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1. A magyar mézeskalacsos —és viaszontd-ipar multja

Feltételezhets, hogy a mézeskalacsossag egyid6s a méz haszndldsdval. Az egyiptomi piramisokban
nemcsak méz, hanem mézes tészta maradékot is taldltak. Amikor abba a lepénybe, melyet az
d0korban kenyérnek neveztek, mézet is kevertek, az édes kalaccsd véltozott. A fliszeres mézeskaldcs
nem hidnyzott az inyenc rémaiak asztalarél sem. Romaban valamely csalddtag szlletésnapjara
készitettek mézesbdbokat, olyanokat, amelyeket nem ettek meg, hanem a hazi istennek ajanlottak.
Mint mesterség a kalacskészités egylitt emlithet6 a mézsor- és a gyertyakészitéssel. Mar az
egyiptomiak is lisztet kevertek a mézsorbe, igy nem kellett keleszt6 anyagrél gondoskodniuk,
slithették az édes kenyeret. A melegebb orszagokban lakdk kilonben a kovasztalan kenyérhez
szoktak, mivel a kovdszolt kénnyebben megsavanyodott, megromlott. A mézeskalacs-készités
eleinte, mint az édességkészités egyik formdja virdgzott. Akik a mézbdl cukorkat készitettek, és
mézben f6tt birsalmat vardzsoltak asztalaikra, valdszinlileg mézeskalacsot is készitettek, attdl
fliggetlenal, hogy cukraszoknak nevezték &ket. A mézeskaldcsosnak szorosan egyitt kellett
m(ikodnie a méztermelGvel, akinek két Iényeges termékét, a mézet és a viaszt feldolgozta. A mézbdl
kaldcsot, italt, cukorkat, siteményeket, a viaszbdl kiilonféle gyertydkat (fehéritettet is),
padldbeereszt6t és egyéb viaszarut készitett. A cukraszok dolgdt sokdig a szakacsok végezték, a
mézeskalacsosok a sitékkel éreztek rokonsagot inkdbb, a céhek idején el6bb velik alkottak
tdrsasagot, kés6bb kivaltak, onallésodtak, szazadunkban pedig a cukraszokhoz alltak kdzel. Tették
ezt azért is, mert szamuk sohasem vetekedhetett a mas mesterségbeliek szamaval. Nagl Jozsef és
mas kolozsvari mézeskaldcsos mester is cukraszmesteri vizsgat tett, és rovid ideig édességboltja volt,
ahol tobbek kozott cukraszsiteményeket is arultak. Az els6 mézeskalacs feltehet6en mézbdl,
lisztbdl, vizbdl kevert kasa volt, amelyet forré kévon szaritottak. I. e. hdrom, évezreddel az Indus
folyd volgyében kor alaki kemencében, agyagformdban mézes kaldcsot is sutdttek mar. Mezo-
potamidban ekkortajt a sumérok henger alaku, gorgethet6 pecséteket haszndltak, melyekkel
agyagtablakat jeloltek. Elképzelhet6, hogy hasonldé mddon diszithették siteményeiket is.
Egyiptomban ekkor mar ismerték a négyszogl siit6kemencét, amelynek kilsé falan is lehetett
lepényt sitni, tehdt mézeskalacsot is. Az i. e. 150-ben eltemetett Ramoszé és hat Nufer sirjaban
datolyds és sz6l6s ember formaju pogacsakat taldltak egy 1936-ban végzett asatas soran. Il
Ramszesz farad uralkodasa idejébdl is fennmaradtak sliteményformak. A gorogok az egyiptomiaktdl,
sok egyéb mellett, a sut6formakat is atvették. A philadelphiai mizeumban ezekbdl négy darabot
Griznek, amelyek az i. e 4. szazadbol valdk. Feljegyezték, hogy Plthagorasz nem éIg dllatot, hanem
allatformaju mézeskaldcsot aldozott az isteneknek. A gorog hajosok is ezt cselekedték, hogy a
széljaras istenének kegyeit elnyerjék. Az dkori irodalomban szdmos helyen emlitik a mézespogdcsat.

Mézzel elegyitett répat, savanyu kaposztat, de még fokhagymat is ettek a lucullusi lakomadkon. Hires



SEGEDLET a 10942-12 szdmu Mézeskaldcs készités modul tananyagtartalmdhoz
Készitette: Papné Szabd Ibolya (élelmiszeripari szaktandcsadd NAKVI)

mézeskalacsosok: Szlovakidban - a Felvidéken - a besztercebanyaiak, a pozsonyiak, I6cseiek,
rozsnydiak, rimaszombatiak, kassaiak, bdrfaiak, nagyszombatiak voltak. Franciaorszaghan a
Reimsiek, a dijoniak. Ez utdbbi helyen 1938-ban 18 mesternél 6sszesen mintegy kilencszdzan
dolgoztak. Ugyanekkor Debrecenben és Erdélyben a mesterség magyarosodott formaja fejl6dott ki.
Brasséban, Szebenben, Kézdivasarhelyen, Tordan stb. és - a két vildghaboru kozott - f6leg Besztercén
készitettek rendszeresen és nagyobb mennyiségben mézeskaldcsot. A besztercei Fritsch nevd
vallalkozé mlhelyét az 1930-as évek végén a mézeskalacsos csaladbdl szarmazé Nagl Jozsef vezette
sikerre, husznal tobb alkalmazottal bdséges vélasztékban évente tébb tonna mézeskalacsot

gyartottak.

A magyarorszagi mézeskalacsossag kezdeteirdl tudnunk kell, hogy az Arpad-hazi kiralyok idején a
sajat méhészettel rendelkezé kolostorokban, majd a kolostorok koril kialakult teleptléseken
készitettek viaszfigurdkat, mézes italokat és mézes siiteményeket, Matyas kirdly idején a fliszerekhez
bécsi kozvetitéssel jutottak a mézeskalacsosok. Besztercebanyan 1382-ben mar tobb mézeskaldcsos
kapott polgdrjogot. Egy évszazaddal kés6bb Pozsonyban és Sopronban is dolgoztak mézeskaldcsosok;
1681-ben, Pozsonyban, 1713-ban Debrecenben, 1719-ben Budan, 1724-ben Besztercebanyan,
1727-ben Kassan, 1824-ben Pécsett, 1832-ben Ujvidéken, 1834-ben Pesten kaptak a
mézeskaldcsosok céhalapitasi engedélyt. Az els6 magyarorszadgi viaszont6 céh, amelyhez a
mézeskaldcsosok is tartoztak, 1697-ben Nagyszombaton alakult. Sokfelé, mint példdul Tordan,
Karcagon, Kézdivasarhelyen, Marosvasarhelyen, céhen kivili n6k gyakoroltdk ezt a mesterséget,
akiket tobbnyire a kicsinyit6 pogdcsasiité névvel illettek. A céhen kivilieket kontdroknak nevezték
mesterségliktél figgetleniil. A statisztika foljegyezte, hogy Debrecenben, 1807-ben tizennégy céhbeli
mester mellett 54 kontar dolgozott. A mézeskalacsossag Kelet-Eurépaban (Magyarorszdgon is) mar a
kozépkorban ismert volt, és kés6bb a német és osztrak kozvetitéssel hozzank érkezett fejlettebb
mesterségbeli tudassal gyarapodott. Ezt tamasztja ald tobbek kozt a nagyszebeni vérosi gydgyszertar
felszerelési targyaihoz tartozd, mézeskaldcs-siitésben hasznalatos fémbdl készilt sitéformat
megléte, valamint az, hogy mézespogdcsa szavunkat 1554-ben, mézesbdb szavunkat pedig 1587-ben
jegyezték volt fel.? A 15. szdzadtdl kezdve magyar teriileten is fabdl faragtdk a mézeskalacs
készitéséhez sziikséges formadkat. A tobb szadz éves formdk a reneszansz, barokk és rokokd diszitések
hatdsat 6rzik. Sok ilyen m(ivészien faragott forma lathatd a Budapesti Iparm(ivészeti Mizeumban, de
a Kolozsvari Néprajzi Muzeumban is, ahol a gy(jtemény még feldolgozasra var. A mlvészien faragott
faformdkat egész Eurdpaban hasznaltdk marcipan, sajt, viasz és mézeskalacs készitésére. Taldn éppen

azért a mézeskaldcsosok egyben a viaszontdk, a gyertyakészit6k mesterségét is mivelték régen. A

! Magyari-Kossa Gyula: Magyar orvosi emlékek. Ertekezések a magyar térténelem korébél. Bp., 1913. 111., 170.
old.
2 Szamota Istvén - Zolnai Gyula: Magyar Oklevélszétar. Bp., 1902-1906., 654. old.
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méhviaszt egyiutt kaphattdk a mézzel, illetve a valamikor elsGdlegesen gyertyadnté mesterséget
gyakorlék a lépek feldolgozdsakor megmaradt mézbdl kalacsot siitottek. A mesterek formakba
préselték vagy csorgattak készitményeiket. A formdak hasznalatdnak a célja nemcsak készitmények
esztétikus kiilalakjanak elnyerése volt, hanem az abrazolt jelek és alakok szimbolikus jelentésének
kifejezésére is szolgalt. Ezért taldlkozunk a régi famintdkon istenek, szentek, nagy emberek, fejedelmi
jelvények abrazoldsdval és kiilonboz6 foglalkozasok vagy az évszakok megjelenitésével. A mézes
tészta formalhatdsaga és az a tény, hogy slités utdn is tartésan meg6rzi az alkalmazott minta rajzat,
alkalmassa tették a legbonyolultabb, aprélékos rajzok visszaaddsara és megGrzésére. Ez magyardzza a
kiilonféle formamintdk elterjedését. A famintdk &sei valdszinlileg a mar a rémaiak altal hasznalt
cserépmintdk voltak. Ehhez hasonld, koridlbelil 10 centiméter atmér6ji negativ égetett
agyagmintakat készitettek a 15. szazadban a Rajna vidékén. Németorszdgi, ausztriai és holland
muzeumokban lathatunk ezekbdl tobb szdzat. Sargas-fehérre kiégetett agyagmintak segitségével
viaszképeket és természetesen mézeskaldcsot is készitettek. Az akkor haszndlatos mintak valtozatos
és aprolékosan kidolgozott diszit6elemei mdvészi kivitelezésliek. Néhanyat a cserépminta formajara
fabdl is kifaragtak. Mivel a famintdk tartdsabbnak bizonyultak, mint a cserépmintak, hasznalatuk
elterjedt. Szdmos minta az udvari élettel kapcsolatos. Mdas mintak két lovag harcat abrazoljak, vagy
vallasos témadjuak. Bizonyitott, hogy ehhez hasonldé témaju formamintat Magyarorszagra is eljutottak.
Erdélybe valdszinlileg a szdszok betelepedésével keriilhettek, bar erre egyel6re nincs targyi
bizonyitékunk. A német, osztrak, svajci, lengyel és taldn az orosz mintak hatasara a hazai faragdsu
mintdink tematikdja és kidolgozdsa helyi sajatossagokat mutat. A 17. szdzadban |. Rakdczi Gyorgy
erdélyi fejedelem nagy jelentGséget tulajdonitott a méz- és viasztermelésnek. Az addszeddk a tizedet
mézben is elfogadtak. Kés6bb Apafi Mihdly udvartartasaban a méhtenyésztésnek is jelent6s szerepe
volt. Rdézsaligeteket Ultettek a méhek kedvéért. Ebbdl az id6bdl maradhatott fenn az Apafi Mihaly
nevét, cimerét, a mintafa tuloldaldan Andreas Bertram gydgyszerész csaldd csalddi cimerét és az
1671-es évszamot visel6 faragvany. Erdély nevezetesebb mézeskaldacsmlhelyei a szdsz lakossagu
Brassdban és Nagyszebenben m(ikodtek. A 18. szazad kdzepén Mdria Terézia rendelettel szabalyozta
a mesterlegények vandorlasat. igy jutott el a fejlettebb és miivésziesebb iitéfakkal dolgozé német és
osztrak mézeskaladcsossag Erdélybe is. Még a mi szdazadunk harmincas éveiben is varosrél varosra
jartak, munkat keresve, a mézeskalacsos segédek. A leghiresebb és talan legkedveltebb mézeskalacs
a ,Tordai pogdcsa” volt, amelyet formaja tekintve a pogany hagyomanyokbdl eredének is
magyaraznak, és a termékenység szimbdlumat latjdk benne. Készitésének leirdsa a Rudnay J. -
Beliczay L. Mézes kényvében a kovetkezd: ,A lényegében négyszog alaku tészta négy sarkdra egy-egy
szinte kerek mézeskaldcsot tapasztottak, bekenték tojassargdjaval, és a kozepén hosszanti irdnyban
ugy vagtak ki, hogy az siités kdzben kinyilt. (Osszetétele: 30 dkg méz, 20 dkg cukor, két dl tejjel

felfézve 114 Celsius fokig.) Ez hosszuszdlnak felel meg, vagyis a f6z6kanal bemartdsdval mintat véve,
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hosszu szalat tudunk a cukorbdl hazni. Leh(tés utan 60 dkg vajat, 2 dkg szalalkalit, fél-fél g finomra
6rolt fahéjat, szegfliborsot és késhegynyi feketeborsot kevertek hozza és alaposan 6sszedagasz-

tottdk. Megformazas utdn kenték ra a tojassargajat és stutotték kozépen meleg siitében.”

»A mézeskalacs ipar Magyarorszdgon szinte az dllamalapitassal egyidGs. A pécsvaradi apatsag, alapitd
okirata 1015-ben mar emliti a viasz 6nt6ket. A mézeskalacsossag a Dunantulon és Erdélyben indult
viragzasnak, késGbb az egész orszagban elterjedt. Alapvet6en népi eledel volt, de nem olcsd. Ennek
okdn megkovetelték a finom izt, valtozatos format és esztétikus diszitést. A kifinomult szépérzékkel
készllt mézesek ma is becses iparm(vészeti emlékek. ,A t6rok hddoltsag utan alakult ki
Debrecenben és Karcagon egy-egy kilonleges magyar mézeskaldcsos kdzpont. Karcagon az asszonyok
folytattak a mézeskaldcsos mesterséget, akik azutan leanygyermekeiknek adtak at tapasztalatukat. Az
utolsé évtizedekben Marosvdasarhelyen és Torddn volt hasonlé rendszer. Itt is az asszonyok voltak az
ipar(z6k, 6 6k 'vitték vasarra, f6leg pedig a helyi piacokra portékaikat. A mézeskaldcs bar mindig népi
eledel volt, a draga siitemények kozé tartozott. Nemcsak finom izt, valtozatos format is kdveteltek
t6le. A formdkat, ahol az iparliz6k férfiak voltak, maguk készitetté olyan szinvonalon, hogy a
babstut6forma, a ver6fa, egyik legnemesebb iparmulvészeti kincsink. A formafaragds Dél
Franciaorszagtdl a Rajna-vidéken at, a Lengyelorszagban levé Torun vdrosaig mindenfelé elterjedt.
Magyarorszagon az utdbbi félszazadban az ilyen kivert mézeskalacsot, debreceni'" néven ismertik.
Régi ver6fdkat az egész orszdgban lehet taldlni, a Budapesti Iparm(ivészetéi és Népmidvészeti,
valamint a soproni és debreceni mizeum sok értékes darabot 6riz. A mézeskalacs, mint népszer(
arucikk, igen koran valt a propaganda eszkézévé. A niirnbergi valaszté fejedelem megvalasztasa el6tt,
sajat képmasaval ellatott mézeskaldcsokat osztatott szét a széles vararokban jatszadozd gyermekek
kozott. Ezt a propagandat utanozta Habsburg lll. és IV. Ferdindnd, valamint Lipdt, akiket a
tizenhetedik szazad derekdn korondaztak kirdllyd Pozsonyban. A képmdasukat mutatd verdfak a
budapesti Iparm(ivészeti Mdzeumban.”® Az elsé magyar mézeskalacs- és viaszdnts céhet 1619-ben
alakitottak Pozsonyban. Pesten elGszor 1834-ben engedélyezte a mézeskalacsosok mikodését |I.
Ferenc. A mézeskalacsossdg Pesten nem volt Uj kelet(i. 1686 és 1848 kozott 16 mézeskalacsos mester
szerzett itt polgdrjogot. Voltak koztiik csehek, Morvaorszaghdl, és Svajcbdl szarmazok is, de 1832-ben
mar a magyar vidékrél jott Horvath Imre irta ald az ugyancsak magyar Beliczay Imre mesterlevelét.
Beliczay Imre els6sorban azért érdemel emlitést, mert kevés, név szerint is ismert mézeskalacs
formafaragd kozott 6 volt az egyik legtermékenyebb, és 6 volt az, aki a XIX. Szazad kézepén a Pesti és
magyar mézeskalacsos ipart fellenditette. Készitményei sok nemzetkozi kidllitdson: Londonban,

Parizsban, Szentpétervarott, Brisszelben és Bécsben kaptak aranyérmet. A mézeskalacsossag

3 Beliczay LészI6: A méz ipari feldolgozdsa mézes siitemények, Budapest 1960.
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onalléan mikodott, ennek ellenére nagyon sok technoldgiat adott a cukrasz iparnak a tészta-lazitas,

izesités, formalas, slités és diszités terén.

2. A méz torténete

A mézeskalacs alapanyaga - nem szamitva a manapsag elterjedt hamis mézes sitemények—méz. Osi
taplalékunkat a szorgalmas méheknek kdszonhetjlik.

Tudjuk, hogy a Vikingek robolaldszerként mézet vittek magukkal a hajéutjaikra, a romaiak pedig csata
el6tt mézzel erGsitették testiiket. A méhek munkajanak gylimolcsét azonban halak és gylimolcsok
tartodsitasara is felhasznaltdk, a mézbe madrtott birsalmat ,mézalmanak” nevezték. A gorogok
arpalisztbdl, reszelt sajtbdl és mézbdl készitették kilkeon nevl er6sité ételiket. Egyiptomban
mézkenyeret, mézsort és mézbort allitottak el6. A kdzépkorban a méz ara a sdéval vetekedett, és
évszazadokon keresztil fontos kereskedelmi cikknek szdmitott. Sok helyen méz formajdban szedték
az adét. A méz sok mitosz és szokds forrdsa és kelléke. A majak példaul szertartasaikon a
landzsahivelyfa, kérgébdél és mézbdl késziilt f6zetet fogyasztottak. A gorogok Artemisz és Szeléné
tiszteletére liszth6l és mézbdl siitdttek holdsarlé alaku édes kifliket. Romaban mézeskaldcs volt az
innepi jatékok gy6zteseinek dija és a lakodalmas haz vendégei is ezt kaptdk emlékbe. Ujév napjan az
emberek fehér csuprokban mézet ajandékoztak egymdsnak, februar 21-én, a halottak napjan pedig
tej- és mézaldozatot mutattak be a sirokndl. A legfontosabb szerepet a méz mégis a népi
gyogyaszatban jatszotta. Mar i.e. 2500 koril hasznaltdk a sebek gydgyitasara, de alkalmaztak
epebdntalmak, testi erétlenség és székrekedés esetén is. Eurépdban egészen a kés6 kdzépkorig a
méz volt az egyetlen ismert édesit&szer. A valtozas a keresztes hadjaratok koraban kezd6dott, amikor

a portydzé harcosok eldszor taldlkoztak az arab orszagok és India édes étkeivel és italaival.

