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A Magyar Cukrasz Iparosok Orszagos Ipartestiilete szervezésében a GUSTAR
képzOkdzpont, mint fogadd partner vett részt a programban.

Vallalt feladata:

Tanfolyami képzés

Nagykereskedelmi

Ertékesités ismertetése

Oktatdékabinet mikoddési strukturajanak ismertetése - lehetséges egyiittmikodési
projektek egyeztetése

A tanfolyamon olyan specialis olasz termékek szakmai fortélyanak,
technoldgiajanak elsajatitasara volt lehetdség, amelyek Magyarorszagon is
piacképesek lehetnek.

A GUSTAR Képzékdzpontban (AMPI - olasz cukraszakadémia altal elismert
oktatasi kozpont) a colomb (galambocska), panettone, grissini, cantucci és
foccacia készitését tanulhattuk meg.

Egy hetes intervallumban neves mesterek mutattadk meg a termék — készités
legmagasabb foku fortélyat, végtelen tiirelemmel — elszdnassal — hogy megértsiik,
a termék a fontos, még az idd rovasdara is (vagyis ha a termék nem késziilt el, hidba
van id6, még varni kell).

Az elsé napon ugynevezett anyakovaszt készitettiink, mely a tovadbbi termékeknek
volt a bazisa. Természetesen nem az altalunk elkészitett anyaélesztét hasznaltuk,
ez csak a készités prezentaldsdra szolgalt. Az anyaélesztd az olasz pékek,
cukraszok kultikus alapanyaga, vannak olyan miithelyek, ahol az elsd kovasz
bazisat 50- 100 évvel ezelott készitették. Eltérd a hazai gyartastol, mert mig
Magyarorszagon élesztobdl készitett kovaszt hasznalunk, addig az anyaélesztd
bazisa barmilyen gylimdlcslé - mi almat hasznaltunk - és kristalycukor, majd
fokozatosan lisztet keveriink hozza. Amikor annyi lisztet vett fel az erjesztett
gylimodlcs, hogy az tészta stiriségl lett ,,kétszeresen” becsomagoljuk ¢és
O0sszekotjiik. A kés6bbiekben mar az ¢élesztd élesztése sordn alkalmazott
technologiat alkalmazzuk.

A panettone alapvetden olasz karacsonyi siitemény, mi husvét elott voltunk ezen a
tanulmanyuton — és nagyon jo szolgalatot tett a termék a magyar husvéti kalécs
lehetdségek bdvitése soran. Az olaszok husvéti siitemény tésztajuk a colomba de
pasqua (husvéti galomb-galombocska) Nagyon nagy élmény volt részt venni ennek
a siiteménynek az elkészitésében. Megtudtuk a Tanar Urtdl, hogy nem egyszeri
ennek a nagyszerll terméknek az elkészitése, hiszen kizadrdlag mindségi
alapanyagok johetnek szdmitasba, és sok 1d6 és kitartas kell hozza. Az elkészités
két napot vett igénybe.

El8szor készitettiink egy elétésztat. Osszetétele liszt, élesztd, so, cukor, vaj,
vanilia, citrom vagy narancshéj, viz és teljes tojas.

A lisztrdl j6 sokat diskuréltak a kollegdk. Szerették volna megtalalni a k6zos
nevezdt az olasz és a magyar liszt kozott, de 1évén, hogy egész mas értékekkel
jelolik az olasz liszteket, csak megkozelitéleg jutottunk el oda, hogy finom
buzaliszt jo sikér mindséggel kell ehhez a termékhez is. Végsd soron igaz, hogy a
»legfontosabb” tényezdje a tokéletes végtermeéknek a liszt.
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Erdekes volt szamomra, hogy nem ontjiik 6ssze egyszerre az 6sszetevéket, hanem
megfeleld bedolgozasi fazisokkal haladunk a dagasztds sordn, idénként un. etetjiik
tovabb a tésztat.

Ez elengedhetetlen ahhoz, hogy dagasztas kdzben megfeleld konzisztencia
alakuljon ki, és a készterméknél laza foszlos tésztat kapjunk.

Kozben folyamatosan ellendrizték a tészta hdmérsékletét is.

A tésztat egy pihentetd ladédban 10-12 oOrara (itt egy éjszakara) megfeleld
hémérsékleten érni kell hagyni.

Harmadnap tortént a tészta végsd Osszedllitasa. Még igen jelentds szamu, €s mind
kivaléo mindségii tovabbi anyagok keriiltek a tésztahoz. liszt, cukor, s, tojas
sargdja ¢és kiemelném a hihetetlen mennyiségili vegyes aszalt gyiimdlcs
felhasznalasat. (Szoval ettdl ilyen finom, és draga is ez a termék).

Fontos sorrendek vannak az adagolasnal — mondogatta a Tanar Ur, - pontosan ugy,
mint az eldtésztanal.

