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«Caleidoscop»

Az Ipartestiilet sikeresen palyizott a Tempus Kozalapitvany koordindlasaval kiirt ERASMUS+ palyazaton, a
»caleidoscop” cimet viselé projekttel. Ugy éreztiik, taldlo a név, hiszen 4 helyszines palyazatrél van szo.
Franciaorszigban két teriileten jartunk és az ott szerzett tapasztalatokrél Onok is olvashattak. Olaszorsziagban az
Amalfi partvidékén szerzett tapasztalatainkat mar olvashattik, és most a Toscanaban jart csoport beszamoloit
olvashatjak.

Az utazas odafelé leginkabb ismerkedéssel telt. J6 volt iddsebb, tapasztaltabb kollégakkal megismerkedni, akik az orszag
kiilonb6z6 pontjairdl érkeztek. Volt a csapatban szakoktatd és olyan is, aki bonbonkészitéssel foglalkozik. Fiatal korom
ellenére tigy gondolom, nem logtam ki a csapatbdl, szakmailag nagyon elhivatottnak érzem magam. Nagy élmény volt a
tapasztalt kollégakat hallgatni, hogy 6k hogyan is tanultak a cukraszmesterséget iddsebb mestereiktol.

Stefano Parenti aranyérmes cukraszmester bemutatdjat Pisaban lattuk, ami egy tipikus regionalis torta; a Co’Bischeri
készitése volt. Az omlos tészta alappal késziil: 1,6 kg vaj, 1,80 kg kristalycukor, 5,5 kg liszt 00-4s, 32 egész tojas, 60 g
szalakali, narancs ¢s citromhéj. A tészta vastagsaga 3-4 mm, torta formaban siitjiik. A toltelékét el6z6 nap kell elkésziteni,
mivel egy éjszakat allni hagyjuk. A toltelék anyaghanyada 30 db tortahoz 2,5 kg rizs, 10 1 viz, 3 kg étcsokoladé, 2 kg
kakaopor, 3 kg narancshéj, 3 kg mazsola, 5 kg kristalycukor, 1,4 kg fenyémag és koriilbeliil 60 db tojas. A rizst vizben
megf6zziik, majd hozzaadjuk a cukrot és kakadport, elkeverjiik. Utdna hozza adjuk a csokoladét, a meleg vizben még el fog
olvadni. A végén hozza adjuk a fenydmagot, mazsolat, fahéjat, kandirozott narancsot. Kihiilés utan hozza adjuk az egész
tojasokat. Ennek a mennyisége fligg a massza allagatol, ne legyen til kemény és til laza. A kész masszat a linzer tésztaba
toltjiik, tésztaval diszitjiik a tetejét és 190 fokon 50 percig siitjiik. ” (Varga Addm — cukrdsz)

»Roberto Catinari csokoladé mester miihelyében elsé alkalommal lathattam a csokoladékészitést az alapoktol. Minden
fazist elmagyarazott a mester. A kakadbab beszerzésével kezdett, elmesélte, hogy hosszll évek tapasztalatai utan melyik fajta
kakadbabot valasztotta a csokoladé készitményeinek alapanyagaul. Még az sem mindegy honnan szarmazik a kakadbab, tobb
alkalommal kiutazott a helyszinre, hogy megvizsgalja milyen koriilmények kozott termesztik, illetve hogy készitik fel
szallitasra az alapanyagot.

Tisztitassal és porkoléssel kezdddott a munkafolyamat. Mosas utan talcakra szétteritettik a kakaodbabot, tobb oOran at
szaritottuk. Porkoléshez egy specialis berendezést alkalmaz, mely 120 C fokon husz perc alatt elvégzi a munkafolyamatot.
Mintavételezéshez egy kis kémleld ablak all rendelkezésre, melybdl az anyagot kiemelve, majd feltorve ellendrizhettik a
porkolés allapotat. Porkolés utan kdvetkezett a hengergépen egy durva daralas, itt 6sszetorte a kakadbabot, igy szétvalasztva
a héjat a magtol. Kovetkezd fazisban levegd befuivassal eltavolitottuk a felesleges héjrészeket, koriilbeliil 30 % volt a
veszteség. A megtisztitott kakadbab ismét a hengergépbe keriil, sziik résen atengedjiik, majd az igy nyert anyag a
golyosmalomba folytatta wtjat. Itt beallitdsra keriil a cukortartalom és a zsirtartalom, kialakul a csokoladé, melyet
felcimkézett vodrokben tarolnak a felhasznalasig. Szamtalan bonbon, desszert — szdmomra ismeretlen — készitési
technikajaval, apré triikkokkel ismerkedtem meg a gyakorlati munka soran. Erdekes volt pl., az altalunk ismert gesztenyesziv
egész mas méreteivel és készitésével megbaratkozni. Szamomra ez tul munkaigényesnek tlint, kiilondsen a mart6 eljaras.”
(Homlok Janos — gyakorlati szakoktato)