A velencei keresked6k a Xll. szazadtdl kezdve a keleti fliszerek mellett a cukrot is portékdik soraiba
iktattdk, am tizszer annyiba kerilt, mint a méz, és igy sokaig rendkivili értéknek, orvossagnak
tekintették. A keresett édesitGszer akkor terjedhetett csak el, nagyobb mértékben, amikor az
eurdpaiaknak tébb gyarmati Gltetvényikon is sikeriilt cukornadat termesztenitik. A cukor azonban
tovabbra is olyan draga volt, hogy fogyasztasa elsGsorban a nemesség és a gazdagabb polgarsag
kivaltsagai kozé tartozott. A barokk korban kiilondsen el6kelé dolognak szamitott az U] egzotikus
italok, a kdvé, a tea és a kakad cukorral valé édesitése.”® ,Kés6bb a méhek haziasitdsaban nagy
szerepe volt az egyhaznak; a kirdlyok megengedték, hogy a papok mézbdl, viaszbdl tizedet szedjenek.
Az erdélyi méhészet, tekintettel a kedvezd természeti adottsagokra, olyan jelentés volt, hogy
1370-ben Nagy Lajos kirdly vdmmentességet biztositott a nagyszebeni szaszoknak, akik Bécsbe,

Csehorszdgba, Velencébe és Flandridba is szallitottak a finom erdélyi mézbdsl és viaszbdél. A

4 Renate Frank(2006, Budapest): A csodalatos méz-gydgyitd receptekkel
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hegyvidékeken meghonosodott a méhek vandoroltatdsa; a Beszterce-Naszéd varmegyei erdei liget a
méhkert nevet viselte ugyanugy, mint a Nirnberg kornyéki erd6kben. A kolozsvari tanacs 1595-bél
szarmazo jegyzékébdl tudjuk, hogy a nadméz vagyis a cukor ara magas volt. Egy lat (l6t, 1/32 font,

233,887 g.) cukor arabdl egy tyukot vagy egy szekér szalmat lehetett vasarolni.

Lat (l6t): 6 darabbdl all6 sargaréz mérGszerszam,

egymasba illeszthetd, zarhaté fedéllel.

Néprajzi Mlizeum, Budapest

igy aztan megbecsiilték a mézet is, amelyet gyakran hasznaltak kiilonféle ételek és italok édesitésére.

A cukrot a 10. szazadtdl fogva ismerték az eurdpaiak, de a mult szazad elejéig inkdbb mézet
hasznaltak, amely valdszin(leg olcsébb volt, mint példaul a Velencébdl szallitott nadcukor.”s ,Mivel a
nadcukor egyre dragdbb lett, mas novényekbdl is megprébdltak cukrot el&allitani. A XVIII. Szdzad
kozepe tajan végil sikerilt cukorrépabdl cukrot kinyerni. A cukor kordaban a méz jelent&sége
alapvetéen megvaltozott. A régi mézes receptek lassan feledésbe meriilnek. A mézeskaldcs mai
formajaban is 6rzi a régi hagyomanyokat. Gyakran ajandékoztak kilonféle feliratu és alaku
mézeseket, amelyekkel kifejezték az ajandékozd érzelmeit, gondolatait is. A mézeskalacs volt

gyakorlatilag a disztorta el&dje.

5> Tar Kdroly: Erdélyi mézeskaldcs
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3. A mézeskalacs nyersanyagai
3.1 Méz
3.1.1 Améz jelent8sége a taplalkozasban

Az édes iz érzékelése az ember szdmdra egyfajta 6romforras. Az élelmiszerekben megtalalhato
cukrok (mono- és diszacharidok) a szervezet szamdra energiat adnak, kilonféle idegélettani
funkcidkat befolyasolnak, a test és az agy taplalékdul szolgalnak.

- Atermészetes méz fogyasztasa noveli az erénlétet.

- Kiméli az emésztGrendszert és az egész szervezetre nyugtatd hatdsu.

- lllat- és zamatanyagai bioldgiai és élvezeti szempontbdl is jelentGsek.

- A méz fogyasztdsa étrendlinket valtozatosabba és egészségesebbé teszi.

- El6nye, hogy természetes allapotaban, minden atdolgozas nélkil kerilhet asztalunkra.

- A méz kb. 190 tdpanyagot tartalmaz: tobbek k6zo6tt 19 aminosavat, 33 asvanyi anyagot, 11

vitamint, enzimeket, sz616- és gyiimolcscukrot.

Az enzimek elGsegitik a szervezetben véghemend vegyi atalakulasokat.

A mézben |év6 hormonok évjak a vesét és a mijat.

Vérnyomascsokkenté hatdsuk is van.

Kiemelend6 a méz fertStlenitd baktériumolé hatdsa is. A méznek sebek, gyulladdsok

gyogyitasakor baktériumolé hatdsa van.

3.1.2. A méz dsszetétele

»Kémiailag a méz, kiilonb6z6 cukorvegylletek (szénhidratok) és viz telitett oldata, amely egyrészt
novényi eredetli, masrészt pedig méhekt6l szarmazdé alkotdelemeket tartalmaz. A
szénhidrattartalom 80-85%, a viz aranya 16-19% ko6z6tt mozog.

A legfontosabb cukrok a gylimolcscukor (fruktéz 34-41%) és a sz6l6cukor (glikdz 28-35%). A méz
tdpanyagai kozott a szénhidratok mellett kiilonféle fehérjéket és aminosavakat taldlunk. A méz
szamos fontos asvanyi anyagot is tartalmaz, amelyek novényi nedvekkel jutnak az édes
végtermékbe. 1 kg viragméz kb. 100mg asvanyi anyagot tartalmaz. Legnagyobb aranyban a kalium
képviselteti magat, utana a natrium, kalcium, magnézium és a klér. A nyomelemek koéziil a vasnak,
cinknek, mangannak, réznek és a krémnak van kiemelt jelent6sége. A vitaminok koézil a By, B2, Bg
vitamin, pantoténsav, és a C vitamin van jelen. A méz savassagat szerves savak (alma és citromsav,
ecetsav, tejsav, hangyasav) befolyasoljak. A savak kémiai 4atalakuldsa sordn keletkez6 iz-és
illatanyagok adjdk a méz jellegzetes aromajat és illatat. Szinét kilonféle novényi szinezékek adjak

(flavonoidok).
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A méz atlagos Osszetétele

Gylmolcscukor (fruktdz) 38,2%
Sz616cukor (glikoz) 31,3%
Malatacukor (maltdz) 7,3%
Oligoszacharidok (6sszetett cukrok) 1,5%
Nadcukor (szacharoz) 1,3%
Viz 17,2%
Enzimek, vitaminok

iz-, illat-, szinez6 anyagok 2,2%
Savak 0,6%
Fehérjék 0,3%
Asvényi anyagok 0,2%

3.1.3. Améz fajtai

A méhek altaldban kiilonb6z6 fajtdju novényekre szallnak, és vegyes viragmézet termelnek, ahol
azonban gyakoribb egy bizonyos faju noévény el6forduldsa, ott fajtamézek is elGallithatdk. A
legkedveltebb fajtamézek kozé tartozik az akac-, a repce, -a napraforgo, -a hars-, és a gesztenyeméz.
A kiilonb6z6 mézeknek a szine, allaga és tapanyagtartalma is eltér.
1. Vegyes viragméz:
Tobbféle virdg nektarjabdl gy(jtott méz. Hamarabb kikristalyosodik, sitéshez, f6zéshez
kivaldan alkalmas.
2. Fajtamézek: Ha legaldbb 60 %- ban csak egyfajta virdg nektdrjat tartalmazza a méz.
Illyenek pl.: akdacméz, hdarsméz, medvehagymaméz, repceméz, vaddohanyméz,

napraforgdméz, gyermeklancfliméz, gesztenyeméz, selyemkdéroméz, aranyvessz6meéz.

A fajtamézek jellemzéi:

1. Akacméz: Harmonikus iz(i, édes, enyhén savas. Szindrnyalata a csaknem szintelentdl az
halvany-sargaig terjed. Magas gyimolcscukor tartalmabdl adéddan sokaig folyékony marad.

Kohogést enyhité és fertétlenité anyagokat tartalmaz.

2. Napraforgédméz: Aranysarga szin(, de kés6bb besotétedik és allaga két fazisra valik szét: felll
folyékonnya, alul kristalyossa. iz hatasdban, hatarozottan érvényesiil a napraforgémag ize.

Magas savtartalmu. Sitésre-f6zésre kivaldan alkalmas.
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3. Repceméz: Mig folyékony sdarga szin(, bekristdlyosodva majdnem fehér, krémszer(ien lagy

lesz. Kevés savat tartalmaz, s6t gyomorsavtultengésre kifejezetten ajanlott fogyasztasa.

4. Harsméz: Szine a gyljtés idejétsl fugg. Kellemes fliszeres iz jellemzi. J6l oldja a kohogést,
nyugtatd hatdsu, gatolja a zsirlerakodast és az érelmeszesedést. Sutésre-fGzésre nem valo,

mert hevitésre keserdvé valik.

5. Gesztenyeméz
Magas asvanyi anyag tartalmu, a tobbi méznél tébb vasat taldlhatd benne. Szine
sargasbarnas, gesztenyevirag- illatd, enyhén kesernyés utdiz(. Ajanljak visszértagulatra,

négydgyaszati bajokra, fert6zésekre.

3.1.4. Améz minGségi kovetelményei

»A mézek szabvdnyos megnevezéseit, meghatarozasait, jellemz6it, tovdbba az dsszetételi

kévetelményeit, a Magyar Elelmiszerkényv 1-3-2001/110 szému el6irds tartalmazza.

- A méz elsGdlegesen kilonféle cukrokbdl, tulnyomadrészt fruktdzbdl és glukdzbdl, valamint egyéb
anyagokbol (szerves savak, enzimek és a begyljtott mézben |évé szilard részecskék) all.

- A mézszine a csaknem szintelentdl a sotétbarnaig terjed.

- A méz allaga folyékony, s(ir(in folyd vagy részben, illetleg egészen kristalyos is lehet.

- A mézize és aromaja eltérG, a ndévényi eredettdl flgg.

- A mézhez — a fogyasztoi forgalomba keriil6 mézhez vagy az emberi fogyasztas céljara késziilt

termékekben valé felhasznalds soran — mas élelmiszer-6sszetevd (beleértve az élelmiszer-

adalékokat is), valamint a mézen kivili egyéb anyag nem adhaté hozza.

11
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- A méznek — amennyire csak lehetséges — az Osszetételétdl idegen szerves vagy szervetlen
anyagoktdl mentesnek kell lennie.

- A slt6-f6z6 méz kivételével a méznek nem lehet idegen ize vagy zamata, erjedése nem
kezddédhetett meg, nem lehet mesterségesen megvaltoztatott savtartalmu, tovabb3a

- nem melegithet6 olyan mddon, hogy a természetes enzimek elpusztuljanak, vagy jelentGs

mértékben inaktivalddjanak benne.

A méz szennyez6dése harom forrasbol szarmazhat:

1. Az Gzemek, nagy forgalmu utak sok mérgez6 anyagot bocsatanak ki. Ezt az elGirt izolacids

tdvolsagok megtartdsaval keriilik el.

2. A dolgozdék behordhatjak a névényvédd szereket. Kotelezé elGirdsok betartasa!

3. Az antibiotikumok szermaradékai szennyezhetik a mézet (tetraciklinek, szulfamixok, stb)”®
,» Az igazi mézeskaldcs puhasdgat a méz biztositja, mivel képes mindig annyi nedvességet félvenni a
leveg6bél, amennyi sziikséges. Az igazdn j6 és a mézeskalacsiparban hasznalhaté méz nem
tartalmazhat semmiféle idegen anyagot, nem szabad valtoztatni rajta sem viz, sem invertcukor
hozzdkeverésével. Innen a kovetkeztetés: a hajdani j06 mézeskaldacs minGségét mar a méztermels
becsiiletessége eldontotte. A szakma becsiilete pedig arra késztette a mézeskalacsost, hogy kétes

vagy netdn hamisitott anyagbdl ne dolgozzék, és a hagyomdanyos min8séget szigorian megdrizze.””

3.1.5. A méz tarolasa

Azért, hogy az alkotéelemek minél épebb allapotban maradjanak, a mézet h(ivos, szaraz helyen kell
tarolni (10-15 °C), legfeljebb 65 %-os relativ paratartalom mellett. Nedves helyiségben még a zart
Uvegben tdrolt méz is képes felvenni a kdrnyez6 leveg6ben talalhaté vizet. llyen esetben fennall az
erjedés veszélye, amikor az értékes anyagok felbomlanak. Megfelel6 koriilmények kozott a méz akar
évekig is eltarthatd, minGségromlas nélkal.

Tarolds soran, az (iveg peremén vagy a méz tetején fehér kristalyok jelenhetnek meg. llyenkor az
»ikrasodas” nevl természetes folyamatrdl van szé. Az ikrasodas a cukor kikristalyosodasa a mézbdl,
ami szobahémérsékleten tultelitett cukoroldat. Ez féként akkor kovetkezik be, ha vizszegény mézet
szdraz helyiségben tarolunk. A kristalyosodas meginditdsat elSsegiti, ill. meggyorsitja, ha a mézben
aproé légbuborékok vannak. A cukormolekuldk kristalyosodasa sordn az Uregeket kristdlyszerkezetek
toltik ki. Ha nem all rendelkezésre elegendé cseppfolyds mézanyag, az lires részek kitoltésére, bejut a
leveg( és a felszin fehéresre szinez6dik. Ha a mézbe nem keveriink kristdlyokat, a kristalyosodas a

méz fellletén indul meg, parolgas folytan a cukor itt koncentralddik, a méz feliilete szinte

®Renate Frank(2006, Budapest): A csoddlatos méz-qgydgyité receptekkel
7 Tar Kéroly: Erdélyi mézeskaldcs
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megbG6rosodik. Az ikrasodas a mézben lévé cukrok aranyatdl fligg. A méz leginkabb sz6l6cukrot
(gllikozt) és gylimolcescukrot (fruktozt) tartalmaz. Répa/nadcukor (szacharéz) példaul egyaltalan nincs
benne. Az akdcméz sokkal tobb sz6l6cukrot (gliikdz) tartalmaz, és kicsi benne a gylimolcscukor
(fruktoz) aranya. Ezért kevésbé hajlamos az "ikrasodasra". A valédi mézbél a gyimolcscukor (fruktdz)
szokott kikristalyosodni, ez inkabb a viragmézekkel fordul eld.

Javitdsa: a mikrohulldmu sit6 nem megfelel6, mert helyi tulmelegedések johetnek létre, és
tonkretehetik az értékes tapanyagokat, enzimeket. J6 megoldas a kb. 40- 60° C fokos vizfiirdGbe tétel.
Az ikrdsodas nem jelent mindségromlast. Minél tobb a sz6l6cukor, anndl nagyobb az ikrasodasi
hajlam. Nagyobb aranyu ikrasodas fordulhat el6, ha a méz erés hdingadozdsnak van kitéve, vagy ha

4°C-nal kisebb hémérsékleten taroljak.”®

3.2. Liszt

A misik legfontosabb alapanyag a liszt. A liszt adja a tészta testességét. Hasznalhatunk tisztan ,sima
lisztet” (BL55) is a sUtéshez, de tésztank igazan akkor lesz finom, s ,eredeti”, ha keverjik a sima
lisztet egy kis rozsliszttel, aminek tobb valtozatabdl altaldban a ,rozslang” (RL 60) elnevezési
szerezhetd be (a sotét rozsliszt és a teljes kiGrlésl rozsliszt mellett). Nemcsak azért fontos e teljes
kiérlésu liszteket hasznalni, mert igen egészségesek — persze ez sem utolsé szempont —, hanem azért
is, mert mézeskaldcsunk hosszu ideig élvezhet6 marad. Nem lehet azonban, csak rozslisztet
haszndlni, mert a kizdrdlag rozslisztb4l késziilt tésztaval nehéz dolgozni: ,kissé” ragados.

A lisztek szemcsenagysagat vizsgdlva a mézeskalacsokhoz altaldban finomlisztet haszndlunk, de a
f6z6tt mézes tésztahoz és a mézes kétszersiilthoz hasznalhatunk rétes lisztet (BFF 55) is.

A mézeskaldcs készitésénél a technoldgianak megfelel$ sikértulajdonsagu lisztet kell haszndlni. Az
élesztével lazitott tésztdhoz erds sikértartalmu liszteket haszndlunk, mig a vegyi anyagokkal
(sUt6porral) lazitottakhoz kozepes sikér(i lisztek felelnek meg. A hosszu érlelési ideji mézes
tésztakhoz er6s sikér( lisztet kell haszndalni, mert enzimek hatdsdra a sikér (fehérje) lebomlik, illetve

hé hatasara a fehérje kicsapodik, tehat mindkét esetben csokken a fehérje mennyisége, ez a tészta

ldgyuldsdban és rugalmassigdnak csokkenésében nyilvanul meg °
3.3. Edesitészerek és cukrok
Edesitészernek nevezzilk azokat a természetes eredetli vagy mesterségesen eldallitott

izesit6anyagokat, melyekkel taplalékainkat édesitjiik. Elelmiszereink, ételeink és italaink édesitésére

elsGsorban a szénhidratokhoz tartozd természetes eredetli szerves vegyllete - gy

8 Renate Frank(2006, Budapest): A csoddlatos méz-gydgyitoé receptekkel

9 Ismétlés: A liszt jeldlése, lisztfajtak, liszttipusok. A liszt minségi kdvetelményei (ME2-201 szamu irdnyelv). A
liszt minGségellendrz6 vizsgalatai (szinvizsgalat, szag és iz vizsgalat, savfok vizsgalata, sikérvizsgalatok,
vizfelvevé képesség, hamutartalom, nedvességtartalom,). Liszt tarolasa, Lisztromlasok, liszt allati kartevdi, liszt
el6készité miveletei
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a répacukor (szachardz), aszélécukor (glukdz), a gyimélcscukor elegye), a tejcukor (laktdz)
hasznalhatok fel, tovabba ide sorolhaté még a méz és keményitészorp is. Ujszer( termék a
kukoricabdl elGallitott glikdz-fruktdz elegy, amely folyékony cukor, izoszérp. (keményit6szérp) néven
ismert. Hazankban a cukor néven forgalomba hozott termékek alatt a cukorgyaraknak a

cukorrépabdl elGallitott szacharéz tartalmu kereskedelmi cukorfajtdit értjik.

