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BEVEZETES

Az édességkészités torténete valoszinileg egyidds az édes izli anyagok megismerésével és
fogyasztasaval. Az emberiség az édes izt mar a torténelem eldtti idok ota ismeri. Ez az ismeret
a méz édes izébdl ered, amelyet a vad méhek készitettek a gylimolcsokbdl, nyir- és juharfa
levébol. Az emberek els6ként a mézet, a mézbol késziilt csemegéket fogyasztottdk, majd a
szachar6z megismerése nyoman boviilt a valaszték. Igen koran felismerték, hogy az édességek
felfrissitik a nehéz fizikai munkat végzoket.

Az els6 kenyér a neolitikus korban tiint fel, az els6 palacsintat gabonamagvakbdl készitették. A
bronzkorban keramia edényeket készitettek a siitemények, kenyerek készitésére. Az emberek
elkezdtek mézet hozzdadni a kenyerekhez, fankokhoz, megformalva az els6 tészta/fank
kenyereket.

Az édességek készitése évezredeken keresztiil hazi és manufakturalis tevékenység volt. Az elso,
eladasra is termeld édességkészitok a mézeskalacsosok voltak. Késobb jelentek meg a
finomsiitok, majd a gyogyszerészek. Az utobbiak kiemelkedd tevékenységet végeztek, Ok
szallitottdk a cukrot és a beldle készitett csemegéket a nagy udvartartdsoknak. A 17. szédzad
végéig Ok toltottek be a cukraszda szerepét.

A magyarorszagi édesipart a 18. szazadban bevandorlo itdliai és svajci szakemberek alapitottak
Pesten ¢és Budan. Ezek a mesterek voltak a mai cukraszok elddei.

En magam eddigi palyafutasom soran egy teljesen mas szféraban, a kozigazgatdsban — ezen
beliil a rendészeti teriileten — dolgoztam. A rendészet olyan kozigazgatasi tevékenység, amely
a (koz)biztonsag védelmét sajatos intézkedésekkel, kényszerintézkedésekkel, titkos eszk6zok
alkalmazasaval és adott esetben legitim kényszerintézkedésekkel biztositjal. A kozigazgatas,
mint tarsadalmi funkcié szintén nem tjkeleti dolog, mar az okori tarsadalmakban megjelent.

Bar a cukrészat és a kozigazgatas egyarant tarsadalmi sziikségleteket elégit ki, az allampolgarok
— érthetd moédon — mashogy viszonyulnak a két tevékenységhez. Mig a cukrészat élvezeti
cikkeket szolgaltat, a rendészet sok esetben korlatoz, né¢ha kényszerit is. Sokévnyi rendészeti
szolgalat utdn fogalmazddott meg bennem az igény, hogy olyan tevékenységet folytathassak,
ami masoknak 6romet okoz, nekem pedig sikerélményt nytjt. Ezért is jelentkeztem a cukrasz
szakképzésre, hogy ennek a mesterségnek az alapjait elsajatitsam, mindezt olyan kdzegben,
ahol felkésziilt szakemberek tanitjak, ellentétben a manapsag oly divatos internetes forumokkal.
Elso sikerem a tananyag "belépd” siiteményének, az islernek elkészitése volt. Csupan egyoranyi
munka utdn jol esett hallani az elismerd szavakat, mely inspiraci6 azota is, minden
stiteménykészitéskor ott van bennem. Kiilondsen oriiltem, mikor megtudtam, hogy egy altalam
személyesen nem ismert Zala megyei kollégandm indult a Mestercukrasz televizids versenyen,
ahol elsd helyezést ért el. Sikere szintén motivaloan hatott ram, el6revetitve azt, hogy jelenlegi
foglalkozdsom ¢és ujonnan elsajatitott szakmam jol Osszeegyeztethet6k, utobbi akar
masodallasként, idével esetleg még féallasként is funkcionalhat.

