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CSEMEGEK

CSEMEGEK KESZITESE

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Még az élelmiszeriparban is ezzel a jelzével kiillonboztetnek meg termékeket pl.: kukorica,
uborka, kolbasz, fliszerpaprika stb.. Az emberek tobbségének a csemege szo6rdl inkabb
valami féle édesség jut az eszébe. Valami inycsiklandé, ami a legkiilénb6zébb formakban
készilhet el, és ami magaban hordozza a meglepetést: "Vajon milyen lehet belul?"

1. dbra. Kiilénbézo alaku csemegék

A cukraszok, ha csemegérél beszélnek akkor pedig, a kikészitett sitemények egyik
csoportjara gondolnak. Mas munkafiizetekb6l mar megismerkedhettiink tébb kikészitett
siteménycsoporttal is (egyszerd tortak, szeletek, teasltemények stb.). Ebben a
munkaflizetben a csemegék csoportjai keriilnek részletezésre.
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1. ALTALABAN

A cukrdsz munkajaban nagyon nagy jelenté6sége van az el6készitésnek. Atgondolva a
gyartastechnolégia Iépéseit minden cukrdsz munkatervet készit a fejében, vagyis
megszervezi a sajat munkajat. Logikai sorrendet kell feldllitani, hiszen amig az egyik
félkésztermék siil, addig a masik fé, vagy éppen ellenkezéleg hiil, és igy tovabb. Ez a fazis
elengedhetetlen a folyamatos, zavartalan termelésiinkhoz.

A csemegék készitéséhez tobb elvart ismeretre is szikségink lesz. Mivel a csemegék
tulnyomoé részben felvert tésztdkbdl késziilnek (készilnek még: omldés és hengerelt
tésztakbol is), igy ezek ismerete alapként kezelendd. A toltelékek csoportjai kozil a tartéds
toltelékeket haszndljuk a csemegék toltésére. Elengedhetetlen tudni, hogy mely toltelékek
tartoznak a tartés toltelékek csoportjaba, és adott toltelékek hogyan késziilnek el.
Altalanossagban az is elmondhaté a csemegékrél, hogy bevondanyagként csokoladét
hasznalunk. Ebbdl kovetkezik, hogy a csokolddé olvasztdsa, temperdldsa, higitdsa is
rutinszerd kell, hogy legyen. El6bb emlitett ismeretek meglétével kdnnyen elsajatithaté lesz
a j6 mindségd, tartés (altagos eltarthatdsag10 nap) cukraszsiteményeknek, a csemegéknek
készitése.

A legtobb esetben a cukraszkészitményeknél a toltelék hatdrozza meg a késztermékiink
fajtajat. A csemegéknél ehhez képest a felhaszndlt tészta, és a toltelék mellett hasznalt
jarulékos anyagok hatdrozzak meg jellegiiket. Természetesen nagyon nagy jelentésége van a
darabolasnak, formazasnak, alakitasnak is. Ami pedig a legjobb a csemegék készitése soran,
hogy egyszer( alapanyagokbdl kiillénleges megjelenésii termékeket allithatunk eld. A készité
fantaziaja (és a rendelkezésére all6 eszk6zok) szabjak meg a hatart.

A régi, sokaknal régen el is feledett csemegéket meg lehet tartani, bar célszerli XXI.
Szdzadiva tenni. Az aktualizdlast a kiilsé megjelenéssel kell elkezdeni, kreativan tervezni
kell. A cukrasziparban (is) folyamatosan 0j segédeszk6zok jelennek meg, melyek elésegitik a
fejben, papirlapon tervezett sitemény "megelevenedését". Merészen lehet prébalkozni a
kilonbozé6 illéolajokkal, aromdakkal, eheté névényekkel, extra fliszerekkel is.
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2. FOGBB MUVELETEK