3.3.1 Invertcukor

A mézhez legkbzelebb all6 cukorféleség. A nadcukor v. répacukor hig oldatdnak savakkal vald
f6zésekor v. az invertdz nevli enzim, bonté hatdsara képz&dé sz616 és gyimolcscukorbdl allo keverék.
A mézeskaldcs készitéséhez nem is a méz helyettesitésére haszndljak, mert a mézben Iév6 értékes
anyagokat nem tartalmazza, hanem a répacukrot helyettesitik vele, mivel nedvszivé tulajdonsdgai a

sitemény tartdssagat, nedvességtartd képességét fokozzak.

3.3.2. Keményit6szorp

A keményitd a novények tartalék tapanyaga, felépitésében glikdéz molekuldk vesznek részt.
Keményit6ben gazdagok a gabonafélék (pl.: kukorica, rizs), burgonya. Bel6le készil a
keményit6szérp, mely sirl, mézszeri oldat. Keményit6lizemekben allitjak el6 és keményit6bdl
nyerik hidrolizissel. Szénhidrattartalma kb. 50-50 szazalékban gliikéz és dextrin, kevés maltdzt is

tartalmaz.

3.3.3. Répacukor

A répacukor - kémiai nevén szachardz - felépitését tekintve kett6s cukor (diszacharid), amely két
egyszer(i cukorbdl, egy molekula sz6l6cukorbdl és egy molekula gylimolcscukorbdl épiil fel.
A szacharéz:

- szintelen (nagy témegben fehér szin()

- vizben jél oldédd anyag

- aszervezetben viszonylag gyorsan felszivodik

- koénnyen emészthetd, és rovid idén belil hasznosithatd energiat szolgaltat
Ezért a cukor a legfontosabb energiaforrdsaink, kozé tartozik. A cukorgydrtds nyersanyaga
Magyarorszagon kizardlag a cukorrépa, amelynek a cukortartalma 16-20 % kozott valtozik. (A tropusi
éghajlati 6vben cukornadbdl készitik a cukrot).
Kereskedelmi cukorfajtak: a kristalycukor, a kockacukor és a porcukor a legjelentésebb.
A kristdlycukor a legnagyobb mennyiségben gyartott cukorféleség. Viszonylag nagyméretd,
egyenletes szemnagysagu, fehér vagy kis sargds szinarnyalatu kristalyokbdl all. A szemcsenagysag
alapjan apro, kozép és nagy szem( kristalycukor kiilonboztetheté meg.
A kockacukor igen apré szemcseméretli, finomitott cukorkristdlyokbdl,"kockalisztbSl" késziil. A

kockalisztet sajtoldssal rudakka alakitjak, majd szaritjak, és a rudakat tordel6gépeken kocka, illetve
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lapos hasab alaku darabokra vagjak. Tobb valtozatban - pl. mokkacukor, Hokristaly stb. - kerdl
kereskedelmi forgalomba.

A porcukor, 6rléssel késziil szabvdnyos normal kristalycukorbdl vagy finomitvanybdl. Fénytelen, fehér
szin(, lisztszer(i cukorfajta. Hatranyos tulajdonsaga, hogy higroszkdpos, ezért nedves helyen tarolva
viztartalma megnd, és rogokké all ossze. Az Osszedlldas nedvességfelvevé anyagokkal, étkezési
keményit6 hozzaadasaval megakadalyozhatd. Ezt a terméket cukorliszt néven arusitjadk. A jo
mindségli cukor szine fehér, szagtalan, édes iz(. Idegen szagoktdl és izt6l mentes. Vizben jél és

maradéktalanul oldédik, vizes oldata szintelen.

3.3.4. Acukrok el6készitése a feldolgozashoz

Miel6tt a cukor felhasznaldsra keril, gondosan kivalogatjuk a legmegfelel6bbet. A tésztaba kerulé
cukornak sem a szine, sem az atlatszosdga, sem az egyes szemek mérete nem fontos. A legfehérebb
és legnagyobb szemcséju kristdlycukrot a stiitemény feliiletére haszndljuk, mint szérécukrot, de ebbél
lesz a fonddn vagy fecskendezé cukor is. A cukor tisztitdsanak legjobb mddja a felf6zés.

CukorfG6zés: a mézeskaldcsiparban kiilonboz6 s(rliségl cukoroldatot haszndlunk cukortésztahoz,
toltelékekhez és bevonatokhoz. A s(irliséget Ugy allitjuk be, hogy 4 dl vizben 1 kg cukrot forralunk. Ez
az oldat 104 °C forr, és megfelel a cukortészta készitéséhez.

Ha a forralast folytatjuk, a stirliség fokozédik.

105-108°C - on forrd cukoroldatot kandirozashoz

115-118 °C - on forrd cukoroldatot fondant készitéshez

120-122 °C -os cukoroldatot meleg tojashabos bevonat készitésére hasznaljuk.

144-145 °C -os cukoroldatot cukorkahoz és karamellhez lehet felhasznalni

A cukorf6zet készitése tiszta, zsiradékmentes edényben torténjék. A tisztatlan edényben f6zott
cukoroldat lehdlés kdzben kénnyen kristalyosodik ("dogos lesz"), ez rontja a termék minGségét. A
cukrot teljes olddédasaig fakanadllal kevergessik, hogy le ne égjen. A felforrt oldat felszinén
felgylilemlett szennyez8dést, habot szlir6kanallal szedjik le. A f6z6edény oldalara rakddott cukrot
hideg vizbe martott ecsettel 6ssze kell mosni.

A cukorf6zés menete un. kézi probakkal ellenérizhetd.

Gyenge szdll: 103-105 C°- on a szirupba martott fakanalrél vett minta, hivelyk és mutatéujj kozott, az
Ujjak Osszezdrasa és széthuzasa kdzben 1-2 cm-re széthlzhato szakadas nélkiil.

Erds szal: 107-108 C°- on a fenti mivelettel 3-4 cm hizhatd szakadds nélkdl.

Gyenge golyo: A mintabdl hideg vizbe martva gyenge golyd alakithaté ki 115-116 C°- on. Erds
golyd: 118-122 C°- on a prébaval nehezebben formdazhato, kemény golydt ad.

Gyenge térés: Mintavétel utan lapot formalunk a hideg vizben, a minta hajlithatd, de mar torésre is

hajlamos. A foghoz nyomva odaragad. Kb. 138 C°- on lehet.
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Erds torés: A hideg vizbe martott mintdabdl kemény, torGs lap formazhaté. A foghoz nyomva nem
ragad oda. Kb. 140-145 C° a massza hémérséklete. 115 C° felett alkalmazhaté a hurokprdba
(hélyagprdba) is.

Gyenge hdlyag: A drothurkot a szirupba martva rajta cukorhartya képzédik. Ha rafuvas hatdsara
hélyag keletkezik, mely azonnal el is pattan, kb. 112-115C°®-on.

Erds hdlyag: A dréthurkon képz6dott hartyabdl fuvott hdlyag nem pattan el, hanem elszall. 115-120
C°- os a szirup, tojashab (Windmassza) készitéséhez alkalmas.

A mézeskaldcshoz legjobb porcukrot hasznalni. Lehet siitni kristalycukorbdl is, de akkor a megolvadd
cukorkristdlyok szeplGssé teszik a kész mézest. A porcukrot is ajanlatos atszitalni felhasznalas el6tt.
Porcukor helyett jél haszndlhaté a cukorliszt is. A cukortél édesebb lesz a tészta, a cukor és méz
aranya pedig a kész tészta szinét, puhasagat befolyasolja. A legtobb mézeskaldcsban a cukor és a méz

egylttes mennyisége egy kild lisztre szamitva 60-80 dkg.

3.3.5. Tojas

A tojas az egyik legjelent6sebb tdplalékforras. Tapértéke a huséval vetekszik mind fehérje, mind
zsirtartalmat tekintve. A tojadson minden esetben tyuktojast értiink. A tyuktojas atlagos sulya 50-60 g.

A tojas részei

A tojas harom részbdl all, héjbol (a hartyaval), fehérjébdl és sargdjabodl. Ezek a részek a kovetkezé
aranyokban oszlanak meg:

A héj és a hartya kb. az 6sszsuly 10-15 %-a tojasfehérje kb. 53-60 %-a, a sargaja kb. 28-30 % -a. Ezek
atlagos adatok és a tojds nagysagatél figgenek.

Tojasfehérje

Friss allapotban attetsz6, sargas arnyalatu. Egy siribb és két higabb rétegbdl ll. A benne Iévé lizozim
baktériumaol6 hatdsu, megvédi a tojast a mikrobas fert6zésektél és biztositja az eltarthatdsagot.
Tojassargdja

Friss dllapotban 30-35 mm &atmérdjli golyd, amely sotétebb és vilagosabb rétegekbdl all. F6
alkotérésze a zsir, olaj, viz. Az olajok kozll a legfontosabb a Lecitin (1, 6g). A lecitin elGsegiti a
zsiradék egyenletes eloszlasat a tésztaban. Koleszterin (0, 3g). A tojasban a C vitaminon kivdil
minden vitamin jelen van.

Tojashéj

Védi a tojast a kiils6 behatdsokkal szemben. A tojas héjanak 94%-a mész (kalcium-karbonat). A tojas
héjan nagyszamu pdérus van. A porusokon keresztiil a tojas oregedésével viz is tavozik, ami a tojds
beszdraddsahoz vezet. Minél jobban beszarad, anndl nagyobb a légkamra nagysdga.

Jégzsinor
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A tojasfehérjében taldlhatd, amelyek a tojassargajat bizonyos ideig a tojas kézepén tartja. Tarolas
kozben a sargdja és a fehérje kdzott, a toménységi kilonbségek igyekeznek kiegyenlitédni, a sargdja
higul, a fehérje elfolyésodik, a jégzsindrok nem tudjak kbzépen tartani a tojassdrgajat.

Kutikula

A meszes héjat kutikula réteg fedi, ami viasszer( réteget jelent és kett6s funkcidval rendelkezik. Segiti
a tojas Utjat, hogy a kdilvildgra keriljon, valamint lezarja a légz6nyilasokat, ezaltal nem tud a viz
eltdvozni a tojasbdl, de a kdrokozdk sem tudnak bejutni (védi a tojast a mikrobas fert6zésektél). Ha
szennyezett héju tojasokrdl a finom fellletld hartyat (a kutikuldt) lemossak, eltarthatdsaguk
megrovidil, mert a mikroorganizmusok behatoldsdt semmi sem akadalyozza. Ezt a réteget
felhasznalas el6tt, nem szabad lemosni a tojasradl.

Légkamra

A tojas tompa végén talalhatd a légkamra. A légkamra a tojds leh(ilése kovetkeztében el6alld
zsugorodas (vakuum) hatasara jon létre. 23,5 % oxigént, 76 % nitrogént tartalmaz, és a friss tojasban
a magassaga nem haladja meg a 6-7 mm-t. A légkamra a kiparolgas mértékének megfelel6en
fokozatosan nagyobbodik, tehat a tojas beszaradasanak mértékére utal. Minél régebbi a tojas, annal
nagyobb a légkamra.

A tojashab szerepe

A mdz mindig tojasfehérje habot tartalmaz. Minél siribb a fehérje annal, konnyebben verheté
habba. A habverés kozben a fehérje el6szor vastag fali buborékokat képez, majd ezek
megsokasodnak, aprébba és vékonyabb faliva valnak, ezaltal a hab merevebb és nyuldsabb lesz.
Kozben szarazabb is, mert a viz egy része elparolog, a vékony fehérjehartydk denaturalédnak és
szabad nedvességet zarnak magukba. Ha habverés kdzben porcukrot adagolunk a habhoz, ez a
habképzGdést javitja és csokkenti a hab tulverésének (6sszetdrésének) veszélyét

A tojas mindségi kovetelményei (ME 1-3-1907/90 szamu elGiras)
A tojasokat min6ség szerint a kdvetkez6képpen kell osztalyozni:

— A osztaly vagy friss tojas
— B osztaly vagy masodosztalyd, illetve tartdsitott tojas

— Cosztaly vagy gyenge mingségl, élelmiszeripari hasznositasra szant tojds

Az ,,A” osztalyu tojasokat tomegik szerint a kovetkez6képpen kell osztalyozni:
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— XL nagyon nagy: 73 g és e felett

— Lnagy: 63 g-t6l 73 g alatt

M kozepes: 53 g-tél 63 g alatt

S kicsi: 53 g alatt

A j6 minGség egyik fontos feltétele a héj megfelelS allapota. A repedt és piszkos tojds csak révidebb
ideig tarolhato, s ezért kisebb értékd. A repedt héju tojas tehat igen gyorsan romlik, a piszkos tojds —
ha a héj ép — valamivel lassabban.

Egyéb minGségi meghatarozdk

A tojas frissessége, amit elsGsorban a tojas apaddsa, megndvekedett légkamra mutat. A mingségi
elvaltozasokat, érték-csokkenéseket, hibakat a tojas atvildgitasaval, lampazasaval allapitjuk meg. A
tojds apaddsat erre szolgald mércével ellenérizhetjiik. A friss tojas sargdja atvilagitaskor nem, ill. alig
lathatd. A sériilt vagy olyan tojasnak, amelynek fehérje mar elfolyésodott, lathatéva valik a sargdja,
és az forgatasra elmozdul.

Konyhaso- oldatban, a friss tojas alameril, a nagyobb légkamraju, tehat oreg tojas uszik. A tojds
vizsgdlhatd razdssal is: az apadt és elmozdult sargaju tojas kotyog.

Vizsgalhatjuk a tojas frissességét gy, hogy azt feltorjiik és Gveglapra ontjlk. A friss tojds csak kevéssé
folyik szét, a sargdja félgobmb alaku marad, magassdga kb. egyharmada a szélességének Minél
id6sebb a tojas, anndl laposabb a sargdja, a védShartya megnyulik, vagy az elvékonyodastdl elpattan
a tojas sargaja és szétfolyik.

A tojas el6készitése

A tojds taroldsa 5-18°C—on. A tojast - a felhaszndldasat megel6z6en - a szennyez6dést6l meg kell
tisztitani és fert6tleniteni kell. Ezt a muveletet tojasmosd helyiségben, csak erre a célra hasznalt,
megjelolt edényzetben lehet elvégezni. Az 6zonnal fert6tlenitett tojds esetében a fert6tlenitést nem
kell elvégezni. A tojas frissességét vizbemeritéssel kell ellendrizni, ami azon alapszik, hogy a tarolds
soran a tojas lassan "beszarad" és igy a benne lévé légkamra nagysaga novekszik. Tehat a friss tojas
elmerl a vizben; a vizben lebegé tojas mar nem friss, de még fogyasztasra alkalmas; a viz felszinén
maradod tojas mar nem fogyaszthatd.

A tojasokat egyenként, killon edényzet hasznalata mellett kell feltorni (két edényes torés).

3.3.6. Tej

A tej az egyik legfontosabb tésztaképzé6 folyadék. Egyes vidékeken a cukortésztat tojas helyett tejjel
készitik el a mézeskaldcshoz. A tejjel késziilt mézes sltemény szivésabb, mintha ugyanazt

tojdssargdjaval allitjuk el6. Javitja a mézeskaldcs izét, elGsegiti a slitemény barnuldsat és lazitja a
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termék bélzetét. Friss tejjel nem célszer(i tésztat késziteni, mert abban sok fehérjebontdé enzim

(proteaz) van. A proteaz 80°C —nal magasabb hémérsékleten elveszti hatdsat, ezért felhaszndlas el6tt

forralni kell.

3.3.7. Zsiradékok

A mézeskalacsiparban csak kiegészité anyagként dolgozzuk fel.
Hasznaljuk 6ket:
- atésztdba keverve, porhanydssa teszi a siteményt
- aslUtemény toltésére
- asltemény bevonasara (csokoladé bevond)
- sut6lemez kenéséhez (leragadas meggatlasa)
Zsiradékként zsir, vaj és margarin egyarant haszndlhatd. A felhaszndlt zsiradék mennyisége is
mézeskalacs fajtanként valtozd, van, amelyikbdl hianyzik (kicsit nehezebb a tésztajaval banni), de
altaldban egy kild lisztre szamitva 10-20 dkg keriil a tésztaba.
Zsirok csoportositasa
Kémiailag alapvetden két nagy csoportba oszthatok
1. Telitett zsirsavakbdl allnak: zsirok
- nehezen emészthetGek
- lassan szivédnak fel
- kevésbé értékesek a taplalkozas szempontjabdl.

2. Telitetlen zsirsavak allnak: olajok

kénnyebben emészthet6ek

gyorsabban szivodnak fel

értékesebbek a taplalkozas szempontjabdl.
Halmazallapot szerint
- folyékony: kevesebb koleszterint tartalmazd, konnyebben emészthetd, altaldban
névényi eredetli zsiradék
- szilard: nehezebben emészthetd, tobb koleszterint tartalmazd, altalaban allati
eredetti zsiradék

Sertészsir

A sertészsir szobahémérsékleten szilard konnyen kenhet6, szine a héfehértdl a sargaig sokféle lehet a
készitési modtol fliggben. A szakszerlien kisttott zsir minden sézas és avasodas gatld vegyszertdl

mentesen eltarthaté hlivos szaraz helyen akar hdnapokig is. Az avasodast a levegl oxigénjének
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jelenlétében szaporodd baktériumok okozhatjak. Vizsgalni kell felhasznalas elStt a szint, az izt, a
szagot és a kils6t.

Vaj
A vaj eml@sallatok, tejébdl készilt, emberi taplalkozasra szolgalé zsiradék. A vaj szobahGmérsékleten

szilard, de nagyon puha, csont fehér anyag.