Szakmai gyakorlati jartassagom megszerzéséhez szinvonalas, modern képzdéhelyet sikeriilt
taldlnom Balatonlellén. A cukrdszda bemutatisara a portfolidban részletesen kitérek, annyit
azonban elarulhatok, hogy az itt tapasztaltak Ujabb lendiiletet adtak szamomra a
cukraszmesterség minél magasabb szinvonall elsajatitdsahoz. A tanulas a vizsga eredményes
teljesitésével nem ér véget, de megfeleld alapot biztosit ahhoz, hogy cukraszként dolgozhassam
¢s képezhessem magam tovabb.

! Balla Zoltan: A rendészet fogalmanak, tartalmanak evolucidja (Beliigyi Szemle, 2017/5)
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2020. — jelenleg ZALAEGERSZEGI SZAKKEPZESI CENTRUM
KESZTHELY!I VENDEGLATO TECHNIKUM,
SZAKISKOLA ES KOLLEGIUM cukrasz

2017. — 2019. NEMZETI KOZSZOLGALATI EGYETEM — BUDAPEST
rendészeti vezetd (mesterképzés)

2002. — 2006. RENDORTISZTI FOISKOLA — BUDAPEST bliniligyi
szaknyomozo (féiskola)

1999. — 2003. KAPOSVARI EGYETEM — KAPOSVAR
miivelddésszervezo (féiskola)

1992. — 1996. MATYAS KIRALY GIMNAZIUM - FONYOD gimnaziumi
érettségi

NYELVISMERET ANGOL: C1 tipust nyelvvizsga, Origo
Nyelvvizsgakozpont, 2016.
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GYAKORLATI HELYEM: A GELETA CUKRASZDA

Az iizlet elhelyezkedése

A Geleta Cukraszda Balatonlellén, a Rakoczi ut 269. szam alatt tizemel. Az ut, amely mellett
elhelyezkedik, a 7-es szamu féut, a Balaton déli partjanak legforgalmasabb tutszakasza;
kiilonosen igaz ez a nyari honapokban. A cukraszda a varos kozigazgatasi-, idegenforgalmi- és
bevasarld kozpontjai altal alkotott haromszog kozepében taldlhatd, frekventalt,
tomegkozlekedéssel is jol megkozelithetd helyen. A 1étesitmény el6tt, valamint udvaraban sajat
parkolo all a gépkocsival érkezok rendelkezésére.

Az iizlet besorolasa, tevékenysége

A Geleta Cukraszda termel0 és értékesito tevékenységet is folytatd vendéglato tlizlet. Székhelye
Balatonlellén, a Rakoczi ut 269. szam alatt taldlhatd. Uzemeltetdje a Geleta Cukrasz Korlatolt
Feleldsségli Tarsasag, melyet a Somogy Megyei Cégbirésag 2007.09.17-én jegyzett be. A cég
tevékenysége: éttermi, mozgd vendéglatas, mint fétevékenység.

Az iizlet altalanos (szakmai) bemutatasa

A cukraszda sajat készitésii cukraszati készitményeket, édesipari termékeket, tovabba alkoholos
¢s alkoholmentes italokat értékesit. Kindlatuk a tortaktol a siiteményeken, pogacsakon, sos- és
¢des aprosiiteményeken at egészen a fagylaltokig terjed, de sajat készitésti kézmiives
bonbonokat is értékesitenek. Az értékesitett termékkategéridk mindegyikére jellemzd a
sokféleség, valtozatossag. Kiilon figyelmet forditanak a specialis étrendet koveté vendégekre,
emiatt tobbféle cukormentes, palaeco terméket is forgalmaznak.

A modern kialakitdsu cukraszda jelenlegi helyén 2008. 6ta iizemel. 2017-ben bdvitésen esett at,
akkor nyerte el mostani arculatat. Az iizlet izlésesen, minéségi butorzattal berendezett, a mai
kor elvardsainak megfeleld. A zart vendégtér mellett tagas terasz all a vendégek rendelkezésére.
Az akadalymentes bejutds lehetdsége is biztositva van. Az értékesités, illetve kiszolgalas a
pultnal torténik. Az értékesitést végzd szemeélyzet a cég arculatat tiikr6zo, egységes, logoval
ellatott formaruhat visel. Az idegenforgalmi dvezetre tekintettel valamennyien besz¢lik a német
nyelvet.