.Megkostolhattuk és 6sszehasonlithattuk a Priollo, Brasil és Sao Thome 80%-o0s csokolddékat. Catinari Ur sajat recept szerint
is készit csokoladét, ezen kiviil kiilonbdz6 termd teriiletekrdl szarmazé kakadbabbol késziilt csokoladét vasarol. Tej és fehér
csokoladé gyartasaval nem foglalkozik a manufaktura, azt készen vasaroljak. Catinari Gr megmutatta a még Svajcbol
szarmaz6 50-55 éves, német nyelvii recept flizetét. Az ¢ 6tlete alapjan késziiltek el6szor (kb. 20 éve) a kiilonbozé csokoladé
szerszamok, melyek azota egész Eurdpaban, koztik mar hazankban is készitenek. (Bergmanné Guttmann Gabriella -
cukraszmester)

., Nemcsak a Catinari miihelyben, hanem az egész program sordan szembedtld a toszkanok (vagy az olaszok?) hagyomdny
szeretete, mely az alapanyagok felhasznaldasaban is hatarozottan megmutatkozik. Minden meglatogatott iizemet és megismert
toszkan specialitas készitését a helyi alapanyagok felhaszndlasa jellemzi. Nem taldlkoztunk olyan tipikus helyi készitménnyel,
mely ne tartalmazott volna valamilyen mogyorofélét, mandulat, pisztaciat, fenyomagot vagy aszalt gyiimélesot.

Ez megfigyelhetd volt a Masoni lizemben is. Maga a termelés jellege teljesen eltér a Catinari mithelyben latottaktol. A
gyartolizem, ami egy viszonylag 0j csarnok, kereskedelmi 6vezetben talalhatd, a termelés tobbnyire gépiesitett, viszonylag
sziik szortiment, nagyok az eléallitott mennyiségek. Az ,,ipari jelleg” ellenére hagyomanyos toszkan termékek késziilnek,
levédett receptekkel. A felhasznalt anyagok tipikusak: mandula, fiige, did, aszalt gyimolesok.” (Somogyi Gabriella — Prima
cukraszda)

A Masoni csalad, Colle di Val Este ipari zonaban kialakitott, Antica Pasticeria tizemében fogadott minket. A csaladi
vallalkozas évek soran kindtte eredeti tizemét igy az ipari zonaban kialakitott nagyobb telephelyre koltozott. Két fititestvér és
édesanyjuk iranyitjak a céget, ami a helyi régid jellegzetes édességeinek gyartasaval foglalkozik. Erkezésiinkkor mar
elkezdddott a termelés a karacsonyi szezonra, a dolgozok 1étszama ilyenkor megtobbszorézodik.

Készitenek

. Panfortet fligés, narancsos, csokoladés valtozatban.

. Cantuccinit (ropog6s, mandulas keksz) amit kiilon-kiilon és édes bor tarsasagaban is értékesitenek.
. Ricciarellit (liszt nélkiili mandulas édesség) natur porcukros és csokoladéval bevont valtozatban.

. Et és tej csokoladét puffasztott rizzsel vagy mogyoroval gazdagitva.

. Pan de Saintit (élesztds gylimdlcs kenyér borssal fiiszerezve)
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. Torronét (klasszikus, puha, és csokoladés)
. Cavalluccit (mogyoros, dids)
. Biscotti Tipici (szaraz kekszek hat féle valtozatban

A termékek csomagolasa praktikus, egyszerii és latvanyos.” (Bergmanné Guttmann Gabriella - cukraszmester)

Az utolso napokat a pistoiai GUSTAR oktatokdzpontban toltottiik.

Azt gondoltam a kiirds szerint, hogy egy iskolaba megytink tantermekkel, tanmiithelyekkel, tanarokkal és szakoktatokkal. Mar
kerestem magamban az &sszehasonlitasi alapokat. Mint kideriilt ez egy csaladi cukraszatbol kialakult pék-, cukraszoktatasi
vallalkozas, ahol ottlétiinkkor is zajlott egy tortadiszitd kurzus. Gastone Pegoraro a csalad doyenje ¢és fia bemutatta a céget,
megnéztiik csucstechnikaval felszerelt, kifejezetten az oktatasra, bemutatasra tervezett komplexumot és a kapcsolodo
nagykereskedelmi raktart.

Ezek utdn hozza is lattunk a termékek elkészitéséhez. Buccellato, Cantucci, Torrone, ¢és a nagy érdeklddéssel vart Panettone
voltak a két nap készitményei. Mindnyajunkat elbtivolt, hogy az idds mester 80 év folott is mennyi energidval, szeretettel és
alazattal végzi a munkajat.