2.1. El6készités

A kilonboz6 tésztatipusok felhasznalasaval valamilyen siitéssel készilt félkésztermékekbdl
torténik majd a betdltés. igy az el6készitéshez hozzatartozik a féléksztermékek elSallitasa,
majd azok megfeleld el6készitése. llyen el6készités, amikor a csemegék készitéseshez
sziikséges tésztalapokat, kapszlikat (fémkeretben siutott tészta) felvagjuk (parhuzamos
lapokra daraboljuk), a tésztafankokat kihorzsoljik, kivajjuk, talpat vagunk, vagyis toltésre
kész Allapotba hozzuk. A szikséges eszkozoket (fa vagy fém rudak, kiszurok,
kosarkaformak stb.) is el6-, és odakészitjiik. Vagyis alkalmas dallapotba hozzuk 6ket a
tovabbi munkavégzésre. A készitéshez sziikséges krémet kimérjik, Aatkeverjik. Az
el6készités rendkiviil fontos része a pontos mérés is. Ne térjink el a megadott
anyaghanyadtél! A mérésre forditott idd, és energiank megtéril, hiszen, ha elnagyoltan,
pontatlanul mértiink sok tobbletmunkat vehet igénybe az esetleges korrigalds. Tehat idét,
nyersanyagot, ezaltal pénzt spérolhatunk meg a pontos munkavégzéssel. Minden élelmi
anyagot, illetve a toltésre varo félkésztermékeket is alavetjik az érzékszervi vizsgalatoknak
(iz, szin, illat, allomany). Nagyon fontos lépés ez, hiszen igy kikiiszébolhetbek a tulzott, vagy
nem megfeleld izek, és a kifogasolhatéo mindségd alap-, és jarulékos anyagok.

2.2. Toltés

Kilénbo6z6 technoldgiai miveleteket alkalmazva toltjiik a csemegéket. Tolteni lehet kendkés,
habkartya, és idomcsével ellatott nyomdzsak segitségével. A toltelék egyenletes eloszlasara
nagy gondot kell forditani. Figyelni kell a tészta, a toltelék, és a majdani bevondanyag helyes
aranyara! A toltelék nem a tésztadarabok ragasztdsara szolgdl! Tésztahiivelyek esetén
mindkét részbe egyforman nyomjuk a krémbdl, és csak ezutan kovetkezzék az illesztés. A
hengerek toltésénél Ggy keriilhet6 el a hézagmentes toltés, hogy az egyik oldalrél nyomjuk a
krémet egészen addig, mig a rol6 masik oldaldra at nem ér. A tésztalapokat pedig a toltelék
egyenletes szétkenésével, és egymasra rétegezésével toltjik, és illesztjik ossze.

2.3. Dermesztés

A gyartastechnoldgianknak fontos része ez. Hités hidnyaban nem célszerl folytatni a
munkafolyamatot, mert a vagasi felilet elkenédik, a betoltott termék elcsuszik a toltelékek
mentén és a formakbol nem jon ki tokéletesen a sitemény. Az élek, és mintazatok
eldeformalédnak, és a bevondanyaggal még tovabb olvaszthatjuk a csemege feliiletét. A
bet6ltott csemegét dermedés utan lehet igényesen szeletelni, kiszdirni, de még bevonni is.
Normal hitési tartomanyban szoktunk dermeszteni, ami +2-8°C-ot jelent.
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2.4. Darabolas

Alaktol, illetve a kikészités maédjatél fliiggbéen darabolni, szeletelni, kiszurni is kell a
megdermedt csemegéket. A darabolast ugy kell végezni, hogy a végén a csemegék atlagos
stilya 50-70g legyen. Természetesen e suly folfelé vagy lefelé is eltérhet a kalkulaciotél,
arképzéstél, uzletpolitikatdl és az adott kornyék szokasaitdl fliiggéen. Forré vizbe martott,
majd lecsepegtetett hosszd pengéji késsel vagunk. A vagasnal figyeljink az egyenes,
parhuzamos vonalakra, és a szogletekre. Ezért (is) fontos a megfelel6 dermedés.

