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IGY KELL CUKROT "IDOMITANI"' I. A FOTT

CUKORKESZITMENYEK KESZTESE

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Nem is olyan régen (120-150 éve) még hatalmas luxusnak szamitott a cukor otthoni
hasznalata. Napjainkban pedig mar szinte elképzelhetetlen nélkiile az élet. A cukraszok az
édesitésen kiviil még diszitéshez, dekoraciék készitéséhez haszndljdk a cukrot. Sok ember el
sem tudja képzelni, hogyan tudnak a cukraszok "egyszerd" kristdlycukorbdl csodaszép
diszeket késziteni. Szeretnéd megismerni a titkot?

1.dbra Karamell virdg
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A CUKORROL ROVIDEN

A méz helyett el6szor Indidban allitottak el6 az 5. szdzad kornyékén édes szirupot.
Akkoriban a cukornadbdl készitettek nadmézet, amivel a méz hasznalatat tudtak kivaltani. A
nadméz olcsébb volt, ezért a méz fogyasztasa hattérbe szorult. A Perzsak allitottak el6
elsékét szilard cukrot. Ok voltak a siivegcukor feltalaléi. Lassan az egész vildgon
megszerették és alkalmazni kezdték a kristalyositott cukrot.

2.abra Cukornad

A haztartdsokban hasznalt cukrot (szacharézt) cukornadbdl vagy cukorrépabdl nyerik.
Eurépaban a cukorrépabol készitett cukrot hasznaljuk, mert ennek termesztése és
feldolgozasa a leggazdasagosabb. Délebbre a cukornad termesztése az elterjedtebb. Ezeken
kiviil még ismeriink juharcukrot, amit a juharfa nedvébdl nyernek. llyen cukor készitésével
féleg az északi orszagokban foglalkoznak.

A cukorgyartds folyamata

A cukorgydrba érkezo cukorrépdt megmossak, eltavolitanak minden nagyobb szennyezddést
a kiilseférol. Ez elég nehéz feladat, hiszen a betakaritds sordn elég sok idegen anyag (fa,
ko,stb.) is kertil a répdk kozé.
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3.dbra Cukorrépa

A mosobdl egy futoszalag viszi tovdbb a répdkat a szeletelobe. Itt egy nagy hengerbe esnek,
melynek aljdn egy szeleteld kés van. A kés folyamatosan forog kérbe, és ezdltal vagja vékony
szeletekre a répdkat. A szeletelobol a répaszeletek kihullanak egy ujabb szdllitoszalagra. A
kovetkezd dllomdsuk a derité tartdly, ahol a szeleteket melegvizben dztatjdk. Az dztatds
sordn a kioldodik a cukorrépdban taldlhato cukortartalom. A kidztatott szeleteket az oldatbo/
kivéve kipréselik. (A kipréselt szeleteket takarmdnyozdsra lehet hasznositani.) A kévetkezo
miuveletben az oldatban [éve szennyezddéseket mésztejjel kicsapatjdk. Ezt a midveletet
deritésnek hivjdk. Ebben a szakaszban az oldatba széndioxidot (Coz) juttatnak, ami a
kicsapott mésztejjel [ép reakcioba. Ezt kovetéen az oldatot leszirik. Az Osszes
szennyezodés eltdvolitisa utdn létrejon a hig cukros oldat. Az oldatot vakumban sdritik, igy
létrejon a sdrd cukros 16. Ezt a sdrd keveréket tovdbb fozik, ezdltal még siribb lesz és
alkalmassd vdlik a kristdlyositdsra. A sdrd oldathoz "gocképzd” porcukrot adnak, mely
elbsegiti a kristdlyszemcsék kialakuldsadt, majd centrifugdldssal apritidk a nagyobb témboket.
A gydrtds befejezd mivelete a csomagolds, illetve néhdny termék esetében tovdbbi

feldolgzasi folyamat (poritds, préselés) var még a kristdlyos szerkezeti cukorra.

Napjainkban sokféle formaban taldlkozhatunk a feldolgozott cukorral. llyenek pl.:

Kristalycukor
Finomitott kristalycukor
Kockacukor

Porcukor

Cukorliszt

vl h W N —

Edesitésre hasznalhatunk még mas, kémiailag egyszerlibb cukrokat (szélécukor,
gylimolcscukor, tejcukor, stb.) is, de ezek felhasznalasa a cukraszatban nem elterjedt.

A cukor elékészitése
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A fott cukorkészitmények elkészitéséhez elsdésorban kristalycukrot vagy finomitott
kristalycukrot hasznalunk. El6fordulhat, hogy nagyobb darabokba 6sszeall a cukor, de mivel
vizzel lesz O0sszekeverve, igy ez nem okoz problémat. A porcukrot a felhasznalas elé6tt
mindig atszitaljuk. Gyakran el6fordul, - kiilondsen akkor, ha nedves helyen taroltak, hogy
csomoés lesz, illetve nagy darabokba 6sszeall hasonléan a kristalycukorhoz. Ezen ugy tudunk
segiteni, hogy nyujtéfaval megtorjik, esetleg ledaraljuk és ezutan szitaljuk at.