A cukrészda arképzése a fOvarosi cukraszdakéhoz kozelit, azonban a termékek mindségét,
illetve esztétikumat figyelembe véve nem tlzo. Az iizlet értékelése a Google 5-0s skaldjan a
vendégek véleménye, szavazatai alapjan 4.7, mely érték szintén szinvonalas szolgaltatasra
enged kovetkeztetni. Elozetes megrendelés alapjan eskiivok, csaladi- vagy egyéb rendezvények
szamara is készitenek cukrasztermékeket.

A vendéglaté iizlet helyiségei

A cukraszda alapvetéen két részbol all: az értékesitési valamint a termeld részbdl. Az
értékesitési rész, azaz a vendégtér, melyet pult oszt két részre. A hiittt és hiités nélkiili
pultokban a termékeket tarolési eldirdsaiknak megfelelden helyezik el. A hiités nélkiili pultban
talalhatok a hiitést nem igényld teasiitemények, pogacsak. Hiitott pultban kapnak helyet a tortak,
stitemények, poharkrémek, desszertek és a fagylaltok. A nagy iivegfeliilettel ellatott pultokban
a vendégek vasarlas elott szemiigyre vehetik a cukraszda kinalatat. Vasarlast kovetden pedig
elfogyaszthatjadk a termékeket a vendégek részére berendezett, butorozott részben. A pult
mogotti részen dolgozik az értékesitd (pultos) személyzet, itt taldlhatok az értékesitéshez
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sziikséges eszk0zok (poharak, csészék, tanyérok, evoeszkdzok, csomagoldpapirok, dobozok,
talcak stb.), tovabba italhlitok, kavégép, mérleg, pénztargép. A vendégtérbdl nyilik a vendégek
részére kialakitott mosdo helyiség.

A termeld rész joval tobb helyiségbdl tevodik 0ssze. Ezen egység raktarakbol, elokészitobol,
cukraszmiihelybdl, fagylaltkészitd helyiségbdl és kiegészitd helyiségbdl all.

A nehéz- és szarazaru raktarban torténik a kakao, cukor, liszt, so, csokoladé stb. tarolasa. Ez a
helyiség szaraz, hiivés, jol szell6z0, fagymentes. Az egyes anyagokat polcokon,
polcrendszereken helyezik el.

Hitoéraktarakban a hiitést igényld, melegre érzékeny alapanyagokat taroljak. Egyes
termékcsoportokat — mennyiségiik okan — elkiilonitett hiitdszekrényben raktarozzak (pl. friss
gyliimdlcsok, tojaslé), mig masokat hiitdkamraban raktiroznak (kiilonféle tejtermékek).
Foldesaru raktarban helyezik el a zoldségeket, nagyobb méretli vagy kiszerelésii, hiitést nem
igénylo gylimolcsoket. A helyiség hiivos, természetes fénnyel nem megvilagitott, kissé paras
1égkort.

Kiilon kézi raktar az tizemben nincs kialakitva, erre a célra a cukraszmithelyben egy szekrény
¢s egyes fiokok szolgalnak.

A félkészaruk raktarozasara egyrészt egy kiilon helyiség van fenntartva, ahol a hiitést nem
igényld kiilonféle tésztak, siiteménylapok elhelyezése torténik, mig a hiitést igényld félkész
arukat hlitékamraban taroljak.

Ugyanezen rendszer szerint zajlik a készaruk raktarozasa is. A hiitést nem igényl6 termékeket
kiilon szaraz helyiségben tartjak, mig a melegre érzékeny készarukat hiitékamréaban.

Az emlitett raktdrakon feliil még kiilonféle eszkozraktarak is talalhatok az tizem teriiletén. Ezek
a fogyoeszkoz raktar, a gongyoleg raktar €s a tisztitoszer raktarak.

Az elokészitd tevékenység céljara a daralo, reszeld, magozd, hantold stb. gépekkel felszerelt
elokészitd helyiség szolgal.