2.5. Bevonas

A bevondanyag természetesen noveli a csemegék élvezeti értékét, és a taplalkozas-élettani
hatasat is. Hogy részben, vagy a csemege teljes feliileten torténik a bevonas, az befolyasolja
a siteményink eltarthatdésagat is. A bevondanyag véd a kiszaradastol, és megdvja a tésztat
meg a tolteléket a mikroorganizmusokkal vald kozvetlen érintkezést6l. Az elGkészitett
csemegét kilénb6zé moédszerekkel vonjuk be. A bevonds lehet martas, vagy athlzas.
Bevonas el6tt torténhet meg az aladiszités lépése is. Ekkor még az el6készitett csemegét
krémmel, olajos magvakkal stb. diszitjlik. A bevondanyagot nagy gonddal Kkell
megolvasztani, temperalni, és a felhasznalasi hémérsékleten tartani is! A csokoladé bevonat
"korondzza meg" a siiteményiinket. igy, ha a bevonat nem elég egyenletes, egységes,
dekorativ akkor az egész termékiink esztétikai képét elrontja. Temperalas mellett a higitas a
masik kritikus pontja a csokoladé-bevonatnak. A higitdshoz a megolvadt csokoladéhoz
kakaovajat, vagy étolajat, vagy keményzsirt szoktunk hasznalni. A martds és az athuzas
mellett a csokoladét kompresszor segitségével is a kivant feliiletre juttathatjuk. Ehhez a
folyamathoz jéval higabb csokoladéra van szikségink. A megszokott ét-, tej-, és
fehércsokoladék mellett a zsirban oldodé ételfestékeknek kdszonhetéen készithetiink
szines, latvanyos bevonatokat is. Bevondanyagként hasznalhatunk még ganache krémet,
vagy a kényelmi. termékek kozil a kilonboz6 tiikorzseléket. Esetenként a marcipannal
torténd burkolas is el6fordul a csemegék készitése soran.

2. abra. Piros szinti csokolddé bevonat
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2.6. Diszités

A bevondanyag dermedése utan a siitemények fellletét, vagy oldalat a tetszetGség
fokozasanak érdekében diszitésre alkalmas anyaggal beszoérhatjuk. Amikor a beszdrasra
alkalmas anyagot (tortadara, 6rolt vagy szeletelt olajos magvak, csokolddéforgacs stb.) a
termék oldalara juttatjuk, akkor panirozarél, ha a felluletére, akkor hintésrél beszéliink.
Fecskendezhetjik, vagy felrakassal is diszithetjik a csemegéket. Diszitésre alkalmas
elemeket vagy a segédanyagokat forgalmazdé cégektdl készen szerziink be, vagy felrakasra
alkalmas diszitéelemeket kell formazni kézzel (pl.: csokoladé pasztilla), sablonnal,
formakkal, mintazo-facskak segitségével (pl.: kavészem, kisvirag, levél stb.) . "A kevesebb,
néha tdobb" tartja a mondas, és ez igaz a diszitésre is. Altalanossagban elmondhat6, hogy
célszeri kerilni a taldiszitettséget, kovessiik inkdbb az elegdns megoldasokat.

" 4

3. dbra. Felrakdssal diszitett csemegebomba’

1 Forras: http://buvosszakacs.hu
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2.7. Csomagolas

A bevont, diszitett csemegéket egyedi csomagolassal (papirhively) latjuk el. A red6zott
oldalu papirtalkdk alulrél védik a csemegéket. Ez biztositja a higiénikus kezelést is, illetve a
csomagolas masik funkcidja lehet a figyelemfelkeltés is. Megfelel6 csomagoldéanyagot
valasztva noveljiuk termékiink esztétikumat, igy akar névelhetjiik a vasarléi kedvet is, hiszen
soha nem tudjuk, mi alapjan dontott a vendég pont amellett a termék mellet.

4. dbra. Kiilonbozo mintdzatu papirhiivelyek

3. A CSEMEGEK CSOPORTJAI

==

5. dbra. Csemegevaridcio
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- Torta alaku

- Vagassal kialakitott

- Kiszurassal készilt

- Csemegecsucsok

- Csemegebombak

- Csemegehengerek

- Csemegekosarak (egyéb alakzatok)
- Csemegeroladok

3.1. Torta (szelet) alaku csemegék

A legegyszerlbb fajtija a csemegéknek, hiszen barmelyik parizsi vagy rokoké krémmel
toltott egyszerld tortabol elGallithatd. A betoltott, megdermedt, tortakat felszeleteljik.
Esetenként aladiszitink, majd csokoladéba martjuk a korcikkeket (tortaszeleteket). A
szokasoknak megfelel6, vagy a fantazianktol fiiggéen az egyszerl( diszités elemeit
hasznaljuk.