A CUKORFOZES FOLYAMATA

A cukor fézésekor célunk, hogy valamilyen cukoroldatot hozzunk létre. Megkiilonboztetiink
telitetlen, telitett és tultelitett cukoroldatokat.

Telitetlen cukoroldat: az oldott cukor koncentracidja kisebb, mint az adott korilményekhez
(nyomas, hémérséklet, viz /mint olddszer/) tartozé oldhatésaga.

Telitett cukoroldat: az oldott cukor koncentraciéja megegyezik, az adott koriilményekhez
(nyomas, hémérséklet, viz /mint old6szer/) tartozé oldhatésagaval.

Tultelitett cukoroldat: az oldott cukor koncentracidja nagyobb, mint az adott

korilményekhez (nyomas, hémérséklet, viz /mint olddszer/) tartozo oldhatésaga.

A cukor f6zéséhez sziikséges eszkozok:

- cukorf6z6 edény (Iabos, fazék vagy list)
- ecset

- keverdkanal

- tdl a mosashoz és a mintavételhez

- slirl szovési szlr6

- cukorhéméré (fokold)

A munka megkezdése el6tt ellendrizziik, hogy minden eszkdz és anyag a munkavégzéshez
szikséges dllapotban el6 legyen készitve. A hémér6 ellenérzése az egyik legfontosabb
feladat, hiszen ha nem pontos adatot latunk rajta, akkor az egész munkdankat veszélybe
sodorhatja. Egy edénybe tegyiink jeget és dntsiink ra vizet. Allitsuk bele a h6mérét, néhany
perc elteltével a hémérének 0°C-ot kell mutatnia. A cukorf6zéshez hasznalt edény legyen
teljesen tiszta, zsirmentes. Célszer( olyan edénybe végezni a f6zést, amit csak cukorfézésre
hasznalunk. Az edény kivalasztasanal szamoljunk arra, hogy a felforras pillanataban a cukor
felfut. Ha edényiink zsirral szennyezett, vagy tejszinnel, vajjal dusitjuk a cukorszoérpot akkor
az oldatunk a szokasosnal jobban is felfut. A kérbemosashoz hasznalt ecset ne mdlanyag
szala legyen, mert a forré edényhez érintve szalai 6sszeolvadnak.

A cukor f6zéséhez sziikséges anyagok:
- cukor

- viz
- invertdl6 anyag (ecet, keményit6szorp vagy invertcukor)
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Invertdlo anyagok

A keményitoszorpot dltaldban a kukoricakeményito savas vagy enzimes hidrolizisével nyerik.
A fozés sordn két szempontbdl is hasznos a cukorhoz torténd adagoldsa. Az egyik, hogy
Jjavitia a cukor oldhatosdgdt a fézés sordn. A mdsik, hogy a keményitoszérp mindig
tartalmaz valamennyi savat, igy a cukoroldatot invertdlfa, vagyis megakaddlyozza a
kristdlyosoddst. Minél nagyobb a keményitészorp ardnya, anndl eroteljesebb az inverzio. Az
elszinezédott (sdrgds szind) keményitoszorp a cukoroldatot is elszinezi, igy csak olyan
terméket fozziink belole, aminél a szinvdltozds nem lesz zavaro.

Az invertcukrot a répacukor savas hidrolizisével dllitidak eld. Hasonloan a keményitoszorphéz
a cukor kristdlyosoddsdt akaddlyozza meg. Fontos tudni, hogy az invertcukor nedvszivo
tulajdonsdggal bir, gy tulzott jelenléte a cukormasszdban a -cukor ragacsossdgdt
eredményezi.

Az anyagok elékészitésénél lgyeljiink a pontos mérésre! Ha az el6készitett anyagok tébbnek
vagy kevesebbnek tlinnek, akkor ismételjik meg a mérést.

A cukor f6zését a vizzel valo dsszekeveréssel kezdjiik (1000g cukorhoz 300-400 ml viz) és
hagyjuk néhany percig oldodni. A felforrasig néha megkeverjiik. A felforrt cukorrél a sz(ré
segitségével eltavolitjuk a keletkezett habréteget és tiszta vizbe martott ecsettel az edény
szélét korbemossuk. A nem megfelel6en tisztitott cukoroldatban maradhatnak szennyezé
anyagok, amik megindithatjak a cukor korai kristalyosoddasat, ezt szaknyelven agy hivjuk,
hogy a cukor "dogosodik”. A tisztitas utan helyezziik oldatba az invertdlé anyagot és azzal
egyitt fé6zzik a kivant slriiség eléréséig. Erdemes a koérbemosast a f6zés soran tobbszor
megismételni. A fézés soran csokken a viztartalom, igy az edény oldalara tapadt
cukorkristalyokat konnyen el tudjuk tavolitani. A cukor slrlisédését hémérével vagy kézi
probaval ellenérizziik.

