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Culkraszati alapanyacor, cukraszati
termélek Részitése



A gyogyszereszet es a cukraszat
tortenelmi osszefonodasa.

* Az édességek készitése kezdetben a gyogyszerészek feladata volt.
* A sacharoz édességkészitésre valo felhasznalasat bizonyitd adat 1419-bél szarmazik.
* Az édességkészités és a gyogyszerészet elkulontlése csupan a 16. szazad végén kezd6dott el.

 A17.szazad végéig a gyogyszerészek toltotték be a cukraszda szerepét.




Az elsO edessegkeszitok

* Az elsd, eladasra is termeld édességkészit6k a mézeskalacsosok voltak.

» Késébb jelentek meg a finomsiiték, és a gydgyszerészek az édességek gyartasaban.

* A gyogyszerészek kiemelkedd tevékenységet végeztek, 6k szallitottak a cukrot és a belble készitett
csemegéket, ezzel hattérbe szoritva a méz elsédleges hasznalatat.




Alapanyagok melyek cukraszati termekke
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Mézes Veeszutmewgeh

» A mézeskalacsipar volt haz3 bde—sok mas orszagban is
az elsd iparszeriien Gizott si tocukraszat| tevekenyseg

« A XVIII. szizad elején az europan gyogtz' erkincs mmteg
ezerfele novenyi, allati és asvanyi alapanyagot hasznalt. Az
- allati eredeti drogok allati eredeti anyagok (pl.: méz)
mintegy 10%-at adtak a patlkaszerilflqgek.
zik a mézes

e Szamtalan technologla és recept lé

siiteményekhez.
_ * A mézeskalacs (amit Erdélyben mézes pogacsanak is "
Wi neveznek),’a puszedli, a mézes lapok krémes - %

stiteményekhez (mézes k(emeq; L
mezet A grlllazshoz is.




gg@g%{cwkomdk

Cukorkak
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* Alapanyag: cukor (szachardz), sz6l6cukor,
tejcukor (laktdz)

* Tolt6anyag: citrusfélék, gyimolcsok, magvak,
alkohol, mesterséges esszenciak

» Adalékanyagok: aromak, szinezékek,

allomanyjavitok ,
preseft cukorsak
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Szimpoka

* A szirup valamilyen cukorféleség tomény oldata,
jellemzéen viszkozus és a cukor mellett egyéb
oldott anyagokat is tartalmazhat.

* ElsGsorban a gyogyszerészetben és az
élelmiszeriparban, illetve a gasztrondmiaban
hasznaljak.

* Cukraszatban a tojashab stabilizalasara vagy
,ragasztokéent” hasznaljuk a cukorszirupot.

* A szirupokat fagyi ontetként, vagy gyimolcs szorp
formajaban is hasznaljuk.




Marcipaw

* Marcipant eleinte csak patikaban lehetett kapni.

* A marcipan cukraszipari alapanyag, altalaban egy rész blansirozott,
hamozott édes mandulabdl és egy rész 6rolt cukorbal vizzel sziruposra
f6zott massza. Par szem Ige;er m ula hozzaadasaval pedig letrejon
a marcipan sajatos ize.. g Ao er v T

* Szamtalan legenda s76] a cipan ere BRI ki marcipan,
milanoi marcipan, velencei marcipan. e,




Cukrozott, aszalt gyiumdlesii

* A cukraszatban leggyakrabban hasznalt aszalt gyimolcs
a mazsola, a kandirozott narancs és citromhé;j. Ezeket
izesitésre hasznaljuk.

* A gyumolcsok aszalasa sokszor kénes kezeléssel torténik.
e Kandirozasnal a gyimolcsot vakuumos kdzegben sird
cukorszirupban f6zik, ami altal a levegdé kiszorul a

gyumolcsbol és a helyét a cukor veszi at.

* Ma mar gyakran alkalmazzak a liofilizalast is.




Manudlis gyartastechnikat
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