Tejszinb6l vagy tejfolbdl készitik, ami a par 6rat allo tej felszinén képz6dik. A vajkészités alapvetd
eljarasa a kopulés, amelynek soran a tejzsirt tartalmazd tejszint illetve tejfolt 10-16 °C kozotti
hémérsékleten er6s mechanikai hatasnak teszik ki. A kopullés hatdsdra a tejtermékben a tejzsir
részecskéi gombocskék formajdban kicsapddnak, ezt az anyagot szliréssel lehet elvalasztani az
irétol. A vaj eltarthatdsaga kicsi, konnyen avasodik. Eltarthatdsagi idejlk (+2)-(+4) C-on 7 nap. A vaj a
fagyasztast jol birja: (-15)-(-20) C- on 9 hdnapig is eltarthatd. Kb. 20 2C hémérsékleten jol kenheté.
Hevités hatasara gyorsan folyékonnya valik

Margarin

A telitetlen zsirsavat tartalmazé novényi olajok hidrogénezésével (a telitetlen zsirsavrészek
telitédnek) készlilnek a margarinok. A keletkezett keményzsir fehér szin(, jellegtelen izl, nehezen
kenhet6 termék. Ezutan a keményzsirt fololvasztjak, étolaj, viz vagy tej hozzaadasaval allandé
keverés kozben emulziét kapnak. Hirtelen lehltik, majd a kapott terméket atgyurjak, kodzben
izesitbanyagokat — szinez6anyagok, vitaminok — kevernek hozza. Az izesit6anyag lehet konyhasg,
vajaroma, szinezésre pedig karotint alkalmaznak. Az igy kapott margarint adagoljak, csomagoljak. A
j6 minGségl margarinokat ma mar a modern gyartdsi technoldgidjuk révén nem hidrogénezett
novényi olajjal készitik, hanem természetes OsszetevSkbdll: ndévényi olajok, palmazsir (ami
szobah&mérsékleten is szilard, ezért nincs szikség a hidrogénezés technoldgiajara) és/vagy

kdkuszzsir, igy transzzsirokat is csak minimalisan tartalmaznak

3.3.8 Gyumolcsok, olajos magvak

A gylimolcs, kocsonyds allaga hosszu ideig biztositja a mézeskaldcs puhasdgat, valtozatossa,
kivanatossa tehetjiik készitményeinket. A mézes készitményekhez a gyliimolcsoket nem friss, hanem
tartositott allapotban hasznaljuk. Mind belféldi, mind déli gyimolcsék haszndlhatdk (ribizke, egres,
malna, foldieper, sz616, kajszi, meggy, cseresznye, alma, korte, birs, citrom, narancs (leve, héja)
kdkusz, mazsola, flige, datolya). Haszndlhatunk, cukrozott (kandirozott) gyimolcsét, gylimolcsizt,
dzsemet, fagyasztott készitményeket, aszalt gylimolcsoket is. Olajos magvak: Mandula, dio,

mogyoro, pisztacia
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3.3.9. Lazitdanyagok

A tésztak lazitasara tobbféle anyagot lehet hasznalni. Legismertebb a siit6por. A mézeskalacsok
jellegzetes, kissé lugos-csipGs izét a szddabikarbdna adja, de van, aki hamuzsirt hasznal. Szoktak még
szalalkalit is adagolni, ettél kicsit jobban meglagyul és duzzad a tészta. A tul sok lazité anyagtdl siités
kozben szétfolyhat a tészta, esetleg egyenetlen lesz, az egymas kozelében |1évS darabok 6sszeérnek
és Osszeslilnek. Ha tul keveset adagolunk, lapos marad a mézes, és a korvonalak nem lesznek elég
lagyak. A tul sok szddabikarbdona a mézes izén érzédik. Lazitja a tésztat, ha némi (tetsz6leges iz()
lekvart gyurunk bele. Lazitas soran fontos kovetelmény az, hogy a sitéporbdl a szén-dioxid olyan

id6pontban szabaduljon fel, amikor arra a siités szempontjabdl a legnagyobb sziikség van.

Siitépor: natrium- hidrogén-karbonat, natrium-pirofoszfat+sav

Taldn furcsa, de a sitépor nem is olyan régdta all a hdziasszonyok rendelkezésére, hogy a
reménytelendl slr( tésztabdl is konnyedén levegls piskdtat vardzsoljon. ElGszor 1843-ban jelent meg
a piacon, de az igazi attorést a német gydgyszerész, August Oetker terméke érte el, amelynek 1891-
ben indult a tomegtermelése, és 1903-ban szabadalmaztatta az Oetker-féle siitG6port. A magyar
sUtéporok kozil a legismertebb a hdszas években piacra kerilt Vancza-féle sit6por. A hagyomanyos
madszerhez képest a siitéporral kénnyebben és hatékonyabban keletkeznek a buborékok a sttiben.
A sut6por ugyanis szddabikarbdna (natrium-hidrogénkarbonat), keményité (kukorica, burgonya) és
kiilonb6z6 savhordozdk elegyébdl all. A keményit6 feladata, hogy felszivja a nedvességet, késleltesse
a széndioxid felszabaduldst és a por térfogatanak névelésével konnyebbé tegye a pontos adagolast. A
savhordozok egyik fajtdja mar szobahdémérsékleten reakcidba |ép a szddabikarbdnaval, a masik
fajtaja pedig csak h6 hatdsara aktivalddik, tehat ezek ardnya irdnyitja a térfogat-novekedés

id6pontjat. A legtdbb siitéporban mindkét tipus megtalalhatd, igy a siiti kétszeresen indul kelésnek.

Szdédabikarbona: natrium- hidrogén-karbonat

A slt6porral ellentétben a szodabikarbonat mar nagyon régdta ismeri, és elGszeretettel hasznalja az
emberiség. A natrium — hidrogén - karbonat, vagyis az NaHCO3 elnevezés( kémiai vegylletet mar az
Okorban is ismerték. Igaz - a tésztdk dallaganak javitdsa helyett - f6leg a mumifikdlasnal kifejtett
jétékony hatasa miatt kedvelték az dkori egyiptomiak. Emellett felismerték, hogy mosni, takaritani és
az elhunyt faradn kivil mas egyebet tartdsitani is nagyon alkalmas ez a hamuzsirbdl kinyert vegydilet.
A lagos kémhatasu vegyllet azért valt a s(ir(i tésztdk megmentGjévé, mert egy kis savas kémhatas
kovetkeztében - s a sitében a tésztat ért hé hatdsara - azonnal szén-dioxidot kezd el termelni, és az
igy létrejové légbuborékok megemelik a tésztat. Epp ezért olyan esetben javasolt a szédabikarbéna
haszndlata, ahol savas kdzeg veszi koril, tehat a tésztaban van citrom, ecet, méz vagy ird, vagy

barmilyen mds savas alapanyag.
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Szalalkali: ammonium-karbonat
Hasonld elven m(ikddik, mint a szddabikarbdna, de nem csak széndioxid keletkezik belGle siités
kézben, hanem ammania is. Mivel ez a kellemetlen szag képes a sliteményekben is megmaradni,

ezért csak vékony siiteményekhez, tésztalapokhoz szokds hasznalni.

Hamuzsir (Kalium-karbonat E 501)

A népszerlen hamuzsirnak nevezett lazité kalium-karbonat. A természetben nem fordul el6 szilard
alakban, mert nedvszivé és szétfolyik. Kiilonb6z6 szarazfoldi névények hamujabdl allitjdk el és zsiros
tapintdsabdl ered a hamuzsir elnevezés. Nalunk melaszbdl készil. A mézeskalacsiparnak a legésibb
lazitdanyaga, amely nem hé, hanem savak hatasara bomlik. Elsésorban érlelt és ez daltal, nagyobb
savtartalmu mézes tésztakbdl készitett slitemények lazitdsara alkalmas. Lazité hatdsa elsGsorban a
sitemény érlelésében nyilvanul meg. Melegen folydssa teszi, gyengiti a tészta sikérjét. A hamuzsir a
készitmények belét és fellletét is barnitja, sotétiti. A sités utan is megtartja nedvszivé képességét,
tehat el6segiti a mézeskalacs puhan maradasat. Zsiros tapintasu, kristalyos anyag, amely por alakban
kerll forgalomba. Erds nedvszivd tulajdonsaga miatt, gyakran Osszetapad, vizben jél oldédik. A

hamuzsirt felhasznalas el6tt poritani kell, azutan fel kell oldani tejben vagy vizben.

3.3.10. Flszerek (fliszerszamok)

A flszerek adjak a mézeskaldcs csoddlatos illatat és izét. Két alap izesitészere van a mézeskalacsnak,
a fahéj és a szegfliszeg, mindkettd 6rolt formaban. Van jé néhany recept, ami jellemz6en csak ezeket
a fliszereket hasznalja, s a régi receptek tébbsége ilyen, mivel régen az egyéb fliszerek beszerzése
draga mulattsag volt. A flszerdrut f6leg az arab kereskedGk szallitottak a Foldkozi-tenger kikotGibe.
Ertékiik eleinte vetekedett az aranyéval. E kettd ,alapszer”, de azért banjunk veliik is csinjan! A sok
fahéjtdl a tészta megkeseredhet, a sok szegfliszegt6l pedig enyhén csipés mézeskalacsot talalhatunk.
Egyéb fliszerek lehetnek: 6rolt gyombér, a szegfliszeghez hasonlit az ize, legjobb, ha mi &roljik

(reszeljiik), mivel illéanyagai igen gyorsan tavoznak. Szerecsendio (igen kevés kell beléle), citromhéj

(1 kg liszthez kb. 1 citrom reszelt héja), anizs (6rolve, s kevés kell bel6le), kardamom (ez is Grolve, s
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csak inyenceknek), és persze mas fliszerszamok. ElGszor csak az alapfliszereket probaljuk ki (fahéj és
szegfliszeg) s csak utdna vessik magunkat kisérletezésbe! Persze azt sem art elfelejteni, hogy
mézeskalacsot sutiink, s igy nem art, ha a méz fenséges izét is érezzik.

Fahéj
Mindennap hasznalatos, illatos fliszer. Egyike a legrégibb izesit6knek. Ceylon szigetén, valamint

Kindban a vadon el6forduld vagy a termesztett fak agairdl lefejtett, sotétbarna szinl fliszer. Vagott
darabokban vagy 6rolt allapotban arusitjak. Illdolajat, csersavat, gyantat, cukrot és keményit6t

tartalmaz.

| ow¥

Szegfliszeg
Manapsag féleg a tropusi Afrikaban, Zanzibaron és Madagaszkaron termesztik. Mivel az els6k kozott

kerllt kereskedelmi forgalomba, igy nem csoda, hogy — arab kozvetitéssel — az dékori rémaiak
konyhdjaban is megtalalhaté volt ez az aromas, illatos fliszer. Alakjuk szogre emlékeztet, innen a
szegfliszeg név. Kesernyés, kissé égetd, erG6sen aromas izét a sokilléolajadja. A jo minGségl

szegfliszeg szétnyomva olajat enged, vizbe téve fejjel lefelé siillyed.

Szerecsendid
Malajzidban G&shonos, de hasonlé éghajlaton, Indonézidaban, Nyugat-Indidban, Brazilidban és

Madagaszkaron sokfelé termesztik. 20 m magasra is megnové, 6rokzold fa. Az 6rokzold névény neve
félrevezets, mert a szerecsendiéfa valdjaban nem didfa, és didja sem igazi dié, hanem mag, ami egy
8—10 cm hosszu sarga, husos termésben helyezkedik el. Ezt a magot veszi koril a voros, tagolt
magkopeny. A szerecsendid kellemesen aromas, de erds flszer, dvatosan kell hasznalni. A termésbdl
kifejtett magjat szaritva, egészben, vagy ©6rolt formajaban hasznaljuk. Hasznalhatjuk mézes

siteményekhez is, de mérsékelten adagoljuk, mert csip&ssé teheti a sliteményt.
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Anizs

A Foldkozi-tenger mellékérél szarmazik, de mar nagyon sokfelé termesztik, igy nalunk is. Mar az dkori
Egyiptomban is hasznaltak fliszerként; az okori Keleten fizet6eszkdz is volt. Panndnidba a romai
katonak hoztak be. A kozépkor kedvelt flszere volt. Fliszerként sziirkésbarna, 3,5-5 mm hosszu
termését hasznaljuk; ezen gyakran a kocsany is megmarad. lllata jellemz6, kellemes.
A kdménymagra emlékeztet6, de annal er8sebb szagl, édesen aromas izl flszer. Az anizsmagot
altaldban egészben haszndljuk. Ha kell, 6ssze is torhetjiik, de mindig csak a szlikséges mennyiséget,
mert gyorsan elvesziti jellegzetes aromajat. Flszerként az egész vildgon sokoldaldan

hasznaljak, illéolajat, fehérjét, cukrot tartalmaz

Kardomom
Egészben (hlvelyestll) vagy a termésfaltdl mentesen, egész vagy 6rolt allapotban keril forgalomba.

Ill6olajat, zsirolajat, keményit6t, cukrot tartalmaz. A hiivelye haromszogletli, 15-20 milliméteres,
igen vékony falu. Celldiban 10-20, egyenként 3—4 milliméter vastag magvan. A termés fala
semmiféle iz-, olaj- vagy illéanyagot nem tartalmaz; fliszerként a gyengén kamforillatu, édes, fliszeres
iz magvakat hasznaljuk. Ezek szaga gyengén kamforos, aromds. A hiively szine zo6ld, fehér vagy
fekete lehet. A zdldet Indidban kedvelik, a fehéret Eszak-Eurépaban, a fekete pedig Afrikdban

népszeru
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Gy6mbér
Kindban mar idészamitasunk elStt tobb évszazaddal hasznaltdk. A kozépkorban jelentds szerepet

jatszott a népek kozotti fliszerkereskedelemben. Ma Dél-Azsidban, Dél-Amerikdban és Nyugat-Afrika
tropikus tajain termesztik a sajatosan illatos, csipGs, kesernyés izl flszert adé noévényt. A névény
gyoktorzse szolgaltatja a fliszert, amelynek feldolgozasi mddja szerint tobbféle véltozata ismert; a
hamozatlan, fekete és a hamozott, fehér. Aromajat az illdolaj-, izét pedig a gingerol tartalma okozza.

Ezen kivil cukrot, gyantasavat és keményit6t tartalmaz.

Kurkuma

Hazédja Azsia, Kina és az indiai szigetek. A f(iszert, a sarga szinli gydmbérre emlékeztetd
gyoktorzsében és gumodjaban 1évé méregmentes, sarga festékanyaga (kurkumin) adja, amit sajatos

aromaja, sarga festdszine miatt kedvelnek. Hasznaljak tésztafélék, levesek szinének, izének javitasara.
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Komény
Mar a gorogok és a rdmaiak is ismerték nemes aromdjat és gydgyhatdsat. Mostandaban mind

gyakrabban latjuk feltlnni a magyar konyhak polcain. Termesztése az orszdgban nagy terileten
folyik, és jelent6s mennyiséget exportdlunk bel6le. Magja kellemes, jellegzetes illata az dnizsra
emlékeztet, ize édeskés, kissé csipbs, szine zoldes barna. Illdolajat, zsiros olajat, cukrot és fehérjét

tartalmaz.

Koriander
OsidSk 6ta hasznalt fliszer, mely a Foldkozi-tenger vidékérsl szarmazik. A barnas-sarga, kemény, 3—

5 mm-es mag illéolajat, cukrot, fehérjét, C-vitamint tartalmaz. Levele kbnnyen 6sszetéveszthetd a

petrezselyemmel, de ize jellegzetesen aromas. Egészben vagy porra térve hasznalhatjuk

Vanilia
Eredeti hazdja Mexikd. Félérett allapotban sziretelik, amikor a termés zbldes, vagy éppen sargulni

kezd. A leszedett termést el6szor hdékezelik, szdritjak, majd 8 hdnapig dobozokban érlelik. A
fliszer 10-20 cm hosszu és 3-10 mm vastag toktermés. Fényld felllet(i, hosszanti irdnyban rdncos,
gyakran fehér vanilia kristalyok kiGtnek rajta. Min&ségét aromaja, szine, hajlékonysdga jellemazi.
Magas nedvtartalmd novény, csak kiszaradds utdn valik torékennyé. llyenkor mar kevéssé
értékes. Vanillint, illatanyagot, vanillinsavat, zsirt, gyantat tartalmaz.

Intenzivebb izesitéshez hosszaba ketté kell vagni a rudat, ki kell kaparni a belll taldlhaté apré

magokat, majd mind a héjat, mint a magokat az ételhez kell adni
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3 Vaﬁflia

Kakukkfi
Hazdnkban a szaraz, flves terlleteken vadon is el6fordul, de kertekben és gazdasdgokban is

termesztik. Mindkét névényfajta sokoldalian hasznalatos fliszer. Kellemes, jellegzetes kdmforos illatu
és aromas izl fliszernovény. Mar az egyiptomiak és a gorogok is kedvelték, de ujabban minden
orszag konyhareceptjeiben felfedezheté. A francia konyha nélkllozhetetlen fliszere. Vagott vagy
morzsolt allapotban keriil a kereskedelembe. Altaldban majordnnaval, rozmaringgal, babérlevéllel,
szerecsendidval és zsalydval egyiitt izletes. Ovatosan kell hasznalni, mert erés illata miatt

megvaltoztatja az étel eredeti jellegét.

3.3.11. Zamatositd anyagok (aromak, eszenciak, savanyitdk)

A mézes készitmények nagy részét, olyan mennyiségli mézzel allitjuk el6, hogy annak izét érezni
lehessen. A fogyaszték azonban egyes készitményektSl er6sebb mézzamatot kovetelnek. Ezt a

sz 3

mézéhez hasonld iz(i anyagokkal érhetjik el. A mesterséges mézaroma az édesipari termékek
mézszer(i zamatositdsdra alkalmas. Haszndlhatunk gylmolcsizii eszencidkat is. Ezeknek a
mesterséges izesitGanyagoknak a hatranyuk, hogy iziik élesebb (csipdsebb), mint a természetes

gylimolcsoké.
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Tésztaérés kozben keletkez6 zamatanyagok

A tarolas és érlelés sordan keletkezd kellemes zamatoknak az okozdi a mikroorganizmusok, ill. az
altaluk termelt vagy pedig a nyersanyagokban mar eredetileg megtalalhaté enzimek. A tésztatarolds
soran mért legnagyobb mennyiségli zamatanyag tejsav és ecetsav alakjadban keletkezik.

ElGsegithetjik a tésztaérés kdzben kialakuld anyagok fejlédését 2-3% kovdasz hozzdadasaval is.

Siités soran kialakulé zamatanyagok

A mézes tésztdnak kellemes, de kicsit lisztes ize van. A kész mézeskalacs viszont kilénlegesen izletes.
A siités kozbeni reakcidk kozil a legnagyobb jelent6ségl a Maillard-tipusu reakcidnak van. A fehérjék
mar 100 °C folott bomlani kezdenek, a bomlastermékek egy része nemcsak tetszetGs barna szint ad a
siiteménynek, hanem egyben kellemes izanyagokkal is athatja. A mézeskaldcs fliszerezésekor
gondolni kell arra, hogy a slités jelentdés zamatveszteséggel jar. A siités kozbeni veszteségek
csokkentését elGsegiti a tojassargaja és a zsiradék adagoldsa a tésztahoz. De ligyelni kell ara is, hogy a

tészta mindig savas legyen, mert ligos kozegben az egyes zamatok bomlanak.