A cukraszmiihely alapvetéen két részre osztott. Egyrészt a tésztasiitd helyiségre, ahol a
tésztakeészités €s siités torténik, mig a masik részben a kikészitést (betdltés, diszités, athuzas,
bevonas stb.) végzik.

A cukraszmihelyen kiviil, elkiilonitetten helyezkedik el a fagylaltkészitd helyiség. Itt kiilon
torténik a fagylaltkészitéshez sziikséges alapanyagok hitése, tarolasa, illetve a fagylalt
elkészitése. Az elkésziilt, de az értékesitd pultba azonnal nem keriild termék tarolasara kiilon
hattérfagyasztd szolgal.

Kiilon nem részletezem az egyes kiegészitd helyiségeket, melyek a mosogatd helyiség, a
szocialis helyiségek, illetve az iroda.

A vendéglato iizlet dolgozoi

A cukraszda dolgozéit alapvetden annak alapjan soroljuk két f6 kategoridba, hogy értékesitési
vagy termeld munkat végeznek.

Ertékesitési munkat végeznek a vendégeket kiszolgalé pultosok. Ok szervirozzak, adagoljak az
egyes cukrasztermékeket, fagylaltot és a kiilonféle italokat. Felveszik az egyes rendeléseket,
végzik az elvitelre értékesitett termékek csomagolésat, kezelik a pénztargépet.

A termeld részlegen dolgozok kozt tobb kategoriat kiilonboztetiink meg. Szakmai képzettség
szempontjabol elsé helyen a cukrdszok allnak. Amellett, hogy mindegyikiik elég felkésziilt
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ahhoz, hogy cukrasztarsai barmelyikét helyettesitse, mégis egyfajta munkamegosztas alakult
ki. Harman legf6képpen az egyes tésztak, lapok eldallitasat, siitését végzik. Masik harom
cukrasz pedig az athuzassal, betdltéssel, martassal, diszitéssel foglalkozik.

Héarom f6 cukrészati kisegité munkakort lat el. Ok készitik eld az egyes nyersanyagokat,
alapanyagokat a feldolgozashoz, félkész termékeket allitanak eld, elvégzik az érkezett aruk
raktarba helyezését, késobb onnan torténd eldvételét. Végrehajtjdk az lizem berendezéseinek
takaritasat, tisztitasat tovabba az eszkdzok mosogatasat.

A termelésben tanulok is részt vesznek. Képzett cukrdszok iranyitasaval ismerkednek a cukrasz
szakma gyakorlati fogasaival. Az kiilonb6zd iskolakbdl érkezd tanulok a hét mas-mas napjaira
aranyosan elosztva teljesitik szakmai gyakorlatukat. A cukrasztermékek eldallitasanak
folyamataban részfeladatot latnak el.

Az iizemben dolgozik tovabba egy 0 takaritd is, aki a termeld részlegen és a vendégtérben
sziikséges takaritasi feladatokat végzi.

Végiil kiemelném a cukrdszda tulajdonosait, a Geleta hdzaspart. A férj magasan képzett,
elismert cukraszmester, aki felel a cukraszda cukrdsz szakmai iranyitasaért, feliigyeli a
termelésben résztvevok munkdjat, ellendrzi az elkésziilt termékeket, koordinalja a hataridok
betartasat, tovabba egyszemélyben végzi a fagylaltkészitést.

Felesége az adminisztrativ, logisztikai, személyzeti és ligyviteli teendOket latja el. Napi szinten
végzi az arurendelést, beszerzést, a raktarkészlet ellendrzését, lebonyolitja a szamlazéasokat,
pénziigyi utalasokat, kifizetéseket, ilitemezi ¢és megrendeli a cukraszda berendezéseinek
idészakos és soron kiviili karbantartasi feladatait. Osszedllitja a dolgozok éves szabadsag
iitemezését, kapcsolatot tart a konyveldirodaval, végzi a konyveléshez sziikséges
adatszolgaltatast.