4.dbra Cukorfézés
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A kézi prébak segitségével akar héméré nélkil is meg tudjuk allapitani, hogy milyen
slirségl a cukoroldatunk. A kilénb6z6 slrliségl oldatokbél mas és mas cukorkészitményt
tudunk eléallitani.

Szalpréba: Ha 105-112 “C k6ézott mintat veszink az oldatbdl, két ujjunkat dsszezarjuk és
szétnyitjuk, akkor a cukor vékonyan, szakadasmentesen szdalasodik kozottik.

Golybpréba: Ha 115-118 °C kozétt vett mintat hideg vizbe martjuk, kézzel leszedjik a
mintavevé kanalrél és ujjaink segitségével golyova tudjuk formazni.

Hélyagprdba: Ha 116-120°C kodz6tt egy drotbdl készilt hurkot meritiink az oldatba, akkor a
cukor egy hartyat képez a lyukon és fujasra kis cukor buborékok keletkeznek. (hasonléan a
gyermekkorunkban megismert szappanbuborékhoz)

Toréspréba: Ha 138-145 °C kozott vesziink mintat a cukorbdl, és vizbe martva régton
lehGizzuk a kanalrél, akkor a lehdlt cukor nyomasra azonnal eltorik, elpattan.

A FOTT CUKORKESZITMENYEK TiPUSAI

A cukraszatban az aldbbi f6tt cukorkészitményeket hasznaljak a leggyakrabban:

- Higit6 cukoroldat
- Fondan
- Karamell

1. A higit6é cukoroldat

A cukrot a megismert modon feloldjuk, forrdsba hozzuk, tisztitjuk (esetenként invertaljuk)
és szalprébaig besiiritjik. A higité cukoroldatot gyakran leiter cukornak is szoktak nevezni.
Felhasznalhaté példaul aztatasra, toltelékek készitésekor forrdzasra, athuzé fondan
higitasara, stb.

2. A fondan

A jé min6ségld fondan egyneml, szobahdémérsékleten szilard halmazallapotl, hoéfehér
anyag. A fondan apré cukorkristalyokat tartalmaz, melyek hémérséklet- és paratartalom
valtozasra erdsen reagdlnak.

A fondan készitéséhez a cukrot a vizzel forraspontig hevitjik, majd tisztitjuk, invertaljuk és
a kivant erdsségre besdritjik. A beslritett cukrot kézzel vagy fondangép segitségével
tablazzuk. A tdbldzds olyan miivelet, mely soran egyszerre hitjiik és mozgatjuk az anyagot.
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A kézi tablazas soran marvanyasztalt hasznalunk, melyet el6zetesen vizzel bepermeteziink,
és arra ontjuk ki a forro cukoroldatot. A cukoroldat tetejét is vizzel bepermetezziik. A
széleirél folyamatosan a kozepe felé mozgatjuk az anyagot egy fémbdl készilt lapat
segitségével. A hirtelen hémérsékletvesztésre, melyet a marvanyasztal biztosit, azonnal
megindul a kristdlyosodas és lassan egynemd, képlékeny hofehér masszat kapunk. A friss
fondant atgyudrjuk, taroléedénybe tessziik és tetejét vizzel nedvesitjik. A fondant
felhasznalasig légmentesen lezart edényben taroljuk.

A gépi tablazas soran a cukrot a fondangép tartalyaba ontjiik. Meginditjuk a cukor csorgasat
a gépbe, amit ugy allitunk be, hogy a kijové kész fondan szobahémérsékletl legyen és
allomanya ne legyen folyés. A gépben |év6 csigavonalu lapat hatja elére a cukrot a henger
alakd csében, amit - a dupla falban- a folyasirannyal ellentétes vizaram hiit le.

Mindkét modszerrel tokéletes alapanyag allithat6 el6. A fondan felhasznalasa a cukraszatban
igen sokrétli. Legtobbszor bevonasra hasznaljdk. A kikészitett siitemények kozil a
minyonok, desszertek és néhdany torta bevondanyaga. Ezeken kivil lehet hasznalni krémek
készitésekor édesitésére (pl. fondanos vajkrém), bonbonok toltelékanyaganak készitésére,
stb. Az athlzdsra hasznalt fondant felmelegitik, a martas médtél fliggden higitjak, szinezik,
esetenként izesitik.