6. dbra. Parizsi krémmel toltott torta
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7. dbra. Torta alaku csemege

3.2. Vagassal késziilt csemegék

A vagassal torténé alakitasnak nagyon nagy el6nye, hogy formai valtozatossagot tudunk
kialakitani a csemegék szortimentje kozott. Vagassal készilhet pl.: hdromszdg, kocka,
rombusz, téglalap alakzat is. Masik pozitivuma ennek a készitési mdédnak, hogy a szeletelés
soran kevés a veszteség. Ahhoz, hogy ne csak a formai valtozatossagot tudjunk biztositani,
hanem az izbelit is, sokféle jarulékos anyaggal célszerl dolgoznunk. Az erdsen csokoladés
izl, kissé kesernyés parizsi krém nagyon sok egyéb izzel parosithaté. Harmonizal példaul a
kékusszal, mogyoroéval, narancshéjjal, marcipanokkal, konyakkal, rummal, whiskyvel,
likérokkel, és a fliszerekkel is. Igy az elébb felsorolt jarulékosanyagok barmelyikével
dusithatjuk a parizsi krémet.

8. dbra. Vdgdssal késziilt csemege
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A krémen kivil a felhasznalt tésztaval is tudunk varialni. A toltés soran a marcipanlapok
mellett sokféle felvertet is felhasznalhatunk. A Bohém csemegénél, ahogy az elnevezés is
utal ra, bohém felvert tésztat toltink oOssze, a Domind és a Marcipanos csemegék
készitésénél vajas lapot hasznalunk. Egyes csemegéknél sacher felvert a felhasznalt tészta,
és késziilhetnek egyszerl piskota, vagy dobos felvertbdl is a masszak.

9. dbra. Bohém csemege

3.3. Kiszurassal készilt csemegék

A csemegék darabolasa soran a kiszurassal torténé médszer nem tul gyakori. Eléggé id6-,
és munkaigényes, és a készités soran sok fennmaradé hulladék keletkezik. A végeredmény
viszont gyonyord tud lenni. Eppen ezért érdemes igy csemegéket késziteni. Amikor egy
stiteményespultban azt sugalljdk a termékek, hogy ezekkel a készitményekkel egyenként
foglalkoztak, akkor szinte mar a latvanyra eldontik a vendégek, hogy megveszik a
stiteményiinket. Nem utolsé sorban pedig elmondhatjuk, hogy tényleg kézmives munkat
adtunk ki a kezeink koézul.

A munkafolyamat a dermedés utan tér el a vagassal torténé darabolastol. A kiszurot (kor,
ovalis, csepp alaki stb.) forré vizbe martjuk, majd felitatjuk rola a nedvességet. Az
atforrésodott kiszlurd segitségével hatarozott mozdulattal kiszarjuk a kivant alakzatot. Csak
olyan kiszuroval dolgozzunk, amelynek elég magas a fala a teljes magassag, pontosabban
mélység kiszlrasahoz. A kiszUrast kovetéen torténik a mar ismert bevonas, beszoras,
diszités lépései. A diszités soran célszerli a szolid-eleganciat kovetni. Az igy kapott kerek,
ovalis alaku csemegék a csemegefdnkok. Bar faink megnevezés helyett inkabb egyadagos
tortacskak utalnak jobban a siitemények valddi jellegére.
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10. abra. Csemegevaridcio

3.4. Csemegecsucsok

A csucs alakzatot vagy nyomézsakbol formazzuk az el6készitett indidner, pomponett
tésztahiivelyre, vagy formaban készitjik el a csucsokat, vagy vagassal alakitjuk ki.

A kihabositott, jarulékos anyagokkal dusitott krémet oly médon nyomjuk a tésztahiively
domboru felére, hogy egyenletes, és egyforma krémkuipokat kapjunk pl.: Tatracstics. A Tatra
csucsokat a martasuk elétt aladiszitik oly mdédon, hogy poérkélt mandula szilankokkal
tlzdelik meg.

Formaban toltés esetén a negativként hasznalt fém, mlanyag, vagy szilikon formak belsejét
kibélelhetjiik marcipannal (lehet didmarcipan, kdékuszmarcipan is), ezt kovetden toltjuk
krémmel és az esetleges jarulékos anyagokkal, majd lezarjuk a tésztaval pl.: Kékes csucs,
Parizsi csucs.

A vagassal torténé alakitashoz kisebb tortaszelet méretli (kb.50g-os) haromszogeket
darabolunk, és a martast kovetéen oldalara allitva (hegyes végukkel felfelé) kapjuk meg a
kivant alakzatot pl.: Palma csics. A bevondanyag dermedése el6tt a csucsok feliiletét
beszérhatjuk olajos magvakkal, vagy felrakdsra alkalmas diszitéelemeket illeszthetiink rajuk.