3.4 A mézeskalacs készités eszkozei

Régen:

Szita, mozsar, fakés, fakanal, kavardéfa, nyujtofa, stitéfa, kavardteknd, torépad, gyurdpad, szaggato,
szaritdallvany, sttdlap (tepsi), siitbkemence, és a jellegzetes eszkoz: a veréfa

,Eszk6zok, amelyekre ma sziikségiink lehet:

e Egy nagyobb, 3-4 literes tal a tészta begyurasahoz. ("Rutinos" tésztakésziték asztalon is
tudnak tésztat gyurni anélkiil, hogy a méz, a tojds 6ssze-vissza folyna. A titok a kévetkezd:

lisztbél, porcukorbdl kérben "gdtat" épitiink, és a kér kbzepére tessziik a folyékony
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hozzdvalokat, mint tojds, méz, tej. A gyurdst kézépen kezdjiik és fokozatosan haladunk kifelé.
Mire elérjiik a gdt szélét, a tészta mdr nem lesz folyékony.)

o Egy-két kisebb tal apré hozzavaldknak

e Nyujtofa

e KiszUrdk, vagy ennek hidanyaban: Kartonpapir, kés / pizzavagd

e Asztali partvis, vagy ecset (a tésztara tapado felesleges liszt lesopréséhez)

e Nyomodzsak, csovek, de helyettesithet6k az aldbbiak valamelyikével: Nejlonzacskd,

zsir/sut6papir ,,1°
4. Mézeskaldacs tészta, mézeskalacs féleségek

Minden tészta alapja a vizzel képlékennyé tett liszt. A mézeskaldcs jellegzetességét a tésztahoz kevert
méz adja. A tésztdban a méz a technoldgia Iényeges vdltoztatasa nélkil, hasonld cukrok mesterséges
oldataval helyettesithet6. A tésztaban a lisztnek és a nedvesité anyagnak (viz, méz) szervesen 6ssze
kell kapcsolédnia. A liszt sikérje és keményit6je a viz hatasdara megduzzad, 6sszetapad és képlékennyé
valik. A tésztaba kevert cukor feloldddik. A lisztben 1év6 fehérje a dagasztds sordn rugalmas és
nyujthatd sikérré alakul. A sikér alkotja a tészta, ill. sités utan, a slitemény szerkezetét, vazat. A
lisztnek, cukornak és viznek fontos szerepe van, aranyuk véltoztatasa esetén a sitemény jellege is
megvaltozik. A mézeskalacs hibak abbdl adddnak, hogy ezek az aranyok nem megfeleléen vannak
Osszekeverve.
A mézeskalacs alaptésztaja a mézestészta.
Készitési mddja szerint lehet:

- fézott

- nyers

4.1 F6zOtt mézes tészta készitése

4.1.1. Tésztakészités

A mézet az lizemekben nagyméretl réz Ustokben f6zték, amelyeket habfogd keret vett koril. A méz,
f6zés kozben tobbszor kifutott, ezért f6zGkanallal kimerték, majd visszadntotték. A mézet addig
f6zték, amig a vizzel toltott Uvegbe cseppentve annyi levegbt vitt magdval, hogy az egyetlen
buborékka valva szallt fel az Gveg aljardl. A felf6zott mézet atszlirték és a tésztapincében elhelyezett
kb. 250 liter befogaddképességli kadba folyattak, melybe mar el6z6leg feléig bele szitaltak a lisztet. A
mézet mielGtt a liszthez ontotték kb. 60 °C — ra kellett hiteni, hogy a liszt fehérjéi ki ne csapddjanak
és az enzimek se valjanak hatastalanokka. A kadba szitalt lisztbe hosszu ruddal keverték a mézet. Ezt

egészen rovid id6 alatt végezték, mert a mézes liszt nagyon hamar szivdssa valt, és a rud alig volt

10 www.mezeskalacs.hu
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mozgathaté. (Ez nagy erdkifejtést igényelt a dolgozotdl. A keverést ugy probdltdk meg kénnyiteni,
hogy a keverérud aljdra kb.15-20 cm-re kételet k6tottek, és a kétél segitségével mozgattdk a rudat).
Keverés kozben annyi lisztet szitdltak a kadba, amennyi e megfelel6 keménységl tészta
elkészitéséhez sziikséges volt. Két éra alatt ketten kb. 150 kg tésztdt , huztak be”. Az elkészitett tészta
azonban nem volt egynem(i (homogén), mert mindig maradt benne kisebb-nagyobb lisztcsoméd. A
mézestészta feldarabolva kerilt a kever6kadbdl az érlelé hordékba vagy laddkba.

A korszer(ibb Gzemekben a mézet g6zf(itésli kett&sfald tstben 107 °C — ra dllitjuk be, a habosodas
zsirral csokkenthet6. [gy kifutas nélkiil forralhatunk. A készre f6z6tt mézet megsz(rjiik és 50-52 °C —ra
h(tjik, és dagasztégépben a méz mennyiségéhez viszonyitott 100-110 % buzaliszttel vagy 90-100 %
rozsliszttel keverjik Ossze. A tészta igy lagy, részben mert meleg (ami erfsen csokkenti a méz
nyuldssagat), részben pedig a még nem teljes sikérduzzadds miatt. Tarolas és h(ilés kozben a tészta
megkeményedik, szivossa valik. Ezért az egyes tésztarétegek kozé lisztet kell szorni vagy meg kell
olajozni, nehogy a taroldé ladaban 1évé teljes tésztamennyiség egy tombbé alljon O6ssze. A f6zott
mézestészta dagasztdsa Z - karu dagasztdgépben 20-25 percig tart. Az 0sszekevert tészta az érlel6

edényekbe keriiléskor 40-44 °C — os és kb. 16-18 % nedvességtartalmu.

T eyl
-~
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4.1.2 Tészta érlelés

A mézeskalacsliizem egyik legfontosabb helyisége a tésztaérleld és tarolopince. Részben itt alakulnak
ki azok az iz és illatanyagok, amelyek az igazan finom mézeskaldcs zamatat adjak. A tésztapince
hémérséklete 10-14 °C. (Régen ez a pince sok lizemben sétét helyiség volt, amelynek tisztdntartdsdra
kevés gondot forditottak. Ugy gondoltdk, hogy a pince, dohos, penészes, dporodott szaga és
baktériumvildga kedvezé hatdssal van a tészta érlel6désére). Holott pontosan ez a mikrofléra
veszélyeztette a tészta j6 mindségének kialakulasat. A mézestészta ugyanis kénnyen vesz fel idegen
szagokat. A pincét kozvetlenil a szabadba nyilé ablakokkal kell ellatni és a laddkat 15 cm-re a faltdl
kell elhelyezni a penészesedés, atnedvesedés elkeriilése végett. A ladak kozott folyosét kell hagyni.

- A tarold ladak feny6fabdl készilnek. A lada fedele, fele részben nyithatd, hogy a tésztat
beletblthessiik. A 1ada eliils6é oldala alul egész hosszdban nyithaté. Ezen a nyilason keresztil a
tészta sajat sulyatdl fogva kifolyhat. A Iadak (ritése akar 2-3 napig, esetleg tovabb is
eltarthatott.

- Rovidebb érlelésii tésztakhoz (4-6 hét) a ladak helyett aluminium vagy onozott acéllemezbdl
készitett talcakat (25-40 literes) hasznalunk. Ezek hosszabb tdroldsra nem alkalmasak, mert a
tészta feliilete a leveg6n kiszdrad és olyan erds héjat kap, hogy nehezen dagaszthato
egyenletessé.

- Tarolhato még szétszedhet§ falu ladakban, amelyeknek a vaza U vas, a falat pedig egymas folé
helyezhet6 fagerendak alkotjak. Ezt ponyvaval béleljik ki és ugy toltjik bele a mézes tésztat. A
tészta ponyvadhoz valé ragaddsat lisztezéssel akaddlyozzuk meg.

Minden tartalyon fel kell tlintetni a tésztakészités idejét és a felhasznalt méz vagy cukorféleséget, a
f6zés modjat, a dagasztas hémérsékletét stb. A 1adabdl kifolyd tésztat 4-10 kg-os darabokra vagjuk és
eljuttatjuk a tésztaszobdba, ahol a friss tésztaval, lazitokkal, fliszerekkel és egyéb anyagokkal

dagasztjuk Ossze.

4.1.3. A tésztaérlelés folyamatai

Az érlel6d6 tésztdban né az invertcukor, a vizben oldhaté fehérjék valamint a savak mennyisége
(tejsav), csokken a keményitG, a vizfelvétel és a vizben oldhatatlan sikér mennyisége. 5-6 nap utan
nemcsak a sikér, hanem az oldhaté fehérje mennyiség is fogy.
A tészta és a tésztat alkotd anyagok valtozasokon mennek keresztiil.

- Asikér rugalmasabb és nyujthatobb lesz

- A fehérje és a szénhidrat kolcsonhatasa folytan, olyan bomlastermékek

keletkeznek, amelyek megadjak a tészta jellegzetes sotétbarna szinét.

31



SEGEDLET a 10942-12 szdmu Mézeskaldcs készités modul tananyagtartalmdhoz
Készitette: Papné Szabd Ibolya (élelmiszeripari szaktandcsadd NAKVI)

- Egyes véltozasok kellemessé teszik a tészta tapintasat

A valtozasokat a f6zott mézes tésztaknal, a lisztben 1év6 enzimek okozzdk. A keményit6bontd enzim
hatasara a keményité mennyisége csokken az invertaz (6sszetett cukrokat bonté enzim) hatasara az
invertcukor mennyisége 2-3 % - kal n6. A hosszu ideig tdrolandd tésztdkhoz nagy sikértartalmu
liszteket kell haszndlni, mert az érlelés utan a sikér mennyisége csokken. Ha a kezdeti sikérmennyiség
nem volna nagy, akkor a sikérbontas utan nem lenne megfelel6 a siitemény szerkezete, ha viszont
nem lenne enzimes bontds, olyan erds és szivds lenne a sikér, hogy még a lazitéanyagok sem tudndk
a siteményt konny(ivé tenni.

A tésztaérés kozbeni vdltozasok egyik mérhet6 jele a savtartalom emelkedése. Friss tésztanal 1,2-1,6
— o0s, 10 hénapig térolt tésztanal 3,5-3,7 — os savtartalmat mértek. Bebizonyosodott, hogy a

savtartalom novelésével az érési folyamat felgyorsithaté (tejsav vagy kovasz haszndlata).

4.2 Nyers mézestészta készitése

Azokndl a készitményeknél, amelynél a mézf6zés kozben keletkezé kellemes zamatanyagok
elhanyagolhaték és a siitemény kis mérete miatt, a laza szerkezet vegyi lazitéval is elérhetd, nyers
tésztat haszndlunk. A nyers mézbdl késziilt tésztat érlelve vagy frissen dolgozzuk fel.

Az érlelés nélkil készitett mézeskalacshoz nem keverik kilon 6ssze a lisztet és a mézet, hanem az
Osszes anyagot a dagasztogépbe teszik, a kovetkez6 sorrendben: viz, cukor (vagy leh(tott f6zott
cukor), alkohol, méz, melasz, invertcukor, tojads, zamatanyagok vagy fliszerek. Miutdn ezeket
dsszekevertiik, hozzadadjuk a lazitokat és a legvégén a lisztet. Ugyelni kell, arra, hogy az anyagok és a
fliszerek egy része a lugos kozegben lebomlik, ezért a fliszerek és egyéb zamatanyagok bekeverése
el6tt, gyenge szerves savakkal biztositani kell az enyhén savas kozeget.

A tészta viztartalmdt dagasztds soran a felhasznalt liszt vizfelvev6 képességének megfeleléen kell
bedllitani, mert ez a szerkezetre is hatdssal van. A kis viztartalmu (kemény) tészta nem teril és
Osszeugrik, a nagy viztartalmu (lagy) tészta szétfolyik, és nem emelkedik magasra (lapos lesz). A
tészta keménységétdl fligg az is, hogy a tészta hogyan formdazhatd. Gépekkel csak a kemény tésztat
lehet feldolgozni, de a kemény tészta nem minden mézeskalacshoz jé. Ezért a kilonleges

mézeskalacsfajtakat kézi kiszurassal készitjik.

4 .3 Friss cukortésztak készitése

Az érlelt tésztdkat magukban csak ritkdn dolgozzuk fel mézeskaldcsnak. Altaldban valamilyen frissen
készitett tésztaval 6sszekeverve formazzuk és sitjik.
1. A friss tésztak kozil a leggyakrabban hasznalt a keményitészorpbdl készitett tészta. 100 kg
keményit6szérphoz 15 liter vizet adunk és ezt 105 °C —ra forraljuk fel. Az igy kapott oldatot

60 °C — ra kell hiiteni, és aztan dagasztogépben 130 kg buzaliszttel 6sszekeverni. Ezt a tésztat
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a tésztakészité helyiségben pihentetjiik addig, amig mas tésztaval és a lazitbanyaggal 6ssze
nem keverjlk.

2. Flszeres kalacshoz hasznalunk olyan invertcukortésztat, amelynél 100 kg mimézet 107 °C —
ra f6zlink, majd 20 °C —ra htjuk, hozzakeveriink 250 db egész tojast és 130 kg buzalisztet.
szalalkalival és szddabikarbdnaval lazitjuk, de a lugos iz elkeriilésére adunk hozza bork&savat
is.

3. Cukortésztat készithetiink ugy is, hogy 100 kg cukrot, 40 liter vizzel, forrasig (105 °C —ig)
f6ziink, lehtjik, 800 db tojast vagy 800 db tojassargajat és 400 db egész tojast adunk hozza
és 250 kg lisztet és 3 kg szalalkdlit dagasztunk bele

4. Tojastalan cukortésztdhoz a cukrot 105 °C —ra f6zziik fel, és 100 kg cukorhoz, 140 kg lisztet
dagasztanak.

5. Készilhet ugy is, hogy 100 kg cukrot, 50 liter vizzel és 15 dkg bork&savval 106 °C — ra f6zlink
és 60 °C —ra hdtjuk. Ezutan 140 kg lisztet dagasztunk hozza.

6. Cukortésztat igy is készithetiink: forrd vizben feloldunk 100 kg kristalycukrot és folytonos
keveréssel 105 C°-ra f6zzik. Az igy elGallitott szorpot taroldedénybe Uritjiik. Egy-két napig
hideg helyen taroljuk. Ugy is eljarhatunk, hogy a lazitét a leh(tott cukorszérpbe keverjiik be,
ugyanigy a felhasznalasra kerll6 tojasokat is. Ebben az esetben 100 kg cukorszorpre 5 kg
szalalkalit és 400 db egész tojast oldunk fel, illet6leg keveriink be. A cukorszérpot
gyurogépben 180-200 kg finom bulzaliszttel gydrjuk Ossze. Cukortésztdba is tehetlink
rozslangot, legfeljebb fele mennyiségben. A sziikséges mennyiséget a liszt mindsége szerint a
tészta dllaga szabja meg. A tésztat teljesen egységessé gyurjuk. A kész tésztat egy napig
teknében pihentetjlk. Itt a tészta kissé megkel. A tekn6t egyenletesen be kell lisztezni, mert
kiilébnben a tészta beragad.

7. Milméz tészta elGallitasdra az invertalt cukoroldatot (miimézet) 30%-os toOménységre

higitjuk és 1 kg ilyen oldathoz 1 kg lisztet gydrunk.

4.4 Tésztalazitas

A mézeskalacs tésztajanak lazitasat kizardlag vegyi lazitokkal végezziik. Némi bioldgiai lazitast a tészta
érlelése is jelent. A felhasznalasra keriil6 laziték a szalalkali és a hamuzsir. A szalalkalit bevihetjiik mar
a cukortésztaba is részben-egészen, a hamuzsirt mindig csak az alaptésztdk Osszegyurasakor. A
hamuzsir kilénoésen az érlelt tésztdkban jo lazitd, mert ennek a tésztdnak megvan a kell6
savanyusaga, és igy alkalikus hamuzsir kdonnyebben képes lazitani. Ha lazitoként csak szalalkalit
haszndlunk, akkor a tészta vilagos lesz. A gyakorlat azt mutatja, hogy a legmegfelel6bb a szalakali és a
hamuzsir egylittes hasznalata. E két anyagon kivil sikeresen hasznalhatunk még szédabikarbonat is.

A lazitokat a tésztak 6sszegyurasanal vissziik az anyagba.
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4.5 [zesités

A mézeskalacsnak ma is egyik jellegzetes tulajdonsdga a fliszerezettség. A legtobb fogyaszto igényli,
hogy a gyari sitemény ize emlékeztessen a hazi siteményre. A sitemények ugyanabbdl a tésztabdl is
valtozatosak lehetnek. Az érlel6dés ugyan egyenletes és igy a keletkezett zamat anyagok is azonosak,
de a sUtés valtozatossa teheti az egyes darabokat. Az iz kialakuldsaban az érlelés és a siités mellett a
harmadik meghatdrozd a nyersanyag 6sszetétel. A méz adja meg a mézeskaldcs jellegét és zamatat. A
tojds és a tej is iztadd és jellegzetes zamatul. Az egyik legkellemesebb izcsoport a fehérjék siitése
kozben, porkolédéskor keletkezik. Az izesités érdekében haszndljuk a fliszereket, aromdkat és egy
bizonyos fokig a szerves savakat (ecet, almasav, citromsav tejsav, bork@sav) is. Az izesitést
valtozatosabba tehetjik azzal, hogy egyes fliszereket finomabbra, masokat gorombabbra 6&rlink.
Durvdbbra dltalaban azokat a fliszereket kell 6rdlni, amelyek sitési vesztesége nagy. Az igen erGs

fliszereket finomabbra 6roljik.

4.6. A tészta nyujtasa, formazasa és el6készitése a sutéshez
A stitést harom alapvet6 mivelet el6zi meg
1. Atésztak és egyéb anyagok 0sszekeverése
2. Atésztdk formazasa
3. A megformazott tésztak sit6lemezre helyezése
A mézeskalacs-miihelyekben rendszerint haromféle tésztat dolgoztak fel.

- A mézeset, melyet mézbdl, cukorszirupbdl és lisztbdl allitottak 6ssze, gyurtak, nyudjtottak és
negativ vésetl faformakba nyomkodtak, majd nagy tepsikben kisttotték.