3. A karamell

A kihdlt karamell Uvegszerd, torékeny anyag, melynek viztartalma a tobbi fétt
cukorkészitményhez képest mar nagyon csekély. A karamell készitése megegyezik a fondan
készitésével, csak a karamellt kb.143°C-ra siiritjiuk be. Ha szines karamellcukrot szeretnénk
késziteni, akkor a festékanyagot a tisztitas utan tegyiik a cukorhoz és azzal sdritsiik a kivant
slirliségre. Erre azért van sziikség, mert a cukorhoz hasznalt ételfestékek vizes bazisuak, igy
vizbe oldva készitjiik el6 6ket. A festékkel egyiitt viz is keriuil a cukorba, ami ellagyithatja a
cukrot. A kivant hémérséklet elérése utan célszerl az edényiink aljat vizzel telt edénybe
martani egy-két masodpercre. Erre azért van sziikség, hogy a cukor az edénybe ne f6jjon
tovabb. Az egy Celsius fokos tulmelegedés is kolyan megvdltoztatja a cukor erésségét. A
karamellhez a f6zés utdn adhatunk par csepp borkésavat, ami a cukor hajlékonysagat noveli,
igy tovabb lehet vele dolgozni. A karamellbél késziilt diszitéelemeket szaraz, hlivos helyen
taroljuk. Erre a célra tokéletes az exikkator, ami olyan szekrény, amibe nedvességet
megkoté anyag van pl. szilikagél. A nem megfelel6 korilmények kozott tarolt karamell
elvesziti fényét, paras korilmények kozott elfolydsodik. A felhasznalasatél fiiggden
megkilénboztetiink:

- marté karamellt
- ontott karamellt
- huazott karamellt
- favott karamellt
- szalasitott karamellt

A marté karamell felhasznalasa
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Az elkésziilt karamellt kozvetlenil hasznalhatjuk martasra. Jellemzd felhasznalasa: cukrozott
gylimolcsok, gylimolcsok, gesztenye tallérok martasa croque en bouche (ejtsd: krokan bus)
magyar nevén gesztenyeropogods tortahoz. A martasra el6készitett anyagokat martovillaval
az oldatba meritjiik, onnan kiemelve lecsurgatjuk és szilikonpapirra vagy szilpat lapra
helyezzik. Ugyeljiunk arra, hogy lehetSleg jol csurgassuk le a cukrot a termékrdl, mert
kiléonben a maradék cukor a papirra helyezés utan fog lecsorogni és a termék koril perem
képzddik. Ezt szaknyelven ugy hivjuk, hogy "talpas" a készitmény, amin a karamell esetében
a cukor szilardsaga miatt nem tudunk javitani.

Ontott karamell

A szintelen vagy szinezett karamellcukrot a f6zést kovetéen rogton tolthetjik formaba, vagy
formaval (pl.tortakarika) kortlhatarolva asztalra. Az marvanyasztalra ontott cukor ala fajjunk
leragaddsgatlé spray-t, igy konnyebb lesz a kihdlt cukorlapot elemelni az asztalrél. Az
ontott karamellbél készithetiink egyedi alaki dekoracidkat. Ehhez altalaban linzertésztat
hasznaljunk. Az asztalra tésztdbol elkészitjik a kivant alak korvonalat, és a megolvadt
cukrot a kiontjuk a tésztaval koriilhatarolt asztal felliletére. Mikor a cukor megdermedt a
tésztatol megtisztitjuk a cukorontvényilinket és tovabbi diszitéssel latjuk el. Az igy
elkészitett ontott karamell diszek nagyon mutatésak és egy rendezvény alkalmaval a
diszasztalunk fénypontja is lehet.

A huzott karamell

A négy felsorolt karamell kozil a hizott karamell igényel a f6zés utdn tovabbi feldolgozast,
a tobbi szinte abban az allapotban alkalmas a megjelolt feladatok elvégzéséhez.

A huzott karamellt vékonyan leolajozott marvanyasztalra vagy olaj nélkiili szilikon lapra
ontjuk és a gyorsan hiilé cukrot a kozepe felé forgatjuk. Ezt a miveletet addig folytatjuk,
mig egynemu, képlékeny masszat kapunk. Ha a cukormassza eléri ezt az Aallapotot,
elkezdédhet a hizas. A huzas torténhet szabadkézzel, de javasolt higiéniai okokbdl a
gumikesztyli hasznalata. A cukrot lassan széthuzzuk és 6sszehajtjuk. Ezt a mozdulatsort
Ujbdl és ajbol megismételjiik. A szépen kihlzott cukor a fényesre dorzsolt eziistre hasonlit.
A kihlGzott karamellt cukormelegité lampa alatt tudjuk hosszabb ideig megmunkalasra
alkalmas hémérsékleten tartani. Ez a szerkezet nagyon megkonnyiti a cukorral valé munkat,
hiszen a cukrot alulrdl és feliilrél melegitve tartja allandé hémérsékleten.

