds
Shiso menta, fahéj Sarkantyavirag borsos, tormas
Vadsoska fanyar, vitaminos
4. tablazat Gylimolesokhoz 1116 fiiszerek, aromak
vanilia, vaj, tejszin, szegfliszeg, fahéj, vanilia, csillaganizs, karamell, kdkusz,
szerecsendid, gyombér, édeskomény, anizs, banan, mango, lime, makadam dio,
safrany, karamell, melasz, barna cukor, mandula, vaj, rum, Tequila, gyombér
Alma juharszirup/cukor, méz, ribizli, zab Ananasz
tej-, fehér-, étcsokoladé, almabor, almaecet,
A legtobb did (pekandio és leginkabb a did),
krémsajt, tejfol, kefir, Créme fraiche,
i . fahéj, vanilia, szegfiiszeg, birsalma, narancs, Afonya vanilia, citrom, fahéj, mascarpone, eper,
Afonya kék A A . . o P Do .
ribizli, mandula,pekandid, citrom, juharszirup | (vOrds) Oszibarack, vaj, tejszin, malna,
vanilia, fahéj, anizs, szegfliszeg, rum, eper malna, afonya, szeder, mak, méz, vanilia,
. szerecsendid, mogyorovaj, barna cukor, vaj, . menta, tej-, fehér-, étcsokoladé, habcesok,
Banan - 14 fie 2 X 1z L Citrom ot . 1
tejcsokoladé (ét- és fehér kevésbé), tejszin, sor, kiilondsen lager, pilsner és bliza
kokuszdid, ananasz, mango, Créme fraiche,
vanilia, fahéj, narancshéj, pisztacia, mandula, karamell, juharszirup, kavé, mascarpone,
Cseresznye marcipan, étcsokoladé, vordsbor, Datolya ét-, tejcsokoladé, marcipan, vaj
tejszin, Créme fraiche, pisztacia, mandula, di6félék, vanilia
fahéj, szegfiiszeg, csillaganizs,
vanilia, balzsamecet, habcsok, bors, fahéj, méz, balzsamecet, marcipan
E rebarbara, afonya, malna, narancs, citrom, .. Marsala, Sherry, vorosbor, mascarpone,
per banan, tejszin, Créme fraiche, mascarpone, Fge mandula, pisztacia, narancs, ribizli
ét-, fehér csokoladé, thai citromfii ricotta, tejszin
e 1 citrom, lime, paradicsom, bazsalikom, vanilia | Grapefruits/ | menta, vanilia, granatalma, yuzu,
Gorogdinnye P - -
omelo Campari, Asti Spumante
narancs, alma, joghurt, . thai citromfii, bazsalikom, vanilia, menta,
. iy . Kafir lime/ .. A gz e
Granatalma vanilia, kardamom, gyombér lime rum, mango, ét-, fehércsokoladé, tejszin,
vaj
mandula, di6, mogyoro, marcipan, méz, vaj, rozsa, malna, citrom, kokusz, bodza,
karamell, gesztenye, ét-, tejcsokoladé, juhar mandula, bazsalikom, menta,
Kérte szir’u.p, éfon}la, citrorp, qu;a, Var}ili,at ) Litchi tejcsokoladé
fahéj, szegfiiszeg, csillaganizs, tejszin, Créme
fraiche, mascarpone, kék sajt,
vorosbor, Amaretto, rozmaring
Mangé kokusz, lime, ‘t_)anén, narancs, ananasz, SZ616 mogygrévgj, sajtok, menta, citrom,
menta, rum, tejszin kesudio, dio
Maracuja vanilia, menta, bazsalikom, citromhéj, banan, mandula, pekéandio, zab, fahé;j,
- . , o Mazsola e . s
(passion fruit) | ananasz, banan, kokusz, mascarpone, vords bor, étcsokoladé, rum
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karamell, fehér csokoladé, Tequila, pezsgo,
Prosecco, Asti Spumante, fehér rum,
citrom, narancs, afonya, eper, mandula, mandula, afonya, citrom, bodza, vanilia,
Malna marcipan, habcsok, Créme fraiche, tejszin, észibgrack/ levendula, menta, fahéj, méz, karamell, vaj,
joghurt, ét-, fehér csokoladé, bazsalikom, nektarin tejszin, Créme fraiche, jégbor, pezsgo,
Prosecco, Asti Spumante
tejszin, vaj, Créme fraiche, mandula, mandula, pekandio, pisztacia, buzasorok,
Rebarbara karamell, angelika, eper, narancs, vérnarancs Sérgabarack Va}nﬂ'ia, le\iendula: bodza, gyt')mbf';r, 'vaj,
tejszin, Créme fraiche kefir, marcipan
fagylalt (vanilia, did, csokoladé), karamell,
vanilia, menta, joghurt, citrom, lime, malna fahéj, szegfiiszeg, vanilia, gyombér, vaj,
. . édes bor, pezsgd, Prosecco, Asti Spumante, e szerecsendiod, tokmag, kardamom, barna
Sargadinnye Stit6tok . . e
cukor, karamell, juhar szirup, tejfol,
Créme fraiche
s vanilia, citrom-, narancshéj, tejszin, fahéj, mandula, narancs, citrom, vanilia, fahéj,
zeder y N - . .
Créme fraiche, kefir, mandula, Szilva méz, tejszin, Brandy
fehér csokoladé
Vérnarancs/ vanilia, fahé¢j, ét-, fehér csokoladé, menta, maracuja, litchi, thai citromfii, menta,
mandarin/ granatalma, afonya, yuzu Yuzu bazsalikom, vanilia, fehér csokoladé,
narancs/ fekete szezam paszta, zoldtea, tapoka,
clementin karamell
5. tablazat A zseliroz6 anyagok felhasznalasi lehetdségei
Zselirozd anyagok alkalmazas