- Vagy a tomegarunak tobbnyire fémszaggatdval alakitottdk ki, fellletét sités el6tt
tojdssargdjaval kenték be, vagy kandirozassal cukor-fehérre, kakad-barndra varazsoltak. Ezt
kil6- vagy darabszamra, 5-20-as csomagolasban forgalmaztdk.

- Az ejzolt tésztaba nem tettek mézet és flszert, hanem slités utdn festéssel, szines

cukormasszaval (ejz), cukorrézsakkal, tikorrel stb. diszitették.

4.6.1. A tésztdk és az anyagok 6sszekeverése

A tésztakészités sordn megismert alaptésztakbdl 6nmagukban nem készitenek mézes sliteményeket.
A mézeskalacs tobbféle tésztabdl és jarulékos anyagbdl all. Az érlel6 pincében a mézestészta annyira
megkeményedik, hogy feldolgozas el6tt el6szér meg kell puhitani. Régebben ezt asztalon kézzel
végezték, ma mar a dagasztast és puhitast is Z- karu dagasztdgép végzi. A tésztat felhasznalas el6tt 24
oraval meleg helyiségbe tessziik, hogy megpuhuljon, majd 1 kg-os darabokra vagjuk és igy tessziik a
dagasztégépbe. A tészta vizzel lagyithato, liszttel vagy cukorral keményithet6. Ha a tészta mar
egynem(, hozzaadjuk az elGirt friss tésztamennyiséget. A lazitdanyagokat a friss tésztaval gyurjuk

bele.
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A megtort mézestészta

4.6.2 A mézeskalacs formazasa

A tésztat lisztezett asztalra tessziik. Felgombolyitjik, ebbdl hengert formalunk, ellapitjuk, majd
nyujtéfaval vékonyitjuk. A tésztat nyujtas kozben lisztezni kell. Nyujtas utdn a feliiletet lisztezziik,
majd kiszirdval vagy hengerkéssel formazzuk. A tészta nyujtasdhoz alkalmazhatunk nyujtégépet is.
Ezutdn az asztalon mar csak a tészta simitasat kell elvégezni. Hasznalhatdok kézi kiszurdk vagy
siiteményformazo fejekkel ellatott hengerek, melyet csak végighajtanak a tésztan. Ez csak alakot ad a

tésztanak, de, a felllet sima marad, sttés utan diszitik

A tészta nyujtasa

»A 15. szdzadtdl kezdve magyar teriileten is fabdl faragtdak a mézeskalacs készitéséhez sziilkséges
formakat. A tobb szaz éves formak a reneszansz, barokk és rokokd diszitések hatasat 6rzik. A
mesterek formakba préselték vagy csorgattak készitményeiket. A mdvészi érték(i mézesbdbokat
formdba préselés utan siitotték meg az iparosok.

A formdkat, a kilon erre a célra faragott negativokat, az un. Ut6fakat, vandor fafaragok,
mesterlegények, kés6bb otvosmlivészek készitették. A formak hasznalatdnak a célja nemcsak

készitmények esztétikus kilalakjanak elnyerése volt, hanem az dbrazolt jelek és alakok szimbolikus
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jelentésének kifejezésére is szolgalt. Ezért taldlkozunk a régi famintakon istenek, szentek, nagy
emberek, fejedelmi jelvények Aabrazoldsaval és kilonb6z6 foglalkozasok vagy az évszakok
megjelenitésével. A szép rajzolatl mézes sitemény tobb volt egyszer(i ennivaldnal. A kilénféle
jeleneteket, személyeket, eseményeket dbrazolé mézes siitemények jelképpé valtak, ajandékozasuk
és elfogaddasuk pedig valamiféle szertartas, Gnnep, jeles nap, vasar vagy csaladi alkalom, széptevés
része volt. A mézes tészta formalhatdsaga és az a tény, hogy sités utan is tartésan megdrzi az
alkalmazott minta rajzat, alkalmassa tették a legbonyolultabb, aprélékos rajzok visszaaddsara és
megGrzésére. Ez magyardzza a kilonféle formamintak elterjedését. A famintdk Gsei valdszinlleg a

mar a rémaiak altal hasznalt cserépmintdk voltak”!!

Jellegzetes eszko6z: a verdfa (Ut6fa), a babos altal keményfabol készitett forma, amelyiken mélyitve
abrdazolasok adjak a mi domboru képét. A tésztat az Git6faba (formaba) nyomkodjdk, a tenyér husos

részével beleveregetik, hogy a mintat felvegye, majd kiboritjak a formabdl, s a szaritéallvanyra teszik.

Mézeskalacs Gt6fa.
A kolozsvari Néprajzi Mizeum feldolgozatlan anyagabdl.

11 Tar Kdroly: Erdélyi mézeskaldcs
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Szent Gyorgy és a sarkany. Nyoméfa. Atmérdje 28 cm.
Fotomasolat. (Az eredeti nyomodfa elveszett.) Nagybanyan talaltak.
Iparmivészeti Muzeum, Budapest

Formdzas az ut6faval. Sérbspatak.
Néprajzi Lexikon, Ill. kotet, 593. oldal

Jellegzetes forma, a mézeskalacs sziv
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Huszar Gt6formaval és festve

Amikor mar (it6fak faragdsdra nem jutott pénz, vagy id6, a vasarosok asztala ujmadi, egyre cifrabb,

egyre ehetetlenebb mézeskaldcsokkal telt meg. A pirosra festett sziv-, baba-, huszar-, kard préselt

38



SEGEDLET a 10942-12 szdmu Mézeskaldcs készités modul tananyagtartalmdhoz
Készitette: Papné Szabd Ibolya (élelmiszeripari szaktandcsadd NAKVI)

stb. matricakkal, tikorrel, sztaniollal, szines képekkel diszitve, kékre, sargara, rdzsaszinre festett
cukorvirdgokkal szegélyezve valt vasari portékdva, csecse-becsének szant vasarfiava. Tobb mint szaz
éve terjedt el egy harmadik fajta mézeskaldcs. Ez az észak fel6l, német kozvetitéssel jott siitemény
lapos, festetlen, eredeti mézszind, disze az irdkazott, ,ejzolt” fehér cukormaz. llyen mézeskalacsot
nem mesterember, nem is m(ivész, hanem a szazadforduld koril, vagy még késébb maguk a
haziasszonyok siitottek linnepi alkalmakra, leginkabb karacsonyra.

»A modern cukraszat kialakulasaval megsziint a formak hasznalata. Helyettiik fémlemezbdl készitett
tésztaszaggatokat (kiszurd formakat) kezdtek hasznalni, amelyek a régi, kedvelt figuraknak csak a
korvonalait 6rizték meg. Ezt a sima tésztat megsitotték, majd rendszerint pirosra festették, szines

masszaval cifraztak és cukorrdzsakkal, kis tiikérrel, papirképpel diszitették."!?

4.6.3. Mézeskalacs toltése

Toltelékek: gylimdlcsiz, dzsem, cukrozott gyliimdlcs, mazsola, fiige, datolya, olajos magvak, esetleg a
rovidebb ideig eltarthaték (2-3 nap) esetén: parizsikrém, vajkrém. A mézeskaldcsot nyersen is
fogyaszthaté anyagokkal téltjiik meg.
Kétféleképpen tolthetjik a tésztakat
1. Sités el6tt: figyelni kell arra, hogy siités kozben ne folyjanak ki a tésztabdl.
- Toltott csoék
Kinyujtjuk a tésztalapot, megfelel§ tavolsdgokra tolteléket adagolunk ra és egy tésztalappal
lefedjlik. Toltés utan kiszurjuk

- Atolteléket darabokra vagjuk, és a mézeskalacstésztdba gyurjuk

12 http://mivesmezes.hu/i
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- Atolteléket a tésztalapra kenijlik, és arra Ujabb tésztalapot helyeziink
- Atolteléket a tészta tetejére tessziik, és azt beracsozva siitjik meg
2. Siutés utdn

- Lapokat sitink, ki azok tetejét toltelékkel kenjik, majd rahelyeziink egy vagy
tobb lapot.

- Vastagabb lapot sitiink, azokat parhuzamosan elvagjuk és megtoltjik

- Négyzet, tojas, sziv stb. alaku, mézeskalacsot sitiink, félbevagjuk és toltelékkel
Osszeragasztjuk

- Két mézeskalacsot talpdval szembe forditva toltelékkel 6sszeragasztunk

4.7.Suteés

Célszer(i az Osszegyurt tésztabdl prébasitést végezni. Ha a tészta puha, terils, akkor kevés vizzel
kevert lisztet adunk hozza. Ha viszont tul rugalmas, akkor mézet vagy cukrot, vagy ezek keverékét
adagoljuk. Ha siitésnél a tészta felmegy, de nem terjed szét, a hamuzsirt pétoljuk meg. Ha a tészta
felmegy-, de utdna 6sszezsugorodik, a cukor aranyat kell er6sen megnévelni. Hibds a tésztank akkor
is, ha felmegy és vissza esik, ez esetben sok a szalakali. llyenkor lisztbél, vizb6l és kevés cukorbdl
pottésztat gydrunk és ezzel a tésztankat megjavitjuk. Ugyanigy kell eljarni akkor is, ha a sitemény
széjjelmegy és a talpan lyukak vannak.
A siités célja

- Atésztdban lévd nedvesség eltavolitasa

- Szilard szerkezet |étrehozasa

- Jellegzetes iz, szin elérése

- Asitemény végleges formajanak kialakitasa
A héatadas maddjai: h6vezetés, h6aramlas, hGsugarzas
Kemencék®
A mézeskaldcsot és a mézes siiteményeket 140-220 °C kozotti h6mérsékleten shtjuk. A siités
id6tartama fligg a készitmény alakjatdl is. Az azonos térfogatl, de nagyobb feliletld mézeskaldcs
gyorsabban hiil ki. A siitemény anyagai siités soran kiilonb6z6 valtozasokon mennek keresztiil.
A mézeskaldacs tésztaja csak akkor G6rzi meg eredeti puhasagat, ha véddbevonattal Iatjuk el.
Legegyszerlibb moddja: a sitemények kandirozdsa. Ez a kandiszcukor uUgy késziil, hogy 100 g
kristalycukrot 30 g forrd vizben feloldunk és 105 C° forraspontu szoérpé f6ézzik. Illyen kandiszcukrot

allandéan készletben tartunk. A kandirozas kisiparilag a darabok egyszerl bemartasaval torténik.

13 |smétlés: kemencék csoportositasa, flitési rendszerek kemence tipusok (elektromos, forgd kocsis,). A siités
paraméterei, a sll6 tésztaban lejatszddd valtozasok, sttési eljarasok.
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Nagyiparilag ezt a miveletet kandirozdgépek végzik. A siit6lapokroél leszedett és kihlilt siteményeket
keverdistben folytonos mozgatdssal forrd kandiszcukorral ugy vonjuk be, hogy a cukor fényes, sima
rétegben, egyenletesen oszoljék el. A darabokat racsra (gittre) szedjik, hogy ott a folosleges
cukoroldat lecsurogjon. Innen a darabokat szaritéracsokra tesszik at és ezeken a kb. 90 C°- U
szaritékemencébe visszik be, ahol is a kandiszcukor fényes feliiletl réteggé szarad. A kemencébdl
kiszedve a slitemények tovabb szaradnak teljes kih(ilésig a rdcson, és ott marvanyos fellletlek
lesznek Nagyiparilag ugyanezt a muveletet a kandirozé bevond géppel végezziik. Ennek a szerkezete
erdsen hasonlit a csokolddémartd gépéhez. A leglényegesebb eltérés az, hogy mig a csokoladé
bevondsnal a folyékony csokoladémasszat hiitéssel szilarditjuk meg, addig a mézeskaldcs bevond
gépnél flitott csatornardl kell gondoskodnunk, hogy abban a bevondanyag megszaradjon. A f(itott

csatornat egy h(it6alagut kdveti, amelyben a megszaradt darabok lehtlnek

4.8 Mézeskalacs diszités

A mézeskaldcsot elsGsorban vasarokon és bucsukon értékesitették. Kés6bb a nagy Unnepekkel
kapcsolatos motivumok is kifejlédtek. Kedvenc motivumok voltak: sziv, karika, polyas baba, lI6here,

huszar, lovas,

4.8.1 SUtés el6tti diszitések

Felrakas (ratétes diszités)

Ratétes diszitésnek nevezzilk a mézeskaldcs diszitésnek azt a mddjat, amikor a mézeskaldcs figurat
magokkal, termésekkel, cukorkakkal diszitjik. A kiszurt tészta felliletét tojassargajaval lekenjik, majd
olajos magokkal, cukrozott gylimolcsokkel felrakjuk vagy manduldbdl, tékmagbdl, szotyoldbol
rakhatunk ki viragokat.

A magokat hatarozottan bele kell nyomni a tésztaba. Cukorkakkal, drazsékkal szinesithetjlik
mézeskalacsunkat Ugy, ahogy a kedviink tartja. A puffasztott magok is jo diszitGelemek. A
tojdssargdja, a sUtés utan barna fellletet ad, a csak vizezett felliletet Ugy kandirozzuk f6z6tt cukorral,
hogy a felrakott diszek, lathaték maradjanak. Hogyan keril a tiikor a mézeskalacsra? Hat igy.

Hasonldéan a magokhoz, sités el6tt a tésztara helyezziik. A sit6ben pedig a tésztara siil.
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Felrakasos diszités

Fecskendezés

Diszithetjik ugy is s felliletet, hogy a megformazott tészta felliletét tojassargajaval kenjik meg és
utdna nyomzsakbol vagy fecskendezd zacskdbol higitott makron masszaval diszitjik (1 kg mogyoré, 1
és % kg cukor +tojashab).

Beszoras

A mézeskalacs felliletét vizzel benedvesitjlik és utana kristalycukorral, darabos vagy szeletelt olajos
magvakkal esetleg anizs maggal szérjuk be.

Panirozas

Perec vagy tojas formaju mézeskaldcsot a nedvesités utan beleforgatjuk a sz6ré anyaggal toltott

edénybe.

4.8.2.SUtés utani diszitések

Spriccelés (irokazas)

»A mézeskaldcs diszitésének legismertebb maddja a spriccelés, melyet (a fazekas mesterséghbdl
orokolten) neveznek irdkazdsnak is. A diszitést glazarral végezzilk, mely porcukorbdl és
tojasfehérjébdl készdl.

Miel6tt elkészitenénk, a glazurt tegylink egy kis torténelmi visszatekintést abba az id6be, amikor még
a cifra, vasari mézeskaldcsok uraltak a vasari standokat, és ma "divatos" fehérrel diszitett figurak még
nem is |éteztek. Nos, ezeket a mézeskaldcsokat eizoltdk. Az eiz enyvbdl, keményité szirupbol, és
keményit6bdl késziilt, és kiilonb6z6 szinl élelmiszer szinezékekkel festették mas-mds szinre.
Miel6tt barki is elszornyllkodné magat, megnyugtatok mindenkit, ezek a mézeskalacsok nem
fogyasztasra késziiltek. Tésztdjukban gyakran nem is volt méz. Szdrazak voltak, és kemények.
Emléktargynak késziiltek, nem fogyasztasra.”**

A fecskendezés lényege, valamely habos konny( maznak a sitemény felliletére juttatasa, ugy hogy
azon tartdsan megmaradjanak. Készitése tobb féleképpen lehetséges:

1. A fecskendezd mazhoz atszitalunk 1 kg porcukrot, amelyet 10 db tojasfehérjével habosra

keveriink. 10 ml ételecettel megkeményithetjik az anyagot (mert a savtél a fehérje

4 www.mezeskalacs.hu
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kicsapddik). Ezutan 10 dkg keményit6t adhatunk hozza, mert az a keveréket fényesebbé
teszi, (tojasfehérjét kemény habba kell verni, és tojasonként 10 dkg szitalt lassanként
hozzaadagolt porcukorral tovabbverni, végiil 2 dkg keményitével készre keverni. Ez a maz
akkor j6, ha a massza lassan folyd). Tovabbi porcukor hozzdadasaval keményithetjik,
sdrithetjlk, tojasfehérjével pedig higithatjuk a fecskendez6mazt.

2. ,1 tojasfehérjéhez 20-25 dkg porcukorra van szlkségiink. A tojasfehérjét kicsit verjik fel
habverével, majd fokozatosan adagoljuk hozzd a porcukrot. Ehhez mar ne habverét
haszndljunk, hanem fakanalat, vagy a habver6 gép valamelyik keverd karjat, azt is lassabb
fokozaton. Keverjlink bele néhany csepp citromlevet, vagy ecetet (ez ahhoz kell, hogy a cukor
ne kristalyosodjon ki). A glazdr akkor j6, ha stirlin folyd, nehezen folyik le a kever8rél."*®

A fecskendez6mazt szinezhetjiik. A mazt felhaszndlasig nedves ruhaval lefedjik, hogy feliilete ne
szaradjon ki és felhasznalds el6tt megkeverjik. Fecskendezéshez hasznalt zacskét, nyomdzsdkot ugy
készithetlink stit6- vagy zsirpapirbdl, hogy kivagunk a papirbdl egy 20 cm-es négyzetet, amit atldésan
félbevagunk, és igy két haromszoget kapunk. Az egyik haromszég hosszabb oldala legyen tdvolabb
t6liink, aminek a bal oldali sarkat a hozzédnk legkdzelebb es6 sarokra hajtjuk at, hogy tolcsért kapjunk.
A jobb keziinkbe |évé sarkot pedig a tolcsérre hajtjuk. A sarkokat pontosan egymasra illesztjik, és
tobbszor behajtjuk, hogy rogzitsiik a zsdkot. A masik haromszoggel ugyanezt tessziik, igy két
nyomaozsdakot is tudunk egyszerre késziteni. Az igy elkészitett irdkdval viragot, szivet, hulldmokat, s6t
betliket is lehet rajzolni a kész mézeskalacsra. iras kdzben a zacské végét fliggSlegesen fél centire kell
tartani a felllettSl. A maz elég ragadds ahhoz, hogy ne szakadjon el. Akkor szép az irds, ha munka
kozben a zacskét nem emeljiik fel. Természetesen a diszitési mddokat lehet kombinalni. Példaul
mazazas utdn magok ragaszthatdk a felliletre, melyeket korbe lehet irékazni.

Készithetlink kitoltéses technikdval is kiildnb6z6 alakokat. A mintat pauszpapirra vagy zsirpapirra kell
rajzolni és azt gombost(ivel végig szurkalni a vonalak mentén 2-3 mme-es tdvolsagra. Ezutan a papirt a
diszitend6 mézeskalacsra tessziik és pudert sdpriink végig rajta. A puder a papir lyukacsain atjutva
megmutatja a fellletek hatarait.