A diszitéseknél bévebben megismerkediink a karamellbél készithet6 dekoracidkkal, addig
gyakoroljuk a cukorf6zést és kihuzast.
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5.dbra Huzott és fuvott karamellbol készdilt diszmunka

Favott karamell

A karamell megmunkalasahoz sziikség van pumpara, melynek segitségével a cukormassza
kozepébe tudjuk a levegét juttatni. A cukorfdjas nagyon hasonlé az lveg fijasahoz. A fujas
kezdetekor nagyon kell Ggyelni arra, hogy egyszerre csak kevés levegdt juttassunk a
cukorba. A fujt karamelldiszek 'elkészitése igen sok gyakorlast és nagy kéziligyességet
igényel.

A szalasitott karamell

A szalasitott vagy roviden: szalas karamellt ritkdn hasznaljuk diszitésre.

Lényege, hogy drétecset segitségével a lassan hilé karamellcukorbol szdlakat hizunk. A
dermedés el6tt a cukorszalakat 6sszegombolyitjiik és a megfelel6 alakura formazzuk. llyen
szalas cukordisszel ékesitjik a marté karamellnél emlitett gesztenyeropogds tortat.

Nagyon elterjedt diszitéelem a cukorkupola, melyet félgomb formara vagy tanyérdesszert
esetén merit6kanalra készitenek csurgatassal. A leolajozott formdara vékony cukorszalakat
csurgatunk, melyeket a dermedés utdn évatosan leemeliink a formarél. Felhaszndlasig
szaraz hlivos helyen taroljuk.

/somalt
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Az isomaltbol a karamellhez hasonloan tudunk diszeket késziteni. A felhaszndldsa igencsak
egyszert, hiszen viz hozzdaddsa nélkiil egy szdraz edényben csak fel kell olvasztani. A
felolvasztott isomalt teljesen dtldtszo marad. Ha az olvadds utdn tovdbbi hdbehetdsnak
tessziik ki, akkor szine a cukorhoz hasonléan aranybarndra szinezddik. Az isomalt ldgysdgadt
is fokozhatjuk borkdsavval.

4. Munkavédelem

A cukorkészitmények készitésénél kiilonos figyelemmel lgyeljink sajat magunk és masok
testi épségére. A munka soran az aldbbiakat vegyik figyelembe:

A forré cukor az egyik legsulyosabb égési sériiléseket tudja okozni. Ahogy csokken a
viztartalom, Ugy lesz a cukor egyre slriibb és hémérséklete is egyre nagyobb. A karamell
esetében a képlékeny cukor hémérséklete is nagyon magas.

Az 6t kilogrammnal nagyobb tomegu forré cukoroldatot csak segitséggel mozgassuk.

A dolgoz6 koteles az elGirt védbeszkozoket rendeltetésnek megfelel6en hasznalni és a téle
elvarhaté médon tisztan tartani.

A f6z6edényt ha asztalra helyezziik, akkor. nagyon hamar atmelegszik a feliilete, ami
nehezen hil ki.

A f6z6berendezésekre és forgd gépekre vonatkozoé elbirdsokat tartsuk be.

Csak olyan gépet hasznaljunk, aminek kezelésére ki vagyunk oktatva.

TANULASIRANYITO

1. Nevezzen meg olyan siteményeket, melyek elkészitéséhez valamelyik fé6tt
cukorkészitményt a gyakorlati munkahelyén hasznaljak. Azokat a siteményeket, aminek
elkészitéséhez tobb féle cukorkészitményt hasznalnak, kiilén csoportba gydjtse!
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2. On egy cukraszmiihelyben azt a feladatot kapja, hogy készitsen gépi tablazassal 15 kg
fondant. A munka folyaman munkatarsa segitségére idészakosan szdmolhat. Készitsen
munkatervet a feladat elvégzéséhez! A munkatervben tiintesse fel a munkdhoz sziikséges
eszkozoket is! Az elkészilt munkatervet elemezzék ki a tandran szaktandaraval!

11



iGY KELL CUKROT ,IDOMITANI” I. - CUKORKESZITMENYEK KESZITESE-

3. Végezzen kutatomunkat néhdny cukraszdaban, hogy a kindlatukban milyen karamellbdl
készilt dekoracid szerepel. Ha tud, gydjtson a dekoraciékrol képeket!

12



iGY KELL CUKROT ,IDOMITANI” I. - CUKORKESZITMENYEK KESZITESE-

4. Gyakorlati feladat. Készitsen 500 g cukorbdl, kézi tablazassal fondant! A készités soran a
hémérsékletet ellenérizze fokoloval, de kézi probaval is gy6z6djon meg a cukor allapotarél.
Az alabbi sorokban irja le tapasztalatait!

