Edesipari- és cukraszati
aruk




Az édességkészités és a cukraszat torténete

boviilt a valaszték.

A kakadbabrél i. e.
600-bél szirmazik az
elsd fennmaradt em-
lek. amely szerint a
Yucatdn-félszigeten kakad termesztésével foglalkoztak. 1502-ben Ko-
lumbusz is megkdstolta, de nem nyerte el a tetszését. 1528-ban Cortez
hozta it Eurdpdba az elsé kakaobab-szillitmanyt. A 17. szdzadtol valt
kedveltté, ettdl kezdve egészen a 19. szazad végéig folyékony csokold-
dét fogyasztottak.

1875-ben a svijci Daniel Peter ,feltalilta” a tejcsokoladét, 1880-ban
Rodolphe Lindt az olvadé csokolddét. Ezzel indult el a svijci csokolidé-
gyartis. Nagy mestereinek emlékét = Francois Luis CAILLER, Philippe
SUCHARD, Jacques FOULIER, Charles Amédée KOMLER, Aquilina
Rodolphe SPRUNGLI-AMMAN, Jacques KLAUS, Daniel PETER,
Henri NESTLE, Johann Georg MUNZ, Rodolphe LINDT, Jean
TOBLER = egy-egy csokolddémarka Orzi.

Hazankban az édességek készitése kezdetben a gyogyszerészek feladata
volt, az édes ételek készitésének elsd helyszinei pedig a kirdlyi, foiri. pa-
pi konyhik. A szacharoz édességkészitésre valo felhasznaldsat bizonyito
elso adat 1419-b&l szarmazik. Késobb Matyds kirdly feleségével, Beatrix
kirdlynéval érkeztek olyan olasz, a gy6gyszerkészitéshez éntd specialis-

Az édességkészités torténete valoszinileg egyidds az édes izl anyagok megismerésével és fogyasz-
tdsdval. Igen kordn felismerték, hogy az édességek felfrissitik a nehéz fizikai munkat végzdket. El-
soként a mézet, a mézbal késziilt csemegéket fogyasztottik, majd a szachar6z megismerése nyomdn

Az édességek készitése évezredeken keresztiil hizi és manufaktirds tevékenység volt. csupdn a 19.
szdzadban kezdett szétvilni a cukriszat és az édesipar.

tik, akik édességeket is eldillitottak. Az édességkészités és gyogyszeré-
szet elkiiloniilése csupdn a 16. szdzad végén kezdodott meg. Az édesség-
készités mestereit még a 19. szizad elején is . tsemegetsindlo”-nak nevez-
ték. A cukrisz szét elsGként Széchenyi hasznalta.

Az elsd, eladdsra is termelS édességkészitdk a mézeskalicsosok voltak.
Késdbb jelentek meg a finomsiitok, majd a gyogyszerészek. Az utébbiak
kiemelkedd tevékenységet végeztek, 6k szillitottdk a cukrot és a belGle
készitett csemegéket a nagy udvartartisoknak. A 17. sz. végéig 6k tol-
totték be a cukraszda szerepét.

Az édességkészités gydripari
kialakuldsa tobb évtizeddel el-
maradt Eurépatol. Még a 19. szd-
zadban a cseh és az osztrdk ipar
elégitette ki a cukorka-, a csoko-
lidé- és a lisztesédesség-sziik-
ségletet.

A magyarorszigi édesipart be-
vandorlé svijci cukriszok alapi-
tottik Pesten és Budin, de meg-
jelentek az olasz készitdk is.




Az elsd csokolidégydarat Dremmel ala-
pitotta Pesten. A cukorkakészités a 19.
sz. utolsd harmaddban alakult ki. Pesten
Stithmer Frigves, Sopronban Weisz Jo-
zsef, Gyirben az Arpds Cukorkagydr
volt a leghiresebb 1846-ban. 1884 utin
Gerbeaud Emil kezdte el Magyarorszd-
gon a bonbon elddllitisat.

A 20 szdzad elsd felében jottek létre a
Stithmer, Gerbeaud, Stollwerck,
Schmidt, a Hunnia Csokolidé- és Cu-
korkagyirak. A Szerencsi Csokolidé-
gydr 1923-t6] mikodik.

Az édesipari lisztesdruk iparszerid ter-

melése 1880-ban, Gydrben kezdSditt egy gdzmalom dtalakitisdval, a
késdbbi Gydri Keksz-és Ostyagyir helyén. Jelenleg miikodd édesipari
lisztesdru gydrak a Gyori Keksz Kft. (United Biscuit), a Nestlé, a
Stollwerck, a Kraft Jacobs Suchard Kft., a Fundy Kft., a Sweet Point, a
Ziegler Ostyasiitd, a Detki Keksz Kft., a Karamell Edesipari Eft. Ezt
egészitik ki a cukrisziizemek, mint a budapesti Szamos, a Bakos, a Sza-
bé vagy a szolnoki Marcipin Cukrdszda.