Megismertiik és elkészitettiik a termékeket Gastone bacsi segitségével, aki gondosan bemutatta a szakmai fogasokat,
magyarazatot adott a sok okvetetlenkedd magyar cukrasz kérdéseire. Kiilondsen figyelt arra, hogy a technologiaknak nem
csak a modjat, hanem az okat is megértsiik. Nem irigyeltem kitiin6 tolmacsunkat.

Nagy meglepetés volt, hogy minden résztvevo kapott Gastone bacsi anyaéleszt6jébol egy darabkat, a megfeleld ,,kezelési”
bemutatoval, magyarazattal. Ezt az éleszt6t az iskolank tanmiihelyében azota is gondozzuk a tanuloinkkal.(Lipcsei Laszlé —
szakoktato)

... s most jojjon a rejtélyes anyaélesztd, az il lievito madre!

Természetes éleszto készitése:

. Egy sargabarackhoz vagy almdhoz kristilycukrot adunk és elkezdjiik rothasztani, kézben folyamatosan lisztet
keveriink hozza.

. Amikor annyi lisztet vett fel a rothasztott gyiimdlcs, hogy az tészta siiriiségii lett, ,, kétszeresen” becsomagoljuk és
osszekotjiik.

. A késobbiekben mar az éleszté élesztése soran alkalmazott technologiat alkalmazzuk.

Elesztd élesztése, szaporitdsa:

Liszt 1000 g

Eleszté 1000 g

Viz 4709

. A fagyasztoban tartott élesztét (maximum 2 honap) kiolvasztjuk és leméryiik.

. A mennyiségnek megfelelden kiszamitott lisztel és vizzel atgyurjuk, cipo alakura formazzuk és ruhaval kibélelt talba
helyezziik. kereszt alakban bevagjuk.

. Erleljiik.

. A felhasznalas mennyiségét figyelembe véve a szaporitasi miivelet 1 nap akar 3-szor is elvégezheto.

. Az érlelést kovetden a kiilsé megszaradt részt lefejtjiik és csak a belsd friss részt hasznaljuk fel és meryjiik le.

. A kiilsé megszaradt részt kissé eldarabolva ki is szarithatjuk és kiszaritva, elmorzsolva felhasznalhatjuk, kiilonbézé
termékek készitésére.

Elesztd taroldsa:

. Az élesztét, ha mar nem haszndljuk, hagyomdnyosan hiitében taroljuk.

. A tarolas modjat kétféleképpen valosithatjuk meg:

o} Szaraz

0 Vizes

. Mindkét taroldas esetében a begyurt élesztét 2-4 cm vastagsagura kinyujtjiuk és szimplan (egyszeres) hajtassal
behajtjuk.

Szaraz:

. Kettds ruhacsomagolasba becsomagoljuk (1; vastag lenvaszon (belsd), 2; Szévétt ,, tapos” zsdkszerii anyag (kiilsd).

. Atkotjiik vastag erds kotéllel, specidlis modszerrel.

Természetes élesztd ,, szaraz” csomagoldsa:

Vizes:

. Vizes tarolas esetén a szimplan behajtott élesztit vizzel teli edénybe helyezziik.

. Az éleszté frissen elkészitve lemeriil az aljara és az idé elteltével feljon a tetejére.

. Kb. 1 hét elteltével az élesztot kivessziik a vizes tégelybdl mivel a teteje kérgesedett eltavolitjiuk ebben az esetben is

a szaraz részt. Az éleszto élesztés, szaporitasa részben leirtak szerint frissitjiik ,, etetjiik”.

. Az , etetési” miiveletet, amellyel az élesztét életben tatjuk, minden héten vagy 2 hétben (ebben az esetben dupla
mennyiségii lisztet és vizet adunk az 1 kg élesztohoz) elvégezziik.
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. Az olaszorszdgi szakemberek elmonddsa szerint vannak olyan miihelyek, ahol 50-60 éve elkészitett élesztit
hasznalnak.(Az anyaélesztd aprolékos készitési leirasat Klinko Zsolt szakoktatonak koszonjiik)

A palyazati értesitoben, Pataki Janos elndk ur - talan utolso — levelében azt kérte, hogy a latottakat, tanultakat hasznositsuk a
magyar cukraszatban, cukrdszképzésben.

A szakmai tanulmadnyiiton valo részvétel reményeink szerint szimos ij ismerettel fogja Ont gazdagitani. Ezt a tuddst
azonban nem megoriznie kell, hanem minél szélesebb kirben dtadni azoknak a kollégaknak, didkoknak, akik nem
lehetnek részesei az utazdsnak.”

fgy lesz, Elnok Ur!