5. Gyakorlati feladat. Készitsen 500 g cukorbdl huzott karamellt! A készités soran a
hémérsékletet ellenérizze fokoldval, de kézi probaval is gy6zédjon meg a cukor allapotardl.
A kihuzott cukorbodl készitsen apro ‘leveleket vagy pici bluzakalasz szemeket. Az alabbi
sorokban irja le tapasztalatait!
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1. On egy cukrasziizemben dolgozik és azt kapta feladatul, hogy készitsen karamellbél kis

zold leveleket. Az elkésziilt levélkék a teljes kihiilés utan is hajlékonyak lettek. Mi lehet a
probléma oka?

|2. F6nokétél azt a feladatot kapja, hogy készitsen 22 liter leiter cukrot, 28,5 %

viztartalommal. A cukoroldat elkészitéséhez mennyi cukrot és mennyi vizet fog
felhasznalni?

3. Toltse ki az alabbi tablazatot!
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Besiiritési hGmérséklet

Kézi préba megnevezése .
C-ban

Higité cukoroldat

Fondan

Karamell

4. Irjale a tablazas miveletének lényegét!

5. Olvassa el az aldbbi eseménynaplét, mely 4 didk gyakorlatit mutatja be. Olvasas
kdzben hizza ald azokat a részeket, amik arra utalnak, hogy a készité gyartastechnolégiai
hibat vét. A négy hallgaté munkajarél irjon révid értékelést!

Gabor, Judit, Péter és Maria a foétt cukorkészitmények készitését gyakoroljak. Minden
hallgaté kilon-kilén dolgozik. Gabor és Judit kézi tablazdssal készit fondant. Péter és Maria
hizott karamellt készit, az egyikik zold a masikuk halvanyrézsaszin szinl cukrot készit.
Akik fondant készitenek személyenként 1000g cukrot, akik karamellt készitenek, 500g
cukrot hasznalnak fel.

Gabor a gyakorlat megkezdésekor kimérte egy edénybe az 1000g cukrot és ramért 450 ml
vizet. A keveréket feltette a gaztlizhelye és elkezdte a fézést. Amikor felforrt a habjat
eltavolitotta és korbemosta a fézetet. A mosashoz hasznalt edényt elvitte a mosogatdba,
majd kimérte az invertalashoz sziikséges keményitészorpot. A kimért anyagot beletette a
cukoroldatba és folytatta a f6zést. Hozott a raktarbél egy fokolot, eloblitette folyoviz alatt és
belette az edénybe. A h6méré 107 °C-ot mutatott, igy folytatta a f6zést. Amikor a héméré
elérte a 115°C-ot elzarta a gazt és az edényt attette az marvanyasztalra. Hozott egy tal vizet
és bespriccelte az asztal feliiletét, majd raontotte a cukorszirupot. A feliiletét is bespriccelte
vizzel. A raktarbdl hozott egy fém spatulat, mellyel elkezdte az anyag forgatasat. A cukrot
letablazta, majd beletette egy légmentesen zar6ddé mdlanyag vodorbe és lezarta.
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Judit a munka megkezdése el6tt irt maganak egy révid munkatervet, melyben felsorolta a
szlikséges anyagokat és eszkdzoket. A lista szerint minden anyagot el6készitett, ellenérizte
tisztasagukat és az alapanyagokat pontosan kimérte. Az el6készit6 mulveletek elvégzése
utan a cukrot 0sszekeverte a vizzel és 15 percig oldodni hagyta, mert elmonddsa szerint igy
tokéletesebben oldddik a cukor. Lassu tlizon elkezdte a f6zést, néhanyszor atkeverte a
cukrot, majd a felforras utan lehabozta az oldatot, korbemosta és hozzaadta az
invertanygaot. A f6zés soran a korbemosdast tobbszor megismételte. A hdmérséklet
ellenGrzését fokoldval végezte, 6 a cukrot 116 °C-ra siritette be. Mire elkészult a cukoroldat
a marvanyasztalt lespriccelte vizzel és kiontotte a cukorszorpot. Tetejét is lespriccelte, majd
letablazta a cukrot. Az elkésziilt cukrot atgyurta, szorosan belenyomkodta egy miianyag
vodorbe, tetejét vizzel atsimitotta és lezarta a vodrot.

Péter az alapanyagokat és az eszkdzoket el6készitette, majd a szamadra elére kimért cukor
mennyiségét ellenérizte. A kimért cukrot a vizzel elkeverte, hozzaadta az invertal6 anyagot
és elkezdte a f6zést. A cukor felforrasdig egy keverékanadl segitségével tobbszor atkeverte az
anyagot. A felforrt cukorrdl eltavolitotta a habot, majd tobbszor alaposan kdérbemosta az
oldatot. A cukor hémérsékletét fokoloval ellendrizte, 143,5°C-nal fejezte be a f6zést. A
tlizrél levéve borkésavat és festéket adott a cukorhoz. Az eldirt 3 csepp helyett 5 cseppet
adott hozzda, hogy biztonsagosan tudjon az anyaggal dolgozni. Az elkészilt karamell
kiontotte az olajjal lekent marvanyasztalra. Egy fém lapat segitségével befelé forgatta
cukormasszat, majd mikor egy tombé tudta formalni, elkezdte a hiizast. A kihtzott cukorbél
kis leveleket készitett. Azt tapasztalt, hogy a levelek nem tartjdk meg formdjukat, kissé
lagyak.