A korszeri tiplilkozdsi felfogds szerint csOkkenteni kell a tilzott
édességfogyasztist. A hangsily azonban egyrészt a mennyiségen,
madsrészt a fogyasztis idején van. Az utolsd fogdsként = és nem éhség-
csillapitoként — elfogyasziott stitemények fokozzdik a gasztrondmiai
élvezetet. A siteményekhez felhasznilt téltelékek — kiilondsen, ha
méz, did, mogyord, mdk, tird sth. = taplilkozisi szemponthdl is érté-
kes esszencidlis olajokhoz, fehérjékhez, dsvanyi anyagokhoz, egysze-
rii szénhidritokhoz juttatjik a szervezetet.



R keménycukorkak préselt cukorkak
C\m puhacukorkdk cukordrazsék
zselécukorkak lik6ros cukorkak
gumicukorkak ragogumik
karamellik egyéb cukorkdk
e Nt 750 hagyomanyos kakadporok
KakaGdruk cukrozott, pillanatoldédd kakadporok
— _ étcsokoladék
Csokolddédruk izlés szerint tejcsokoladék
mokka csokoladék
dusitott csokoladék
toltés szerint :gilzgttlten
méret és forma szerint ?pt:,‘: ;fur:k
| figurds készitmények
|
fogyaszthatdsag szerint mﬂgﬁggﬁmﬁ"
diabetikus csokoladék
martott csokolddék desszertek
Csokoladés druk athuzott csokoladék konyakos meggy
valédi nugatok persipan
Nugatok nugatszer( termékek grillazs
marcipan
Edesipari kekszek mézes sitemények
s sitemények ostyak babapiskéta
teasitemények
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Cukorkak

A cukofr&8&l kot -r®gze cuk:-
al kal mazott |J 8rul ®kos an
®r t ®ket n°vel il k.

Czes2tcanyaguk | ehet gy
tej], vanz2li1 a, al kohol va

Hamester s®ges eredet d any
a cukorka megneviezo@s ®b e n
szerepel.




A cukorkak anyagai

Alapanyag

cukor (szacharoz), szolocukor, szorbit , tejcukor (laktoz)

Toltoanyag

lehet citrusféle (citrom, narancs, mandarin, grépfrat), kiilonleges
gytimolcs (mango, kivi), olaj, olajos mag, hazai gyiimoélcs, tej, vanilia,
alkohol vagy mesterségesen eloallitott eszencia

Adaléekanyag

iz, szin, illat, allomanyjavito

Ha mesterséges anyaggal izesi-
tették, a cukorka nevében az
,1zU" sz0 szerepel.




Hogyan készult? - cukorka
https://www.youtube.com/watch?v=CPWUDXFO9fE
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https://www.youtube.com/watch?v=YY RdA

chmWA

https://www.youtube.com/watch?v=8 -
X RMg3w



https://www.youtube.com/watch?v=YY_RdAchmWA
https://www.youtube.com/watch?v=YY_RdAchmWA
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Meggyture

Z010.10.04. 0bI15

& meggyiursd a tejdropsz &5 nebulé
mellatt a 'po-es 'Bo-as évak
keményoukorka triumviratusnak
inmc:mra legkedvessbb tagja
voléat, Merm volt finom, és emellett
még nagyon durvan a fogaimba
ragadt minden alkalommal,
amnikor szétragtam; de nem volt
mit tenni, seét kellstt ragni, mivel
a furé belsejében hizédott meg a
tomény meggy szirup, arit akar
szétragas aran is azonnal meg
kellett kaparintani. & furé
magyarul egyszarien toltott

cukorka, de a megeyes toltatt cukorka kigrdemelte, hogy & furé
lagvean, se nem toltott cukorka, se nem dropsz. A tejdropszhoz
hasonldan szinten hossed tiz éveknek kellett eltalnie, hogy fény
deriiljon a furé miért is lett furé. Parizsban ért a felismerés, hogy a
fourd, valdban toltottet jelent, &5 est milven élaslatissal vette ata
szocialista élelmiszeripar, bizvan a meggyiura célosoport (4-14 &v)
szélesksri francia nyelvismerstében, Es ez természetesen
megmagyarazza, hogy a tejdroszp misrt nem lett tejfurs, ésa
meggyiuré miért nem lett meggydropsz.

http://retrogastro.blog.hu/2010/10/04/meg
gyfure
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