Sajat szakmai tevékenység bemutatasa, szakmai tovabbfejlodés lehetdségei

A vendéglato iizletben végzett tevékenységem meglehetésen sokrétii. Ez kdszonhetd egyrészt
annak a korilménynek, hogy maga a cukrasz szakma is meglehetdsen Osszetett, strukturalt
munkafolyamatokra épiil, masrészt pedig az irdnyomban tanusitott hozzaallasnak, amely
lehetdséget biztosit, hogy ezen munkafolyamatok nagy részét végezhessem is. Szamtalan
esetben hallottam mar, hogy sok helyen a tanuldkat kifejezetten ,,segédmunkara” hasznaljak,
veliik takarittatnak, érdemi cukrdsz munkat nem végeznek. Esetemben mar az elsé naptol
kezdédden produktiv munkavégzés tortént. Miutan az lzlet felépitésével megismertettek,
bemutattdk a kiilonféle helyiségeket — raktarakat, hiité- és fagyaszté kamrakat, és az egyes
munkafolyamatok végzésére szolgald tereket — a tésztakészitéssel kapcsolatos feladatokat
biztdk ram. Az anyaghdnyad kimérést kovetden onalldoan végezhettem a dagasztasi, keverési,
nyUjtasi feladatokat. Természetesen a munkahoz hasznalt gépek kezelésével kapcsolatban is
megfeleld oktatast kaptam. Jelenleg képes vagyok egyes Ossze-, illetve szétszerelést, tisztitast
igényld gépek (pl. tésztaadagold gép) hasznalatara, de a modern, elére programozott siitok
kezelését is Onalldan, természetesen kell feliigyelet mellett végzem. Ezt kdvetden toltési,
martasi, bevondsi munkafolyamatokat is végezhettem. Megismertettek az ehhez sziikséges
eszk6zok hasznalataval, az egyes felhasznalt anyagokkal és azok tulajdonsagaival, illetve a
kiilonféle szakmai fogasokkal, késdbb bevon6 anyagokat, glazirokat is készithettem.
Lehetdségem nyilt a fagylaltkészités folyamataba betekinteni. Ez a teriilet szintén nagy vonzerd
volt szamomra abban, hogy a cukrasz szakmat valasztottam. Gyakorlati helyemen kiilondsen jo
mindségli fagylaltok késziilnek, klasszikus és a modern kor izlésének megfeleld izvilaggal,
korszerli gépek segitségével. Itt minden feltétel adott ahhoz, hogy a fagylalt eldallitdsanak
tudomanyat magas szinten el lehessen sajatitani.



Amit még meg kell tanulnom: a tortadiszités. A kreativitast €s jO kéziigyességet igényld
tevékenység férfiként nagy kihivds szdmomra, azonban bizom benne, hogy sok gyakorlas és
kellé szakmai tdmogatas mellett ezzel a feladatkorrel is sikerrel megbirk6zom, és esztétikus
cukraszati termékek kertilnek majd ki a kezeim kozil.

Példaképeim

Példaképeim az iizlet tulajdonosai, Baldzs és Monika, akik hatalmas energiaval, kitartassal és
tudassal, valamint folyamatos innovacids képességgel egy ilyen — széleskorben ismert és
kedvelt — cukraszdat voltak képesek felépiteni, boviteni €s lizemeltetni. A megtermelt bevétel
jelentds részét forditjak fejlesztésre, egyre korszeriibb berendezések ¢és energiahatékony
megoldasok bevezetésére. Dolgozdikat megbecsiilik. Mentorom, Andras mar a kezdetektol
naluk dolgozik, de tobb munkavallalojuk is van, akiknek évek oOta a Geleta Cukraszda a
munkahelye. A vendéglatd iizlet légkore jo, kiilon elismerést érdemel, hogy nem csak
hajlanddak tanulokat fogadni, hanem hozzaalldsukkal minden lehetoséget megadnak a
legmagasabb szintli szakmai fejlédésiikhoz.