Mdria, Judithoz hasonléan listat készitett a sziikséges anyagokrol és eszkdzokrdl. A mérést
ellendrizte, majd elkezdte a cukor f6zését. A felforras utdn azt tapasztalta, hogy szinte alig
habzott fel a cukor, igy egy kanallal leszedte a pici habot és a korbemosast elhagyta.
Hozzaadta az invertald anyagot és a festéket, mert 6 is leveleket szeretett volna késziteni. A
f6zést 144° C-ig folytatta. A tlizrél levéve az edény aljat vizzel telt edénybe martotta. A kész
karamellhez kiontés el6tt hozzaadott 3 csepp borkdsavat és kiontotte az olajjal atkent
marvanyasztalra. Az anyagot forgatta, majd megkezdte a huzast. Hizads kozben arra lett
figyelmes, hogy apro kis pottyok jelennek meg a cukormasszaban. Mire kihlzta a cukrot
sokkal tébb kis gob képz6dott a cukorban. A masszabdl csak kevés levelet tudott kihdzni,
mert lassan az egész cukormassza ledoglott.

6. irjon olyan veszélyekrdl, melyek a fétt cukorkészitmények kézben sériilést tudnak
okozni a dolgozénak!
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MEGOLDASOK

1.

a, A karmellhez tul sok borkésavat adtak a készités soran.

b, A f6zés sordn az invertalé anyag mennyisége az elGirtnal joval tobb volt.

22 kg higito cukoroldat viztartalma 28,5%.
22x0,285= 6,27 kg

A viztartalom mennyiségét kivonjuk az 6sszes sulybol, akkor megkapjuk a felhasznalt cukor
mennyiségét.

22 kg-6,27 kg = 15,73 kg

Valasz: A 22 kg higité cukoroldat elkészitéséhez, - melynek 28,5%-0s a viztartalma - 15,73
kg cukor és 6,27 liter viz sziikséges.

3.
L, ; Bes(iritési homérséklet
Kézi préba megnevezése , .
tartomany °C-ban

Higité cukoroldat szalpréba 105-112°C
Fondén golyéproba 115-118°C
Karamell toréspréba 138-145°C

4.

A tablazas olyan mdlvelet, amely sordn a megmunkalandé anyagot egyszerre hiitjiik és
mozgatjuk.
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|s.

Gabor a gyakorlat megkezdésekor kimérte egy edénybe az 1000g cukrot és ramért 450 ml
vizet. A keveréket feltette a gaztlizhelye és elkezdte a fézést. Amikor felforrt a habjat

eltavolitotta és korbemosta a fézetet. A mosashoz hasznalt edényt elvitte a mosogatéba,
majd kimérte az invertdlashoz sziikséges keményitészorpét. A kimért anyagot beletette a

cukoroldatba és folytatta a f6zést. Hozott a raktarbdl egy fokolét, eloblitette folydviz alatt és

belette az edénybe. A h6méré 107 °C-ot mutatott, igy folytatta a f6zést. Amikor a héméré
elérte a 115°C-ot elzarta a gazt és az edényt attette az marvanyasztalra. Hozott egy tal vizet

és bespriccelte az asztal felliletét, majd radntotte a cukorszirupot. A fellletét is bespriccelte
vizzel. A raktdrbol hozott egy fém spatuldt, mellyel elkezdte az anyag forgatasat. A cukrot

letablazta, majd beletette egy Iégmentesen zarodé miianyag vodorbe és lezarta.

Judit a munka megkezdése el6tt irt maganak egy révid munkatervet, melyben felsorolta a
szlikséges anyagokat és eszkdzoket. A lista szerint minden anyagot el6készitett, ellenérizte
tisztasdgukat és az alapanyagokat pontosan kimérte. Az el6készit6 mulveletek elvégzése
utan a cukrot 0sszekeverte a vizzel és 15 percig oldoédni-hagyta, mert elmonddasa szerint igy
tokéletesebben oldédik a cukor. Lassu tizon elkezdte a fézést, néhanyszor atkeverte a
cukrot, majd a felforras utan lehabozta az oldatot, korbemosta és hozzaadta az
invertanygaot. A fézés soran a korbemosast tobbszor megismételte. A hdmérséklet
ellenGrzését fokoldval végezte, 6 a cukrot 116 °C-ra siritette be. Mire elkészilt a cukoroldat
a marvanyasztalt lespriccelte vizzel és kiontotte a cukorszorpot. Tetejét is lespriccelte, majd
letablazta a cukrot. Az elkésziilt cukrot atgyurta, szorosan belenyomkodta egy miianyag
vodorbe, tetejét vizzel atsimitotta és lezarta a vodrot.