kagylos torési, vaghato zselé, multifunkcios f6z6késziilékkel lagy gélt

Agar-agar készithetiink

Gellan-gumi atlatszoé ,,gyiimdlcs szényeg”, ,,ravioli”, croissant tdltelék
Guar-gumit gluténmentes tészta, fagylalt, dresszirozhat6 zselék, lekvar
lota(vords alga) elasztikus, feltekerhet6 (papir) zselé, puding, panna cotta
Kappa bevonathoz, szifonos habokhoz

Karragén (vordsmoszat) merev, mixelve erés gél tanyérdesszerthez

Keményitdt krémek stiritéséhez

Natrium-alginat HKaviar” -, spagetti” készitéshez

NH pektin (citrus pektin) lagy bonbon tdltelékhez, tortabetéthez, jam készitéshez
Szentjanoskenyér-magliszt | fagylaltokhoz

Zselatin

krémekhez, bevonatokhoz, szifonos habokhoz

Xantan gumi

lagy, krémes zseléhez, szifonos habokhoz

X58 pektin

vaghat6 bonbonhoz, mixelve gél

6. tablazat Az Arabica és a Robusta dsszehasonlitasa

Kritériumok Arabica Robusta
Kromoszémak szama 44 22
Gyokérrendszer mély sekély
Idealis h6mérséklet 15-25°C 20-30°C

Termdteriilet elhelyezkedése

900-2000 méter magassagban 0-900 méter magassagban

Csapadék igény 1500-2500 mm 2000-3000 mm
Virdgzas esdzés utan rendszerteleniil

Erési ido 9 hénap 10-11 hénap
Olajtartalom 15-17% selymes, jé textura 10-12% vastag, stabil crema
Cukortartalom 6-9% 3-7%
Koffeintartalom 0,8-1,4% 1,7-4%
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7. tablazat A siitésben kovetkeztében véghemend valtozasok

Valtozasok A tészta feliiletén A tészta belsejében
Fehérje 60°C felett —> kicsapodik(denaturalodik) | Fehérje 60°C felettﬁ megszilardul
Szénhidrat (cukor) karamellizaldédik peptidekké alakul
melaninok képzdédnek Szénhidrat (cukor) ——> atalakul (invertalodik)

Keémiai Keményit ﬁ dextrinekké bomlanak
szenesedik Keményitd i lebomlik (h6 hatasara)
Zsirok 200°C-on ﬁ glicerinekre dextrinekké alakul
lebomlik zsirsavakra
Osszes feliileti valtozas porzsanyag

Viztartalom cs6kkenése ~—————>> sulycsokkenés
Lazitasi m6dok ——————> noveli a tészta térfogatat

Fizikai Sikérvaz szilarduldsa utdn a giz tdvozdsa ————> lyukacsossa valik
A folyadék hirtelen elpérolog A folyadék, a ketu’temu. stitésnél a felszinre
aramlik

Fehérje ———> kicsapodik (denaturalodik)
Eleszté gombak

50°C alatt ————> fokozddik a széndioxid

60°C felett megsziinik a gazfejlodés

Bioldgiai csak
az élesztés
tésztakban
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Az Eurdpai Parlament és a Tanacs 852/2004/EK rendelete (2004. aprilis 29.) az élelmiszerhigiéniarol
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