2 CUKRASZATI TERMEKCSOPORT BEMUTATASA

1. Omlos élesztos tésztak

Ezt a termékcsoportot azért valasztottam, mert lizemi gyakorlatom sordn a tortdk, szeletek
mellett a legtobbet készitettem. Az omlos ¢€lesztOs tészta atmenetet képez az élesztds €s az
omlos tésztak kozott. Az omlos €lesztds tésztak zsiradéktartalma jelentds, viszont kevés €élesztot
tartalmaznak. Az élesztd a sok zsiradékot tartalmazo tésztat nem képes kellden fellazitani, ezért
slités soran a tészta kisebb térfogat novekedésen esik at, de allaga omlods, morzsalékos lesz.

Az omlos ¢€lesztdsok — a nagyobb zsiradéktartalomnak kdszonhetéen — nehezebben szaradnak
ki, hosszabb ideig eltarthatok, még 5-6 nap utan is élvezhetok.

Elkészitésiik az alabbi fébb miiveletekbdl all:

a nyersanyagok elékészitése,
tésztakészités,

a tészta érlelése,

a tészta alakitasa,

a kialakitott tészta érlelése és kenése,
siités.

ANANENENENEN

Az elokészités korébe tartozik a nyersanyagok kimérése, tovabba a tojas fertétlenitése, feltorése
(fehérje-sargaja szétvalasztasa), az olajos magvak megorlése, a liszt és a porcukor megszitalasa,
zsiradék megpuhitasa. Elesztds tészta készitésének alapanyagai: liszt, tojassargaja, zsiradék,
folyadék, cukor, so ¢élesztd. Zsiradékként a vaj, margarin vagy sertészsir egyarant
felhasznalhatd, az utdbbibdl azonban aranyosan kevesebbre van sziikség, kiilonben til omlds
lesz a tészta. Jarulékos anyagként — tésztafajtanként eltéréen — sokféle anyag felhasznalhato.

A tésztakészitést hiivos helyen kell végezni. Kovaszt nem készitiink, az élesztot langyos tejben
elolvasztjuk. Az élesztdgombdk serkentésére kevés cukrot oldunk a tejben.

A receptben eldirt anyagokat ezutan gyurassal egynemisitjiik. A tésztat gyorsan, de alaposan
dolgozzuk ki. A gyurast végezhetjik gyurdgépben vagy marvanyboritdsi munkaasztalon
kézzel.

A tészta érlelése. A lisztezett listbe helyezett tésztat liszttel vékonyan meghintjiik, szaraz
ruhaval letakarjuk, majd hideg helyen 15-20 percig pihentetjiik.

A tészta alakitisat daraboléassal kezdjiik. A megfeleld nagysagu tésztakat ezutan kinyujtjuk,
toltjlik, formazzuk.

A kialakitott tészta feliiletét el6szor simara kevert tojassargajaval kenjiikk meg, s langyos helyen
érleljiik. Ha a kendanyag megszaradt, és a tészta feliiletén hajszalrepedések jelzik az €lesztd
lazitd hatdsat, a siitemények feliiletét masodszorra tojasfehérjével kenjiik meg. Ezutan a
stiteményeket hlivos helyen, pl. hiitdszekrényben pihentetjiik, mig a fehérjeréteg meg nem
szarad.

A tészta siitését 200-220 C°-o0s, enyhén gézos kemencében végezziik.

Az éltalam készitett termékek koziil elséként egy so6s uzsonnasiitemény, a sajtos pogacsa —
tizemi koriilmények kozott torténd — elkészitését mutatom be.



A nyersanyagok elokészitését kovetden dagasztogépben torténik az anyagok egynemiisitése (1.
kép). A tészta érlelését kovetden a nyujtogéppel vald alakitas kovetkezik (2. kép), utana pedig
a kiszuras (3. kép), majd a siitdlemezre torténd kirakas (4. kép), a tojassal torténd kenés (5. kép)
¢s a sajttal torténd szoras (6. kép). Az igy elkészitett nyers pogacsakat kelesztoben érleljiik (7.
kép), siitjiik, majd a siitébol kivéve regalra helyezziik (8. kép).

A sajtos pogacsa egy izletes, rendkiviil kedvelt — emiatt nagy tételben értékesitett —
uzsonnasiitemény.

Masodikként egy édes — forrazott maktoltelékkel készitett — uzsonnasiitemény, a pozsonyi kifli
keriil bemutatasra.