Péter az alapanyagokat és az eszkozoket el6készitette, majd a szamara elére kimért cukor
mennyiségét ellenérizte. A kimért cukrot a vizzel elkeverte, hozzdadta az invertdlé anyagot

és elkezdte a f6zést. A cukor felforrasaig egy keverékanal segitségével tobbszor atkeverte az
anyagot. A felforrt cukorrél eltavolitotta a habot, majd tébbszor alaposan kérbemosta az
oldatot. A cukor hémérsékletét fokoldval ellenérizte, 143,5°C-nal fejezte be a f6zést. A
tlzrél levéve borkésavat és festéket adott a cukorhoz. Az eldirt 3 csepp helyett 5 cseppet
adott hozzd, hogy biztonsdgosan tudjon az anyaggal dolgozni. Az elkésziilt karamell
kiontotte az olajjal lekent marvanyasztalra. Egy fém lapat segitségével befelé forgatta
cukormasszat, majd mikor egy toémbé tudta formdlni, elkezdte a huzast. A kihGzott cukorbdl
kis leveleket készitett. Azt tapasztalt, hogy a levelek nem tartjdk meg formajukat, kissé
lagyak.
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Maria, Judithoz hasonléan listat készitett a szlikséges anyagokrél és eszkozokrél. A mérést
ellendrizte, majd elkezdte a cukor f6zését. A felforras utan azt tapasztalta, hogy szinte alig
habzott fel a cukor, igy eqy kanallal leszedte a pici habot és a kérbemosast elhagyta.

Hozzaadta az invertaldé anyagot és a festéket, mert 6 is leveleket szeretett volna késziteni. A
f6zést 144 C-ig folytatta. A tlizrél levéve az edény aljat vizzel telt edénybe martotta. A kész
karamellhez kiontés el6tt hozzaadott 3 csepp borkdsavat és kiontdtte az olajjal atkent
marvanyasztalra. Az anyagot forgatta, majd megkezdte a hlzast. Hlizas kozben arra lett
figyelmes, hogy apro kis pottyok jelennek meg a cukormasszaban. Mire kihldzta a cukrot
sokkal tobb kis gob képzédott a cukorban. A masszabdl csak kevés levelet tudott kihizni,
mert lassan az egész cukormassza ledoglott.

Ertékelés:

Gabor a munkdjat nem szervezte meg, a sziikséges anyagokat és eszkdzoket az utolsé
pillanatban szerezte be. Ez veszélybe sodorta a termék elkészitését. A recepturdra
vonatkoz6 szabalyokat nem tartotta be, a cukorra tobb vizet mért, ami az elkészitést
lassitotta. A felforrasig a cukrot kevergetnie kellett volna. Az elkésziilt fonddn masszat nem
gylrta at, nem nyomkodta bele az edénybe, és nem nedvesitette be a feliletét, igy a levegds
részeken a cukor a tarolas soran kiszaradhat.

Judit munkaja mindenben tokéletes volt. O volt az egyetlen didk, aki mindent elkdvetett a
tokéletes termék elkészitéséért. A végeredmény kivalé min6ségl fondan massza lett.

Péter munkdja soran tobb ponton is hibazott. Az elsé nagy hibat akkor kovette el, amikor az
invertalé anyagot a f6zés el6tt adta a termékhez. A masodik nagy hibat akkor vétette, mikor
a festékanyagot a f6zés befejeztével adta a cukoroldathoz. A festék hozzaaddasaval vizet is
juttatott a cukoroldatba. Ezzel gyengitette a cukor erdsségét. A borkdsav tuladagolasa
szintén oda vezetett, hogy a cukor még lagyabb lett. Ez a kettés hiba vezetett oda, hogy a
termék nem volt alaktarté.

Maria a cukrot<nem kevergette a teljes oldddasig, mikozben fézte. Ez sokszor azt
eredményezi, hogy a termék karamellizalodik. Szerencsére ez nem tortént meg, viszont
kihagyott egy nagyon fontos lépést a gyartastechnoldgiai sorbél. Ugy itélte meg, hogy nincs
szlkség a korbemosdasra, mert a cukrot nagyon tisztanak taldlta. A f6zés sordan az edény
oldalara kerilt apré pici cukordarabok és szennyez6dések akar kiontéskor a cukormasszaba
keriiltek és ez vezetett a cukor ledogléséhez. Munkija nem volt sikeres, értékelheté
produktumot nem tudott eléallitani.

6.

a, Egési sériiléseket okozhat a h6kozl6 berendezés vagy a forrd cukor.
b, A gépek altal okozott sériilések (forg6é gépek altal okozott roncsolas, aramuités)

¢, A nem szabalyos teheremelés okozta hatsériilés.
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AJANLOTT IRODALOM

dr. Dunszt Karoly - Gyenge Csaba: Cukraszati ismeretek. Képzémlivészeti Kiaddé Budapest,
2009

Keményffi Gabor -Téth Illés: Cukraszkonyv 1958
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