Szinezés ételfestékkel

1. A por alakban kaphatd ételfestékeket sotétebb darnyalatu glazir készitésénél érdemes
hasznalni. 1 tojasfehérjébe % mokkaskanalnyit tegyiink, keverjiik el, majd ezutan adagoljuk
hozza a porcukrot. S(ir(ibb krém késztése esetén érdemes picivel tobb porfestéket hasznalni.
Tudni kell, hogy a szinesitett glazur szaradaskor megtartja szinét, tehat nem kell tulzasba
esni.

2. Gél allagu ételfestékek nagyon jok pasztell-szinek kikeveréséhez, ekkor épp egy

gyufaszalhegynyi mennyiségre van sziikséglink, amit mar a kész glazurhoz keveriink hozza.

15 www.mezeskalacs.hu
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Természetesen ezzel is elérhetlink sotétebb szineket, tegyink belSle nagyobb adagot a
porcukorkrémhez.
3. A fent emlitetteken kivil szinezhetlink még gyiimolcsok levével, vagy higabb ételfestékekkel,
de ezekkel csak pasztell- szineket tudunk elérni.
Az elkészitett glazdrkrémet osszuk el bef6ttes Gvegekbe, egy kisebb részt toltsiink a habzsakba vagy
az irékazashoz, szant nejlontasakba. A megmaradt mennyiséget 1-2 napig hiit6szekrénybe tehetjik,

de haszndlat elétt keverjiik at.*®

4.8.3.Mézeskalacs Glazurok és bevonatok
A mézeskalacsokat eltarthatésaguk novelésére és tetszetGsségilik fokozasara, olyan anyagokkal
vonjuk be, amelyek kils6 hatdsoktdl megvédik, és fellletét fényessé teszik. A slitemények
bevonatanak 6sszhangban kell lennie a tésztaval és a toltelékkel, izben szinben és dllagban is. a
bevonatok kotGanyagbdl és fedGanyagbdl allnak. A kot6anyagok: vizben oldott zselatin, tojasfehérje,
gyanta, pektin, agar-agar vagy hasonldk. A fedGanyagok: burgonyaliszt, buzakeményité puder,
kristalycukor, porcukor, zsiradékok.
Bevond masszaként, alkalmazhatunk:
1. cukorglazurokat, pl.: fondant-, tojasfehérje-, porcukor-, és f6z6tt cukorglazurt
2. csokoladétartalmu bevond masszakat, pl.: csokoladéglazur (f6z6csokoladé), tortabevond
(kuverttr) (csokoladébevond), zsiros glazur.
Bevonatokhoz tartozik a csokolddé-, és nugdt — bevond massza, kakaovaj, lekvarok, marcipanlapok
valamint egyes kiegészit6 glazurok pl.: dextringlazur stb.
3. Dresszirozott (spinelt) glazurok,- pl.: csokoladé-, tojasfehérje spinelés stb.
Kiilonboz6 glazurok
1. Cukorglazar
a) Fondant glazur
Osszetétel: fondant-massza, viz, esetleg alkohol és/vagy gyiimélcslé
Glazur készitése: a fondant-masszat vizzel joél atdolgozzuk, mig kenhet6 nem lesz, majd
felmelegitjiik és leiter - cukorral (cseresznyepalinkdval, rummal) és gyimolcslével (citrom-,
narancslé) a kivant mértékben higitjuk és izesitjiik. A glazurt csak lassan szabad felmelegiteni, a
hémérséklet 35 °C-ndl magasabb nem lehet. A tul meleg fondant kés6bb gyenge, fénytelen lesz.
A tul strd glazur kiszarad a termék felliletén rancossa valhat
Glazurozas: a termék feliiletét elGszor forré barackizzel (szalprébdig -105C fokig f6zott
baracklekvar) vagy simdra kidolgozott forrd lekvarral atkenjik, majd a kéz-meleg fondanttal
athuzzuk. A baracklekvar a termék és a glazur kozott szigetelGréteget képez, a szaraz termék

héjat a fondant-glazur vize nem itatja at, igy nem puhul meg.

16 http://mivesmezes.hu
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Porcukorglazur
Osszetétel:5 rész porcukor és 1 rész viz
Glazur készitése: a porcukrot a folyadékba keverjiik, amit a cukor felvesz anélkiil, hogy teljesen
feloldddna. Ennek ellenére mégis zart fellletet képez. A glazdrnak néhany 6rat legjobb, ha egy
éjszakat, allnia kell, ezalatt a cukor feloldédik.
Glazlrozas : A glazurt a meleg termékre kell felvinni
Tojasfehérje-glazar
Osszetétel:4 rész porcukor és 1 rész tojasfehérje dressziroz glazurnak, athuzashoz tdbb
tojasfehérje sziikséges, hogy lagyabb legyen a glazur.
Glazur készitése: a friss tojasfehérje a szitdlt porcukorral, simdra, frocskolt glazurhoz
intenzivebben habosra keverve. Szokas gyiimolcslevet adagolni. A gyiimolcssav hatdsara a glazur
fényes lesz, torékenyebb és gyorsabban szdrad. A spineléshez vagy diszitéshez feltétlenil fontos,
hogy ne haszndljunk gyiimodlcssavat, mert akkor a glazur tul gyorsan szarad és toredezik.
Glazurozas: A tojasfehérje-glazurt a hideg termékre hidegen viszik fel
Alkalmazdsa: A tojas-glazurral bevonhatunk terméket, rasithetjik a termékre és diszithetlink
vele.

- Bevonas: kétszersiiltnél, mézeseknél, kiirtoskalacsnal stb.

- Résités: fahéjas csillagnal, cédruskenyérnél, specidlis dids szeletnél stb.

- Dresszirozas: feliratok, széldiszek, csikozasok, mézesek diszitése.

] ‘l‘r‘

F6zo6tt cukorglazur

Glazur készitése: A leiter cukrot szalhuzasi probaig f6zzik, a felhasznalastol figgéen 105-112 C
fokra. A f6z6tt cukor glazur elGallitasahoz leiter cukor és fondant hasznalhaté.

Glazurozas: a forrd glazurt azonnal fel kell hasznalni, a még meleg termékre ecsettel kenjiik fel.
A termékre a f6z6tt cukorglazurt tébb rétegl felkenését tablirozadsnak nevezziik. Tablirozassal a
glazur fehér szin( lesz.

Alkalmazdsa: Mézes és mézes jellegli termékek, Eliza mézes, puszedli, cukrozott gyimolcs

glazurozasara.

2. Csokoladétartalmu bevoné-masszak

r_ 17

a) Csokoladéglazur (f6z6csokoladé)
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Osszetétel: 100g f6z6csokoladé, 500g cukor, 200g viz
Csokoladé alkalmazasa helyett kakadpor is hasznalhaté, amelyet azonban leiter cukorral kell
nagyon s(ir(ire kikeverni.
Glazur készitése: A f6zGcsokoladét felmelegitjik, a felolvadt csokolddémasszaba keverjik a
cukrot és a vizet. A masszat 106 C fokra f6zzlk (gyengén meghuzzuk) ne haszndljunk kis Uistot,
mert a massza magasra felfut. A felf6z6tt glazart a tlzrél levéve kb. 37-40 C fokra tablazzuk. A
nagyon erdsen leh(itott glazur megtorik. A kevésbé leh(itott glazar nagyon nehezen szarad. A tul
slrd glazudrhoz kevés folyékony tejszint, a tul highoz tortabevonét (kuvert(ir) adagoljunk.
A megmaradt csokolddéglazurt ujbdl bedolgozhatjuk, ilyenkor ismét 106 C fokra fel kell
melegiteni és Ujbdl visszah(iteni, azonnal tablazzuk.
Zsiros glazurok
A zsiros glazir egy kakadtermék, amelynek megjelenése, illata és ize nagyon hasonlit a
Tortabevondra, ezek azonban nem tartalmazzak a kakadbab valamennyi alkotérészét,
els6sorban a kakadvajat valtjak ki olcsdobb, mas novényi zsiradékkal.
Feldolgozas: A zsiros glazurok a tortabevondnal, konnyebben megmunkalhatok.

- Nem kell temperalni.

- Csak kenhetd allapotura kell felmelegiteni.

- Megszilardulas utdn vaghato.

3. Dresszirozé glazurok

a)

b)

Csokoladédresszirozo glazur (dresszir csokoladé)

Osszetétel: csokoladé, leiter cukor és gliikdz (15-20% a leiter cukor hanyad). A gliikéz (egyszerdi
cukor) a masszat hizésabba teszi, mert a cukor kristalyosoddsat megakadalyozza.

Glazur készitése: a csokoladémasszat felmelegitjik, hozzakeverjik a leiter cukrot, a massza
"meghlz", azaz egy kicsit megkeményedik, és konnyen torékennyé valik. Ekkor erdsen
tovabbverni habosra, mig a massza Ujbdl sima lesz, ebben esetleg segithet tovabbi leiter cukor
adagolas.

Alkalmazas: Ornamentikak, feliratok és mindenféle dekoracidk dresszirozasa.

Tojasfehérje dresszirozo glazur

Kicsit keményebb, mint a tojasfehérje glazur, azéltal, hogy kevesebb tojasfehérjét tartalmaz.

Alkalmazasa: Feliratok, széldiszek, vonalkazasok, dekoraciok.

Kiilonbo6z6 bevonatok

Zselatinoldat

A zselatint felhasznadlas el6tt vizben aztatjuk, majd felmelegitjik kb. 70°C-ra, akkor kristalytiszta
oldatot kell kapnunk. Lehet festeni, igy hasznalhatd huszarok, babak és egyéb diszitett figurak

bevonasara.
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Zselatinbevonat
125 g zselatint, melyet 1,25 | vizben el6z6 nap bedztattunk és felf6ztlink, tisztdra feloldjuk.
Ezutan késhegynyi bork&savat adunk hozza és felverjik habbd. Id6kézben 3,25 kg cukrot 115 C°-
osra f6ziink, és forron a habba keverjik. A habverést lassu jarattal tovabb folytatjuk és hagyjuk
kihdlni. A massza s(rliségétdl fliggben 0,5-1 kg keményitét keveriink be és citrommal vagy
vanilidval zamatositjuk.

Kakaémazas bevonat
Kalénésen kényes munka a mézeskaldcs bevondsa kakadmadzzal. Itt célszerd - kiilondsen
nagyobb darabok, mint pl. szivek bevondsanal - a kakads kandirozast megel6z6 szorpds
el6kandirozds és csak az el6kandisz teljes szaraddsa és kihllése utdn a végleges bevonast
ratenni. A szorpos el6kandirozast (alapozast) a kovetkez6képpen végezziik: 1 kg szorpot 0,1 |
vizzel forrpontig; hevitlink; és utana allandé maga hémérsékleten tartjuk. A mézeskaldcsra a
szorpot ecsettel kenjik fel, nagyipari lizemben kefés bevond gépet haszndlnak. Az arut
kemencében vagy melegebb szaritéban szaritjuk. A sz6rpds, kandiszra jobban kell tigyelni, mert
a nagyobb hémérséklet hamarabb felhdzza, mint a cukormazt. A kakads bevonat a kovetkez6
modon készl: 2 kg kristalycukrot 0,6 | vizzel 105-106 C-ra f6zlink, ugyanakkor 250 g kakadport
0,2 vizzel és 0,2 | f6z6tt cukorral 6sszekeverink. Az esetleg képz6dott csomdkat simara
eldolgozzuk. Ezutan néhdny percig forrni hagyjuk és mikor mar pépszer(i, a f6tt cukorral
fokozatosan higitjuk mindaddig, amig az egész cukrot hozza nem adtuk. Az igy elkészllt cukros
kakadt ismét egy-két percig forraljuk. Ezutan fél 6ra hosszat hdlni hagyjuk és a keverékkel
ugyanugy kandirozzuk, mint a rendes kandisz cukorral. Célszer(i a keverék s(rliségét f6zés utan
Ujra megallapitani, mert feltétleniil 85 Bé°-ndl valamivel er&sebbnek kell lennie, nem
gyengébbnek. A kakads bevonatot nem szabad forrén hasznalni, csak langyosan. igy a bevonat
vastagabb lesz, nem kristdlyosodik le olyan gyorsan és huzamosabb ideig fényes marad. A
kakads kandisz el6segiti az aru puhdn maraddasat, mert a vastagabb réteg jobban elszigeteli a
siiteményt és azt az id6jéras viszontagsagaitdl jobban megdvja.t’

Fehér mézeskalacs bevonat
(Verjunk fel egy tojasfehérjét, amihez folyamatosan szérjunk 20 dkg porcukrot, majd adjunk
hozza néhany csepp citromlevet, és habverével keverjik ki keményre az egész masszat. A
cukormaz akkor jo, ha tejfolszer(i, csak nagyon lassan folyik le a kanalrdl). A cukormazzal a
mézeskalacs egész felliletét is bevonhatjuk. Ehhez azonban higabb masszara van sziikséglink,
azaz a tojasfehérjét kevesebb porcukorral és egy ev6kanal citromlével verjink fel krémes
allagura. A nyomdzsak és egy kicsit slirlibb maz segitségével el6szor rajzoljuk meg a figura

konturvonalat, majd a mézeskalacs kdzepére tegylink egy kis adag higabb cukormazat, amelyet

17 Keményffi Gabor - T4th Illés, Cukraszkdnyv
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egy krémlapattal egyenletesen oszlassunk el a konturvonalak altal hatarolt teriileten. Miutan
megszaradt, specialis ételfesték és egy vékonyabb ecset segitségével kilonb6z6 mintakat is

festhetlink a fehér mazra.

Szines cukormaz bevonat: A hagyomanyos fehér cukormdz helyett szines masszakkal is
konturozhatjuk vagy bevonhatjuk a mézeskaldcsokat. Ha sotétebb szinl mdzat szeretnénk
kikeverni, akkor hasznaljunk por allagu ételfestéket, amelybdl fél kavéskanalnyit adjunk a felvert
tojasfehérjéhez, majd ezutan szérjuk hozzd a porcukrot! Pasztellesebb szinekhez a gél/paszta
allagu ételfesték a megfelels, amelybdl szintén kis mennyiséget adjunk a kikevert cukormazhoz.
Ha tul vildgosnak latjuk a kapott szint, akkor tegylink tobb porfestéket, illetve gél dllagu

ételfestéket a cukormazhoz.

4.8.4.Egyéb diszitések

Diszités dekor cukrokkal
Arany és eziist, szin(i gyongycukorral, valamint kiil6nb6z6 szinl és formaju dekor cukrokkal is
diszithetjik a kislilt mézeskaldcsokat. Ragasztoként olvasztott cukrot vagy magat a cukormazat

hasznalhatjuk.
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ny,

Diszités marcipannal
Vasarolhatunk fehér marcipant, amelyet szintén ételfestékkel szinezhetlink. Célszerl gél
allaguval szinezni, mert a folyékony szinezék konnyen felpuhitja a masszat. A szinezéshez
nyujtsuk ki egy porcukorral megszort deszkan a marcipant, majd egy fogpiszkaldt martsunk az
ételfestékbe, és szurkdljuk meg vele a fehér marcipant. Gyurjuk bele a festéket, és addig
adagoljuk hozza a szinezéket, amig elérjik a megfelel6 arnyalatot. A kinyujtott marcipanbdl
példaul kés vagy egy pogdacsaszaggatd segitségével kiilonbozé formakat vaghatunk ki,
amelyeket cukormazzal rogzithetlink a mézeskalacsokra.

Diszités szalaggal: Nagyobb mézeskaldcs-figurdn még a sités el6tt farjunk lyukakat. Satés utan
ezeken a lyukakon keresztll szatén- vagy organza szalagot flizhetlink at, amely szintén

diszit6eleme lehet a mézeskalacsnak.

Akar elére elkészitett diszit6elemeket (pl. fenyGag, masni, virag) is ragaszthatunk a mézeskalacsokra.
Ezeket szintén habcs6 és kilénb6z6 mintat add kinyomd fejek segitségével készithetjiik el. Ehhez
azonban s(irlibb cukormazat kell kikeverniink, amihez érdemes egy teaskanalnyi étkezési keményitst
is adni, mert torékenyebb diszit6elemeket készitlink. A formdkat nyomjuk egy siit6papirra, és
hagyjuk megszaradni.

Ha a nyers tésztan elfelejtettlink lyukat késziteni, akkor a kisiilt tésztdt dvatosan at tudjuk farni egy
nagyobb tlivel vagy egy hegyes hurkapalcikaval. A lyukon pedig cérndt, madzagot vagy szalagot
flizhetlink at, igy mar fel tudjuk akasztani a mézeskalacsot

Diszit6elemek készitése habcsovekkel:
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Egyszerlien, gyorsan és valtozatosan lehet disziteni mézeskaldcsainkat diszit6csovekkel is.
Lényegesen megkdnnyiti a munkdankat, ha nejlonbdl késziilt habzsakba toltjiik a glazir krémet és a
csoveket kinyomo csatoldval rogzitjiik, amit menetkdzben cserélgethetiink.

Sima csovek: pottyozéshez, kontur- és diszitévonalak rajzolasahoz;

Csillagcsovek: nevében benne van, hogy csillag formdju mintdk készitésére hasznalhatd, a tobbi a
fantazidnkra van mar bizva.

Szirom: kit(inGen lehet vele aprébb viragfejeket késziteni.

Csepp virag: picivel nagyobb méret(i viragfejeket tudunk vele nyomni, melynek kézepébe tovabbi
diszitésként cukorgydngyoket tehetiink. Tovabbi 6tlet a sordisz mintak rajzolasa.

Levél: ha ezt is haszndlunk érdemes a mézeskaldcsunk végs6 foldiszitésénél ,élesben” hasznalni,

mert az el6re elkészitett levek 6sszetdrhetnek.

Specidlis: ebben a csoportban taldlhatdak a kosarfonat és a fodor mintéju csovek. 8

4.9. mézeskalacs-alakzatok

4.9.1. Mézeskalacsszivek készitése

Még manapsag is kozkedveltségnek 6rvend a mézeskaldcsbdl késziilt legjellegzetesebb diszes alakzat,
a sziv. A tészta készitése és siitése hasonld a tobbi mézeskaldcsokéhoz, csak ehhez a tésztahoz fele
mennyiség(i tojast haszndlunk fel és a mézes tésztat is kihagyjuk. A tészta puhdan tartasara célszerl
némi keményit6szorp tésztat is adni hozza. A tészta alakitdsat sziv alaku kiszaréval végezziik. Diszitett
mézeskalacsok sliteményét csak egészén vilagosra szabad sitni, hogy a szinezés és a diszités jol
érvényesliljon rajta. Ennek ellenére a darabokat jol at kell siitni, mert kiilénben 6sszeesnek.