3.5. Csemegebombak

A bombaformat két horzsolt tésztahiivelybdl allitjuk el6. Horzsoléskor a félgomb alaku
tésztak aljat kivajjuk kiskanal vagy késhegy, vagy karalabévajéo segitségével. Az igy
keletkezett Uregekbe toltjuk a krémet, és helyezzik el az esetleges betétet pl.: konyakos
meggy, mandulaszem stb.. A tészta altalaban indianer felvertbdl késziil, de hasznalhatunk
még pomponett felvertbdl, vagy habtésztabol készilt hivelyeket is. Nyomézsakbol toltjik
be mindkét hiivelyt. Osszeillesztve ket gémb alakzatot kapunk.

10
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11. dbra. Betoltott és Osszeillesztett tésztahiivelyek

A konnyebb kezelhet6ség miatt talpat vagunk a gomboknek. Feliletiiket bevonjuk krémmel
és/vagy csokoladéval. Gyakran alkalmazzuk a csokoladé bevonas el6tt az aladiszités
miiveletét is pl.: Tuske bomba. A tiiskés mintazatot a vastag krémbevonat (itogetésével
(késpenge), vagy simacsoves nyomozsakbol torténé fecskendezéssel érjiik el.

A bevonast kovetéen hempergethetjik ~a csemegebombdkat a beszoréanyagok
valamelyikébe (tortadara, szeletelt mandula stb.) pl.: Royal bomba. Borzas mintazatot ériink
el, ha a bevonast kovetden gitteren egy martovilla segitségével mozgatjuk a csemegét.

A hempergetés helyett a kimartott csemegebombdkat felrakassal, fecskendezéssel is
diszithetjuk.

Tészta nélkiil is készithetlink csemegebombdkat pl.: Parizsi bomba. Ennél a mddszernél
zsirpapirra nyomjuk a parizsi krémet. Fagyasztunk, majd késsel alavagva levalasztjuk a
krémkupacokat a papirrol. Parosaval osszeillesztjik a darabokat, egységesre formaljuk, és
kimartjuk csokoladéba. Ezt koveti a beszord anyagban torténé hempergetés.

IdGigényes készitése, és talan rendkiviil édes ize miatt nem tul gyakori, ha habtésztabdl
késziil a tésztahiively a csemegebombakhoz. Azért lassunk egy példat, hogyan is késziil ez.
Az elkészitett habtésztat idomcsével ellatott nyomédzsakbol adagoljuk. Majd 140C°-os,
gbzmentes sitében félig megsitjik. Még forré allapotban a félgombdk sitélemezzel
érintkezé felét benyomjuk. Az igy keletkez6 horpadast (lireget) toltjilk majd meg a
toltelékkel. A megformazott, (behorpasztott) félig siilt habtésztdt néhany oéran at
szikkasztjuk, szaritjuk. A  kihabositott  parizsi krémet cukrozott, és friss
narancshéjdarabokkal keverjik o6ssze, majd nyomodzsak segitségével toltsiik be a
megszaradt habhiivelyekbe. Kifagyasztas utan kovetkezik a martas. A gyonyori sima feluleti
gbdmbdket narancshéjjal diszitjuk.

11
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12. dbra. Fehér csokolddéval befujt csemegebomba

3.6. Csemegehengerek

A kovetkezb6kben emlitett anyagok mindegyike csak melegen alakithaté a kivant formara, igy
a megfeleld el6készités (eszkdzok) hianyaban munkank nem lesz megfeleld!

A kereskedelmi forgalomban kaphaté vékony toltott ostyardddal vélhetSleg mindenki
talalkozott mar. A csemegehengerek is hasonlé termékek, csak nagyobb kivitelben, és nem
feltétleniil ostyatésztabol. Ha mégis ostyabdl szeretnénk el6dllitani a hengereket, akkor a
puha vajat alaposan el kell keverni (nem habositani) a porcukorral. Apranként hozzakeverjiik
a tojasfehérjét, majd a lisztet. Szilikonlapra, vagy vékonyan lekent, és lisztezett sit6lemezre
kis, négyzet alaku lapokat keniink (kb. 80x80mm). A kikent lapok vékonyak legyenek. Az
ostydk kozvetlenil a sités utan még formazhatdak, konnyen feltekerhetéek. Korilbelil
200mm atméréji olajozott fa rudacskakat hasznaljunk. Kih(lés utan az ostyahengerek
megtartjak alakjukat. Pille kénnyliek, roppannak, tokéletes kiegészitéi a karakteres izii
krémeknek.