Az alapanyagok elokészitése utan kézzel keriilt sor a gyurasra, azaz egynemdsitésre (9. kép).
Erlelést kovetden a darabolas kovetkezik (10. kép), majd a kinyujtott tésztadarabokba az
elokészitett forrazott maktoltelék (11. kép) belehelyezése és felgongyolése (12. kép).
Tojassargajaval, késobb fehérjével tortént megkenés utan (13. kép) a nyers kifliket érleljiik,
majd kistitjiikk. Az elkésziilt kiflik akkor igazan tetszetdsek, ha feliiletiik fényes, méarvanyos (14.
kép).

2. Felvert tésztabdl késziilt szeletek

Egy cukraszda legkelend6bb termékei altalaban a kikészitett siitemények csoportjaba tartozo
szeletek. Azon cukraszsiitemények, melyek siités utan kozvetleniil nem fogyaszthatok — csak
kiilonféle kikészitd eljarasokat kovetden valnak késztermékké —, a kikészitett siitemények.

A kikészitett siitemények alapja — az €éleszt0sok kivételével — barmely tészta lehet. A siitemény
fajtajat a felvagas €s a betoltés hatarozza meg, sulyat és formajat pedig a szeletelés.

A szeletek toltott, diszitett siitemények, melyek készitési modja a tortakéhoz hasonlo. Szeletelés
fliggvényében altaldban téglalap, haromszog, rombusz vagy négyzet alakuak. Készitésilik
fémkeretben torténik. Omlos tésztabol, roladlapbol és mas egyéb tésztakbol is késziilnek
szeletek, de leggyakrabban felvert tészta az alapjuk. Betoltésiikre valamennyi tortatdltelék
hasznalhato, bevondanyaguk a tészta €s a toltelék izének, valamint szinének megfelelden kertiil
kivalasztasra. Eltarthatosaguk altalaban 2-3 nap.

Készitésik menete:

v el6készités,
v toltés,

v’ diszités,
v' dermesztés,
V' felvagas.

Elokészités soran a felvert tésztalapokat a keretbdl kivagjuk, széleiket egyenesre vagjuk,
feliiletiikrdl lehtizzuk a siitOpapirt.

Toltéskor az alsé tortalapot siilt felével helyezziik az asztalra, majd habkartyaval kiadagoljuk a
tolteléket. Ennek elegyengetése kendkéssel torténik. Barmilyen toltelék, betét vagy tésztalap
koveti is egymast, minden 0jabb réteg esetében egyarant fontos, hogy azok parhuzamosak
legyenek egymassal, illetve levegéréteg ne maradjon kozottiik.



A diszités els6 fazisa a bevonds, melyhez szamtalan anyag (csokoladé, fondan, zselé, glazar
stb.) felhasznalhat6. Tovabbi diszitdeljarasok a hintés, fecskendezés ¢és diszitéelemek
alkalmazasa.

Felvagasig a siiteményeket altalaban hiitbkamraban vagy hiitdszekrényben dermesztik, taroljak.

Ertékesitést megel6zden torténik az egyes ,,adagok” szerinti darabolas, azaz felvagas, majd az
igy kapott szeletek csomagolésa vagyis vaxolésa.

Szakmai gyakorlatom soran szamtalan szeletet készitettem, most a cukraszda legnépszeriibb
terméke, a tripla belga csokiszelet eldallitasat ismertetem.

A csokis brownie lapot a keret aljaba helyezziik (15. kép). Ezt koveti az egyes csoki mousse
rétegek (ét-, tej- és fehér) egymas utani betoltése (16-18. kép). Dermesztés utan étcsokoladés
glazarral vonjuk be a tetejét (19-20. kép), majd a szélek mentén korbevagjuk (21. kép) és
leemeljiik réla a keretet (22. kép). A kész siiteményt (23. kép) felvagasig regalba helyezziik (24.
kép) és hiitdkamraban taroljuk. A cukraszdaban a felvagés magasnyomast vizsugérral miikodo
géppel torténik (25-27. kép). Ezt kdvetden papir alatétre helyezziik az egyes szeleteket (28.
kép), igy keriilnek értékesitésre.