Alaposan ki kell dagasztani a tésztat- nem konnyi banni vele - majd a legvégén
keriilnek bele aszalt gylimolcsdk. Ezeket csak éppen annyira dagasztjuk bele, hogy
mindenhol a tésztaba keriiljenek, de ne torjiik, maszatoljuk.

Az igy O0sszeallitott tésztat jabb pihendre fogtuk cca. 1 6ra, majd ezutan johetett a
,,feladas”.

A formdazas nem konnyl feladat elé allitotta a hozzéaérté pék kollegat is, mert
nagyon lagy tésztaval kellett megbirkozni, igy stirtin kell a tablat lisztezni. Addig
kellett a formazast végezni, mig a gyiimodlcsok szépen ,,belehelyezkedtek” tésztaba,
- mert ha kilégnak, meg égnek.

Ezutan az eldkészitett formakba helyeztiik a tésztat. Vannak erre szolgald direkt
slitd formak.

Most a kelesztés kovetkezett, 27-29 C fokon, hat hosszu, cca 3-4 6ran keresztiil.
Siités eldtt éles késsel, nagyon hatarozottan keresztvagast tesznek a feliiletre.
Eldmelegitett siitdben cca 200 fok koriili stitotték.

Amiért ennek a terméknek a készitését valasztottam leirni részletesen, az a vége.
Mert az fogott meg a legjobban. Még életemben nem lattam ilyet. Jott a fejjel
lefel¢ valo l6gatott kihtités.

Fantasztikus latvany volt. Megvallom szurkoltam a tésztaknak , nehogy kiessenek.
Azért kell ezt, mert igy nem tomorodik vissza sajat sulyatdl a tészta, a belsejében
nagy likacsok lettek.

Mindségét és szavatossagat nagyon sokaig, akdr honapokig is megdrzi

Aki evett mar ¢életében igazi panettonét, sosem felejti az illatat, az allagat.
Biztosan meg fogjuk probalni elkésziteni ezt a nagyszerii terméket.

Ezen kiviil készitettiink tobb terméket, a cantuccini nagyon jo eltarthatosagi idével
rendelkez6 termék, a melynek receptjét leirom, mert nagyon egyszeri, de jol
gyarthatd, értékesithetd termék.

Recept:
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Kristalycukor 3250 ¢ Méz 100 ¢
Tojas (egész) 1250 g Liszt 3800 g
Mandula (héjas) 2000 g Sitépor 759
Vaj 350 g Narancshéj (friss reszelt) 100 ¢
1. A kristdlycukrot és az egész tojast 0sszekeverjik €s kihabositjuk

2. Amikor felverddott a tojashab hozzaadjuk a puhitott vajat és a mézet.

3. majd a lisztet és a benne elkevert slitéport €s reszelt narancshéj keverékét,
ezt elkevertetjiik és végiil a héjas mandulat is belekeverjiik.

4, Amikor hozzaragad az iist falahoz a tészta, el is késziiltiink.

5. 400 g-os darabokra osztjuk.

6. Kisodorjuk kb. 4 cm atmér6jii 60 cm hosszu rudakra.

7. Szilikonos siitopapirral fedett siitdlemezre helyezziik és lekenjiik egész

tojassal és a rudak kozepét leszorjuk kristalycukorral.

8. Légkeveréses siitOben 150 C°-n etdzs siitében 180 C°-n siitjiik.

9. Langyosan 2-2,5 cm széles darabokra felvagjuk.

10. Ha kihtlt szabalytalanul celofan zacskoba rakjuk és lezarjuk.

A termék tovabbi izesitett valtozatai: csokoladés, fiigés.

Egy napot szenteltiink a pizzakészités rejtelmeinek megismerésére, erre kiilon
mester érkezett a kozeli kisvarosbol, allitdolag a kornyéken 6 késziti a legjobb
pizzat.

Két napot a toszkdn sotlan kenyér, focaccia, baguette és a grissini készitésének
szenteltiink. Ezen termékekhez szintén a legkiilonb mestereket hivtak meg, akik a
téma legavatottabb szakértdi.

Es valoban: remek termékek késziiltek, minden tudalékos kérdésiinkre valaszt
kaptunk.

Egy napot a nagyker raktardban toltottiink és ismerkedtiink az altaluk forgalmazott
alapanyagokkal. megdobbentd volt szdmomra a 76 féle liszt kindlat, vagy a

fajta olivaolajat, vagy a helyi tejtermék készitdktdl beérkezd ricotta vagy sajt
valasztékot is.

Sikeriilt a kornyék hires kisvarosait is felkeresni, igy jartunk Pistoiaban, Pratoban,
Sienaban, San Gimiglianoban, Lago di Verdeben és Montecatini Termében.

Az tanfolyam minden egyes terméke, az elkészités technologidja €s az olasz
mentalitdas mind-mind Gjdonsag volt szamomra.