Ostya tészta ajanlott anyaghanyada:

- Vaj 3009
- Porcukor 4009
- Tojasfehérje 6db (180g)
- Liszt 400g

12
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A henger alakzatot megformazhatjuk vékonyra nyujtott grilldzsbél olajozott fa rudacskak
segitségével, vagy olajozott-lisztezett sutélemezre kikent, és kisiitott makrontésztabdl, vagy
vékony piskétalapbdl, szintén a fa vagy fém rudacskak hasznalataval.

Az eldallitott hengereket nyomédzsakbol toltjuk. A tolteléket ne két oldalrél juttassuk a
hengerbe, mert Ugy el6fordulhat, hogy kozépen Ilyuk, hézag marad. Az egyenletes,
hézagmentes toltés elérése érdekében az egyik oldalrél nyomjuk a krémet. Toltésre
kilonb6z6 jarulékos anyaggal dusitott pdrizsi krémet hasznaljunk. A toltott hengereket
dermesztjik, és csokoladéba martjuk. A kimartott hengereket borzasithatjuk (athtzéracson
meghempergethetjiik), vagy a hengerek végeit panirozhatjuk, és a befejez6 muveletek kozil
az egyszerl diszités elemeit is hasznalhatjuk.

3.7. Csemegekosarak

Fém, vagy szilikon siit6formakban kilonb6zé (fehér-, sarga-, barna-, kakaods)
linzertésztabol kosarakat sutink. A kisiilt kosarkakat megtoltjik a kivant krémmel (pl.:
parizsi krém, truffel krém stb.). Dermedés utdn csokoladéba martjuk a kosarkakat,
feliletiuket hintéssel, fecskendezéssel vagy felrakassal diszitjiik.

Egyéb alakzatok

A szilikonos formak segitségével széles formai valtozatossagot tudunk biztositani a
csemegék valasztékaban. A legkiilonfélébb alakzatokat (félgomb, piramis, kocka, téglalap
stb.) be lehet szerezni. Ezek a formak alkalmasak siitésre, és fagyasztasra egyarant.

13. dbra. Piramis alaku csemege

A csemegék készitésénél ajanlott felhasznalasa a szilikonformaknak:

13



CSEMEGEK

A formdkat teljesen megtoltjik temperalt csokoladéval. A felesleg eltdvolitasa utan
Utogetéssel, razogatassal kikiiszéboljik az esetleges levegébuborékok létrejottét. Rovid id6
elteltével a forma oldalan dermedni kezd a temperdlt csokoladé. A néhany (kb.2)
milliméteres kéreg kialakuldsat kovetéen a felesleges csokoladét kifolyatjuk. A korpusz
dermedése utdn a formakat megtoltjilk az atkevert krémmel. A t6ltés soran rétegezhetjiik,
betétezhetjik piskétakkal, alkoholban tartésitott gyumolcsdkkel, izesitett zselével,
ostyatormelékkel stb.. A toltés végén lezarjuk a csemegénket a megfelel6 méretre vagott
piskétadarabbal. Dermesztiink. A szilikonforma feliiletérél konnyedén levalaszthatd lesz a
csemegénk, de a formabdl torténd kiszedéskor ligyeljiink a mintazat, élek épségére.

14. dbra. Formaban késziilt csemege

Egy klasszikus magyar csemegekosar a Suhajda-csemege, amit Suhajda Janos (1886-1946)
csokoladégyaros vilaghiressé lett készitménye kozel szaz éve késziilt, mégis megallja a
helyét a mai termékek kozott. A csemege ugy készil, hogy formak segitségével
csokoladékosarakat készitiink. A megdermedt kosarakba kihabositott parizsi krémet, és
rumos cukorszorpbe aztatott piskétadarabokat tesziink. A krém dermedése utan kimartjuk a
csemegét csokoladéba, és spineléssel diszitjluk.