Altalam készitett tovabbi — felvert tésztabol késziilt — szeletek: feketeerdd (29. kép), 6rség zold
aranya (30. kép), feketeribizlis philadelphia (31. kép), epres sziv (32. kép)
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ONREFLEXIO

Az idegen szavak szotara alapjan: ,,0nreflexio soran az ember semlegesen, kiviilrdl vizsgalja
onmagat.”

Héarom félévnyi elméleti és gyakorlati tanulast lezardsakor valoban sziikség van egy
onvizsgalatra. Hogy mit és hol tanultam, arra a gyakorlati hely bemutatasakor részben kitértem.
Most a képzés tiikrében értékelném az eltelt iddszakot és szakmai fejlédésemet.

A cukrasz szakképzést felnottoktatas keretében, levelezo rendszerben végeztem. Az elsé félév
soran kizardlag az iskoldban folyt az oktatds, heti két napon, délutdnonként. Az é4gazati
alapvizsgara vald gyakorlati felkészités mar ekkor elkezdddott. Természetesen egy levelezd
képzés nem versenyezhet a nappali képzés nyujtotta lehetdségekkel, azonban a valasztott
szakma alapjaira tortén6 céliranyos felkészités az eldbbi keretei kdzott is megtortént. Masodik
¢s harmadik félévben keriilt sor az {lizemi gyakorlati képzésre. Az atlagosan heti egy
munkanapot kitevd képzés ugyan lehetévé tette az egyes munkafazisok, folyamatok
megismerését, azonban a cukraszati termelés teljes logisztikai folyamatanak elsajatitdsahoz
kevésnek bizonyult — mar amennyiben egy kezdd cukrdsznak erre sziiksége van. A cukrészati
gépek, eszkozok, berendezések kezelésének megtanulasara, a szakmai fogdsok megismerésére
viszont ez az idétartam is elegendd volt. Az allando feliigyelet biztos hatteret, tdmogatast
nyujtott ehhez, ami a képzés befejeztével megsziinik. A gépkocsivezetdi tanfolyamhoz tudnam
hasonlitani a helyzetet, amikor a vizsgat kdvetden az oktatd kiszall a jarmiivezeté melldl. Az
ujdonstilt sofdér jogosult lesz részt venni a kozuti forgalomban, de a kezdeti bizonytalansag még
sokaig elkiséri.

Igy van ez esetemben is. Attél, hogy kézhez kapom a cukrasz bizonyitvanyt, még nem érzem
magam cukrasznak, ahhoz még nagyon sokat kell tanulni, gyakorolni. Az, hogy mar nem
figyelnek a mentor vigyazd szemei, még inkabb elbizonytalanitja az embert. FOként olyan
helyzetekben, amikor tisztdban vagyok vele, hogy adott munkafazis nem tartozik az er0sségeim
kozé.

Osszességében ugy érzem, hogy a képzés nyujtotta lehetdségeket jol kihasznaltam, az oktatas
soran — korlilményeimhez mérten — Keveset hidnyoztam. A vizsgara valo felkésziilést
biztositottnak érzem, az azt kovetd rutin, onallosag és magabiztossdg megszerzése mar az én
késobbi feladatom. Azt, hogy kéziigyességet igényld diszitd tevékenység nem tartozik az
erosségeim kozé, mar a gyakorlati helyem bemutatdsakor érintettem, e téren kétségteleniil
fejlddnom sziikséges. Terveim kozt szerepel, hogy tematikus, az adott terlileten jartas
szakemberek altal tartott tanfolyamokon, workshopokon vegyek részt a jovOben, ezzel is
eldsegitve szakmai fejlddésemet €s onallésagomat. J6 pap holtig tanul — szoktdk mondani — €s
ez véleményem szerint a jO cukrészra is igaz.
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FENYKEPMELLEKLET

Omlos élesztos tésztak

Sajtos pogacsa

1. kép 2. kép

3. ké 4. kép
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Makos pozsonyi kifli

95
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Felvert tésztabol késziilt egyéb szeletek
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