3.8. Csemegeroladok

A kikészitett sttemények koziul a tekercsek, roladok készitése mar ismert. Ezeket az
ismereteket kezeljik alapként a csemegeroladok készitése soran. Piskota felvert tésztabél
lapot készitink. A kulonb6zé jarulékos anyaggal dusitott parizsi krémet egyenletes
vastagsagban elkenjik a piskotalapon. Szorosa feltekercseljik a toltott piskotalapot, majd
dermesztiink. A tekercselés el6tt betétként gesztenyébdl, marcipdnbdl formazott hengert
helyezhetiink el a roladunkba. llyenkor a henger koré kezdjiik el a tekerést. A kifagyasztott
tekercset tompa hegyl hadromszogekre, vagy parhuzamos szeletekre vagjuk. Darabolds utan
csokoladéba martjuk, és az egyszer(i diszités elemeit hasznaljuk.
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TANULASIRANYITO

1. feladat

Készitsen felrakasra alkalmas csokoladépasztilla mintakat. Az elkészilt motivumokat
értékeljék szakoktatéjaval!

2. feladat

Lehet6ségeihez képest gylijtson a gyakorlati munkahelyérgl fényképeket a csemegékrél! A
latottakat az elméleti oran koézosen értékeljék at! Jegyzetelje le, milyen diszitést,
diszitéelemeket latott!
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3. feladat

Az alabbi ures téglalapokra készitsen fecskendezéssel elSallithatd mintdkat (feliratokat),
amelyeket alkalmazna a vagdassal késziilt csemegék diszitése soran!

16
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4, feladat

irjon le mindent, amit az aldbbi képen szerepel§ csemegérél meg tud allapitani! Készitsen
munkatervet a csemege eldallitasardl! Eredményét kdzosen elemezzék szakoktatdjaval!

15. abra
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CSEMEGEK |

| 1. feladat

Allitsa helyes technoldgiai sorrendbe a kovetkezé befejezé, kikészité miveleteket!
1. Felvagas

2. Szeletelés

3. Dermesztés

4. Toltés

5. Felrakas

6. Csomagolas

7. lllesztés

2. feladat

Jelolje meg (hiizza ald), hogy az aldbbi leirdsban milyen gyartdstechnoldgiai hibat vétettek a
csokoladé olvasztasakor! Javitsa ki az elkdvetett hibakat a sajat ismeretei alapjan!

Otthon azzal fogadtak, hogy egy rokon sziiletésnapjara készitsek egy tortat. Ezzel nem is
lett volna gond, de a szilinapi tortara feliratot is kellett készitenem. Nem volt mit tennem,
nekilattam. Meg kell mutatnom a csalddomnak, hogy nem csak enni jarok be a
cukrasziizembe. A  munkahelyemen sok csokoladét haszndlunk, mindenféle termék
bevonasara. Csak az a gond, hogy a munkahelyen a csokoladéolvasztast gép végzi. Még
sosem figyeltem meg, hogy milyen hémérsékleten. A torta gond nélkiil elkésziilt, j6hetett a
felirat. Kivettem a csokoladét és elkezdtem a tlizhelyen felmelegiteni. Tettem bele vajat is.
Kis id6 mulva fura szag érte el az orromat. A csokoladé volt. Leégett. igy hat Gjrakezdtem.
Gondoltam, a mikrohullamia sitében nem torténhet meg mindez. Beallitottam a
mikrohullamu sitét, majd vartam. Egy perccel késébb mar 6sszeallt, gyakorlatilag megsiilt.
Nem nagyon értettem, hogy mért nem sikeriil. Akkor mar tudtam, hogy a csalad felirat
nélkal is érilni fog a mivemnek.

3. feladat

Munkahelyén azt kapta feladataul, hogy készitsen 2800ml tejszinbdl parizsi krémet! El6zetes
ismereteire tamaszkodva irja le a felhasznalandd alapanyagok mennyiségét!
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Tejszin 2800ml

4. feladat

Hatdrozza meg a kovetkezé allitasokrél, hogy igaz vagy hamis tartalmuak! A hamisnak vélt
allitasat tamassza ala!

Allitas Igaz Hamis - Indoklas

Minden csemegét piskotabdl készitiink.

A csemegék késziilhetnek triiffelkrémmel is

A csemegehengereket gitter segitségével
borzositjuk

A fehércsokoladé felhaszndlasi héfoka a
legmagasabb a csokolddék kézul.

A siitemények feliiletén torténé beszorasi
modot, hintésnek hivjuk.

5. feladat

Sorolja fel, milyen cukraszipari félkész termékekre van szilksége a csemegék készitése
soran!
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6. feladat

A munkavédelmi szempontbdl soroljon fel olyan veszélyforrasokat, amelyekkel a csemegék
készitése soran talalkozhat!

7. feladat

A csemegékrél tanult ismeretei alapjan toltse ki a tablazat hidnyzo6 adatait!

Csemegék fajtdja Felhasznalt tészta Diszités

Parizsi bomba

Ostya, grillazs, hengerelt,
piskota felvert

Martas elGtt aladiszitésként
mandulaszeleteket défiink a
krémbe

Tiiskebomba

Suhajda-csemege

21



| CSEMEGEK

MEGOLDASOK

| 1. feladat

A helyes sorrend: 1. Felvdgds, 4. Toltés, 7. lllesztés, 3. Dermesztés, 2. Szeletelés, 5.
Felrakds, 6. Csomagolas

2. feladat

Otthon azzal fogadtak, hogy egy rokon sziiletésnapjara készitsek egy tortdt. Ezzel nem is
lett volna gond, de a szllinapi tortara feliratot is kellett készitenem. Nem volt mit tennem,
nekildittam. Meg kell mutatnom a csaladomnak, hogy nem csak enni jarok be a
cukrasziizembe. A munkahelyemen sok csokoladét haszndlunk, mindenféle termék
bevonasdra. Csak az a gond, hogy a munkahelyen a csokoldadéolvasztast gép végzi. Még
sosem figyeltem meg, hogy milyen hémérsékleten. A torta gond nélkil elkészilt, johetett a
felirat. Kivettem a csokoladét és elkezdtem a 1 tlzhelyen 2felmelegiteni. 3Tettem bele 4vajat
is. Kis id6 mulva fura szag érte el az orromat. A csokoladé volt. Leégett. igy hat Ujrakezdtem.
Gondoltam, a mikrohulldimi sut6ben nem torténhet meg mindez. Beallitottam a
mikrohullamu sitét, majd vartam. 5Eqy perccel kés6bb mar 6sszedllt, gyakorlatilag megsiilt.
Nem nagyon értettem, hogy mért nem sikeriil. Akkor mar tudtam, hogy a csalad felirat
nélkil is oriilni fog a mldvemnek.

1. vizfirdén 2. olvasztani 3. nem kell higitani a fecskendezésre hasznalt csokoladét 4.
novényi eredetl zsiradékot hasznalunk a csokoldadékhoz 5. néhany masodpercenként at kell
keverni a mikrohulldmu berendezésben olvasztott csokoladét.

3. feladat

Tejszin 2800ml
Kristalycukor 4000g
Kakaépor 1600g
Vaj 4000g

4. feladat

Allitas Igaz Hamis - Indoklas

Készithetjik ostya-, hengerelt, gyurt

Minden csemegét piskotabél készitiink. omlés—, koénnyl és nehéz felvert
tésztakbol, grillazsbol is.

A csemegék késziilhetnek triiffelkrémmel is X
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A csemegehengereket gitter segitségével
borzositjuk

A fehércsokoladé felhasznalasi h6foka a A fehercsokolac!e.t a_legalacsonyabb
legmagasabb a csokolddék kézil. (28°C-on) hasznaljunk.

A siitemények feliiletén torténé beszorasi
moédot, hintésnek hivjuk.

5. feladat

Toltelékekre, bevondanyagokra, és siitéssel készilt félkésztermékekre van szikségiink

6. feladat

Gépek forgd-mozgé alkatrészei, elektromos berendezések, szlr6-vagod eszkozok, forrd
anyagok-eszkozok

7. feladat
Csemegék fajtaja Felhasznalt tészta Diszités
, o Martds, majd hempergetés
Parizsi bomba Tészta nélkil készil J 9

csokoladédaraban

Martast kovetéen  vagy

Csemegehenger Ostya, grillazs, hengerelt, borzasitds, vagy panirozas,

piskota felvert vagy felrakas

Martas el6tt aladiszitésként

Tatra cstics Indianer felvert mandulaszeleteket défiink a
krémbe
. fel Krémmel tiuske mintazat,
Tiiskebomba Indianer felvert

majd csokoladémartas

Tészta nélkiuli csemege Lo
g Csokoladé bevonat, majd

. Q (csokoladékosar L ,
Suhajda-csemege spinelés (fecskendezés)

hasznalata)
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IRODALOMJEGYZEK

Felhasznalt irodalom: dr.Dunszt Karoly - Gyenge Csaba: Cukraszati ismeretek.
Képzémlivészeti Kiad6é Budapest 2009.
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