Bevonas el6tt a siteményeket gondosan kell megtisztitanunk a rajuk tapadt lisztt6l, mert kilonben a
bevonat nem lesz egyenletes. Alapszinnek rendszerint piros mazat haszndlunk, amelyhez barmely
élénk- piros vizben oldhaté élelmiszerfesték megfelel. Bevoné maznak a mar ismertetett zselatin
mazt hasznaljuk, amelyet a siiteménydarabokra kb. 60 C°-on beecseteléssel visziink fel. Ezutdn a
darabokat deszkalapokon kirakva néhany éran at pihentetjik, szaradni hagyjuk. A diszitéshez
hasznalt képlékeny massza kotSanyaga ugyancsak zselatin. Ez elGz6leg hidegvizben felduzzasztva
felf6zziik, s a kapott oldatot keményit&szorppel keverve habverd géppel kb. 40 C° h6mérsékleten
srd, kemény habba verjik. A kihd{lt anyagba selyemszitdn 4atszitdlt burgonya-, buza- vagy
rizskeményit6t keveriink mindaddig, mig az egyenletes vajszer(, hofehér témeget nem alkot. Ezt a
fehér masszat allanddéan készletben tartjuk és a megfelel6 szinl diszitémasszat, vizben oldhatd
élelmiszer porfesték hozzakeverésével ebbdl kiilonféle szinekben allitjuk eld.

A mézeskaldcs figurakon kétféle jellemzé6 diszités van: vonalas és féldomboru alakzatos. A vonalas

diszitést vagy “irokazas”-t (ejzolds-t) kis alakité zsakkal végezzik. Ezt vagy magunk készitjiik

18 http://mivesmezes.hu
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impregnalt papirbdl, vagy megfelel6 méretli mdanyagzsdkot hasznalunk erre a célra. Az
idomitézsakbdl gyenge ujjnyomassal egyenletesen sajtoljuk ki a masszat, amely vékonyabb-
vastagabb zsineghez hasonldan folyik a tolcsérszerl zsdk csucsdn levé szlik nyilasbdl. A vonalas
diszitést rajzold mozdulatokkal, a magyaros zsindrozdshoz hasonlé hurkos sujtdsos alakzatokban
vissziik a sziv alakd siiteményre. Csillagcsoves nyomodzsak segitségével csillag- és viragszer(
diszitéseket is vihetink fel kiilonféle szinekben. A diszités befejeztével a kész daraboknak még

széradniuk kell és ezért a deszkalapokkal egyiitt szaritéallvanyra helyezziik 8ket.®

4.9.2 Mézeskalacs hazikoé készitése

Eszk6z6k?:

- haziko kiszuro készlet, ennek hidnyaban kartonpapir-sablon, A/4-es méret(i rostlemez,

- egy mUlanyag doboz teteje,

- pizza vago vagy kés,

- 6 db kisebb méretl bef6ttes liveg vagy pohar,

- a hazikénk nagysagatdl figgéen min. 1 - 1,5 kg mézestészta, amit min. 2 érdval a felhasznaldsa

el6tt elkészitettlink

MGEGCS

A sit6t 180 °C-ra el6melegitjik, fél ora elteltével visszamérsékeljuk 150 °C-ra. a tepsiket szilikonos
sUt6papirral béleljik ki.

Kiszabas, sutés

A szobah&mérsékleten pihentetett tésztat lisztezett deszkdn atgyurjuk, 2-3 részre osztjuk, igy
konnyebb vele dolgozni. 5-6 mm vastagsagura kinyujtjuk, majd késsel, ill. pizza vagdval nagyobb
darabokat vagunk ki, ezeket rafektetjik a tepsire és a sablonokkal kiszaggatjuk a hazikd elemeit,
mindenbdl 2-2 db-ot, kivéve a talpazatot. Ezzel a mddszerrel nem-, vagy kevésbé deformalédnak a
sarkok sttés kézben. Ne felejtsiik el az ablakok és az ajtd helyét kiszurni. El6melegitett sit6ben 6-8

percig sutjlik.

19 www.szamosmiklos.hu/cukrasztankonyv,
20 http://mivesmezes.hu/
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Cukorablak készitése

Ha szeretnénk hangulatos, szines és ehetG "ablakiiveggel" feldobni a hazikdt, toltetlen kemény
cukorkara van sziikség, amit nagyobb darabokra, de nem morzsalékosra apritunk. Amig meleg a
sUtébdl kivett, és majdnem teljesen megstilt mézesiink, az ablakoknak kihagyott helyeket toltsiik ki a
cukordarabokkal. Egyenletesen jusson mindegyik sarokba. A tepsit 2-3 percig visszatessziik a stit6be,
figyelve a cukor olvadasat. Az igy elkésziilt elemeket hagyjuk kihdlni, majd szintikkel lefele helyezziik
egy talcara a hazikd 6sszeallitasaig, mert a cukoriiveg picit ragad. Fontos tudni, hogy a cukoriiveggel
készitett hazikdt nem szabad melegnek kitenni, mert egy id6 utan leolvadnak az ablakok. Hangulatos,
de sajnos nem tartds ez a diszités. Max. 25 C-os szobah6mérsékletet bir ki, ne helyezziik flit6test

kozelébe!

Ahhoz, hogy a falak jdl illeszkedjenek, egymashoz én parhuzamosra vagom az éleket a sablon, vagy

egy vonalzé mentén. A hazteté mindig legyen hosszabb 2 cm-rel az oldalfalnal!

Diszités
A hazikdé Osszedllitasa el6tt diszitem fel az egyes falakat, mert szebb és egyenletesebb végeredményt

kapok, mintha vizszintes helyzetben dekoralnam vagy rajzolndm meg a konturvonalakat
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A haziké Osszeallitasa

A haz valamelyik fronti oldalat két bef6ttes liveg kdzé helyezem, a bels6 rész éle mentén glazurral
vastag vonalat hidzok, majd ehhez illesztem hozza az egyik oldalfalat. Az Gvegek mindig legyenek
elérhetd kozelségben, mert azonnal meg kell tdmasztani két oldalardl a soron kdvetkez6 elemet,

ezzel stabilizaljuk az illesztést a teljes szdradasig.

3 fal 6sszeillesztése utan varjunk, amig kissé megkot a glazur, tehat mar elvehetjiik az tGveget belilrél,
ill. az utolsé fal bels6 megtamasztasakor tdébb helyliink lesz. Miutdan egészen megszaradtak az
illesztések, felhelyezhetjik a tet6t. A kéményt el6zetesen mar Osszedllitom. A tet6 rogzitésénél
olvasztott kristalycukrot hasznalok. Igaz, ezzel nagyon gyorsan kell dolgozni, mert hamar megkot.
Egyszerre csak az egyik oldalit helyezem fell A cukrot racsorgatom egy teaskanadllal az élekre, majd
egy hatdrozott mozdulattal rahelyezem a tet6t és rajta tartom fél percig. Ugyanigy jarok el a masik
oldalival. Végil a két tetd talalkozasandl, a gerendarésznél is végigcsorgatok egy kis olvadt cukrot.
Legylink dvatosak, a forré karamell balesetveszélyes, komoly égési sériilést okozhat, ha a keziinkre
cseppen! A kéményt viszont ismét glazirral rogzitem, valamint ezt haszndlom a haziké talpazatra vald

rahelyezésekor is.
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Ha havas jelleget szeretnénk hazikdnknak kélcsénozni, akkor hl'gabb glazurt ontsink a tet6re, majd
egy ecset segitségével oszlassuk el. Ugyanigy jarjuk a talpazat lathatd részein is. Mikor megszaradt,

porcukorral megszdrhatjuk. Ha van kedviink, készithetlink feny6fat a haziko elé, vagy korben keritést.

4.10. Mézeskalacs készités napjainkban

»A méztartalmu tartalmd siitemények gyartdstechnoldgidjanak elsé mdlveletében az alaptésztak
kerllnek el6allitasra. Anyagosszetételik alapjan mézes és cukros alaptésztat kiilonboztetiink meg. A
cukros alaptészta nem tartalmaz, mézet a mézes alaptészta nem tartalmaz cukrot, de vegyesen
fordulnak el6 vagy a kilén-kilén késziilt tésztdkat keverik dssze. %! El&szér a (cukrot, invertszorpét,
keményit6szorpot) mézet vizzel felforraljuk, majd visszah(tve belekeverjik a lisztet, a lazitd-, és
izesitd anyagokat. A kever6, gyurd berendezésben addig gyurjuk a tésztat, amig a homogén szerkezet
ki nem alakul. Az alaptésztat ezutan pihentetjik. A korszer( technolégia minddssze 1-2 napig tarté
pihentetést ir el6. Az érlelés soran kémiai, mikrobioldgiai és enzimes folyamatok jatszédnak le. A
tésztaban a jellegzetes zamatanyagok mellett tejsav keletkezik, amely a lazitdanyagokkal reagalva
szén-dioxidot szabadit fel. A tészta pihentetése a zamat anyagok kialakulasat és a tészta
szerkezetének lazitasat segiti el6. A cukros alaptészta hasonldan késziil, mint a mézes, de a
cukortésztat mindig frissen készitjiik. A cukros alaptésztat keverhetjik vagy hosszan érlelt vagy csak
minddssze 1-2 napig érlelt mézes tésztaval. Ma mar hosszu érésli mézes tésztdt nem hasznalunk,
ezért az alaptészta anyagosszetétele is megvaltozott. A bioldgiai zamathatasu és szerkezet lazité
anyagokat utdlag juttatjuk a tésztdba. A tészta végleges allagat gyurdssal alakitjuk k, ekdzben a
zamatositd anyagokkal megadjuk a termék végleges izét. A kinyujtott tésztat kiszurhatjuk, vaghatjuk.
Kdzben a tésztat lisztezni kell. A mézeskaldcsot szinte mindig diszitjlk.

A tomorebb szerkezet(i és nagyobb atmérgjii tésztdkat 200-240° C, a lazdbb szerkezet(it 180-200°C
hémérsékleten sutjiik. A siit6térbél kikerllé termékeket leh(tjuk, majd kiilonféle bevonatokkal

bevonjuk.

21 S{itSipari termékelBallitas - Kovacsné Kalmar Katalin, FVM Vidékfejlesztési Képzési és Szaktandcsadasi Intézet
Budapest, 2010.
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1. Thamm-Tornyay Erna szerint
Hozzavaldk:
-50 dkg liszt,
-25 dkg virdgméz,
-15 dkg porcukor (helyettesitheté megdaralt fruktdzzal),
-5 dkg vaj (helyettesithet6 kdkuszzsirral),
-1 tojas,
-2 csapott kavés kanalnyi szédabikarbdna,
- késhegynyi fahéj és 6rolt szegfliszeg (el is hagyhatd, mert megkeseritheti a mézes tésztajat).
Tészta Osszedllitasa: a lisztet, a szddabikarbonat, a porcukrot talba szitdljuk, izlés szerint fahéjjal és
szegfliszeggel izesitjuk, kozepébe mélyedést alakitunk ki. A margarint és a mézet vizflird6 felett
felolvasztjuk, a lisztes keverékhez ontjik és el kezdjik 6sszedolgozni. A tojast kissé felverjik, majd
hozzdadjuk a masszahoz. Kézzel 6sszegyurjuk. Felhasznalds el6tt min. 2 6ra hosszat folpackba
csomagolva pihentetjik. Lisztezett deszkan kb. 3-5 mm vastagsagura nyujtjuk. Ha kartonpapir
sablonnal dolgozunk, mindig lisztezzlink ald. A kiszuré formdakat mindig lisztezzik. A sitét 180°C-ra
elémelegitjik, fél dra elteltével visszamérsékeljik 150°C-ra. Siités: a tepsiket kiolajozzuk és
kilisztezzik, vagy sUt6papirral béleljik ki. A mézesformakat egymastdl kb. 1,5-2 cm tavolsagban
helyezziik el, kilonben sitésnél Osszeérhetnek. Ha mandulaval, szezdmmaggal, stb.. szeretnénk
disziteni, még a nyers tésztara tegylk ra és egyutt siissiik azzal. A mézeseket kb. 6-8 percig sissiik, ez
alatt az id6 alatt ne nyitogassuk a st6t, mert a tészta 0sszeesik. Diszitésnél: A fantaziankra van bizva,
hogy mivel diszitjik fol a mézeskaldcsokat. Valaszthatunk cukorgyongyoket, vagy -viragokat,
zselé/drazsé cukrokat, mandulat, diét, szezammagot, makot, de egyszer(ien glazirral megrajzolhatjuk
a mintakat.?

2. Petrits Szilveszter féle készités
Hozzavaldk:
80 dkg liszt
300 g margarin
1,5 dl méz
30 dkg cukor
fahéj, gyombér, szegfliszeg vagy egyszerlien mézeskalacs fliszerkeverék
3 tojas
1 kiskanal szédabikarbdna

A tészta elkészitése:

22 http://mivesmezes.hu
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A margarint a mézzel, cukorral és a flszerekkel felf6zziik (nem kell felforrni, elég 40-50 fokra
melegiteni, hogy a méz értékes anyagai minél kevésbé sériljenek). Kih(ilés utdn hozzdadjuk a tojast
és a szddabikarbdnaval elkevert lisztet, és alaposan atgyurjuk. Ezutan a tésztat hivos helyen néhany
orat pihentetjiik, célszer(i mdsnapig varni a tovabbi munkaval. Lisztes deszkan 4-5 mm vastagra
nyujtjuk. A nyudjtasnal két dologra kell nagyon lgyelni. Egyrészt a lisztezésre. A méz miatt, a tészta
nagyon konnyen leragad. Ha nem szeretnénk a nyujtast elolrél kezdeni, célszerl béven aldlisztezni. A
lisztet nyudjtds utan le tudjuk s6pdrni a tésztardl, akar egy ecsettel is. A masik dolog, amire ligyelnlink
kell, hogy a nyujtas egyenletes legyen. Ez azért fontos, mert a vékonyabb tészta hamarabb sl majd
at, és ha egy tepsiben sitjik a figurdinkat, elképzelhets, hogy a vastagabb tészta még nyers,
mikézben a vékony mar megég.?®

3. Mézes puszedli habos mazzal
Hozzavaldk:
33 dkg liszt
5 dkg barna cukor
12 dkg méz
2 db tojas
2 ek viz
3 ek olaj
1 tk szédabikarbdna
1 ek mézes-fliszerkeverék
csipet so
A tojasokat egy talba fellitjik, majd hozzaadjuk a csipet sét, a mézet, a barna cukrot, a vizet és az
olajat, majd jé habosra keverjik. Ezutdn hozzdadni a szédabikarbéndval és a mézes-fliszerkeverékkel
osszekevert lisztet. Gyors mozdulatokkal 6sszegyurni (egy lagyabb masszat kapunk), majd 1 6rara a
hitébe tenni, pihentetni. A h(itébdl kivéve, didnyi golydkat formalni a masszabdl, majd siitépapirral
bélelt tepsire, kicsit tavolabb helyezni egymastdl. Ezutdn egy vizbe martott evékandllal, minden
golyét kicsit ellapitani, hogy kb. fél cm magasak legyenek. El6melegitett siitébe, kbzepes langon 10-
12 percig sutni. A stit6bdl kivéve racsra szedni és kih(teni.
Maz hozzavaléi:
4 tojasfehérje
35 dkg porcukor
A tojasfehérjéket a cukorral, g6z folott kemény habba verni. Ezutan a puszedlit rogton beleforgatni a
felvert habba, majd sUt6papirral bélelt tepsire helyezni és szobah6mérsékleten megszaritani.

Nagyon finom, nem szdraz a tészta, és hiivos helyen hosszabb ideig eltarthatd.

23 www.mezeskalacs.hu
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5.A mézeskalacs mindségi kovetelményei

5.1. Mézes és mézes jellegl készitmények

Azonosité szam: ME 2-82/01/5

4.1. A termék meghatdrozdsa

Blzalisztbdl, esetenként egyéb gabonadrleménybdl, mézbdl, glikdz szirup, invertcukorszirup,
szachardz, esetleg egyéb nyersanyagok felhasznalasaval, izesitGanyagokkal és lazitéanyagokkal vald
Osszegyurassal, a tészta pihentetésével, formadzassal (kiszuras, vagas), sutéssel késziilt tartds
édesipari lisztes siitemény.

Valtozatos formaban (lap, féldomboru alakzat, parna), bevonat nélkil, cukros mazzal, csokoladés,
bevoné-masszas, fondanos, részbeni vagy teljes bevondssal, toltetlen vagy toltott valtozatban
késziilhet. Olajosmaggal, zselével, cukrozott gylimolccsel vagy egyéb mddon diszithetd. Kizardlag a
diszit6anyag szinezheté.

Mézes slitemény: méz jellegli izesit6anyagot nem tartalmazhat, a tészta méztartalma legaldbb 20%

(m/m).
Mézes jellegli slitemény: mézjellegl izesit6anyagot tartalmazhat, a tészta méztartalma legaldbb 5%
(m/m).

A toltelék tobbnyire gylimolcsvelSt, tartdsitott gylmolcsét (aszalt, konzervalt), cukrot, esetleg
zselésit6 anyagot, borkdsavat vagy citromsavat tartalmaz.
4.2. Megnevezés

Mézes siitemény vagy Mézes jelleg(i siitemény?*

5.2. A mézesek kiullonleges tulajdonsagai

A mézes és mézes jellegl péksitemények:

e Nagyon édesek: magas a cukor, szirup, méz, invertcukor-szoérp, kandirozott gyiimdlcs, aszalt
gyimolcs, édes toltelék (marcipan, lekvar, zselé) és édes bevonat (fondant, csokoladé-
bevonat stb.) aranya.

e Nagyon fliszeresek: altaldban 1000 g tésztahoz 20 g fliszerkeveréket, ezenkivil szdmos
gylimolcs és gylimolcskészitményt tartalmaz.

e Sokaig eltarthatéak: ezek a sitemények 4&ltaldban szdrazak és sok cukrot tartalmaznak
(konzervald hatas), tovdbba a glazur (feliileti bevonat) szigetel6 hatdsu, amely véd a
kiszaradastol, de a kiils6 nedvesség felvételétdl is.

e Tetszetdsek, mutatdsak: a termékek tetszetds szinliek, alakjuk és formajuk mutatds, tovabba

dekoracidjuk és glazdrozasuk is hozzajarul megjelenésikhoz.

24 Codex Alimentarius Hungaricus, 2-84 szamu iranyelv, Edesipari termékek
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5.3. A mézes tésztak kiulonleges tulajdonsagai

Megkilonboztetiink:
o Mézes tésztakat - Ezek nagyon kemények, s(irliek az alacsony nedvességtartalom és magas
cukortartalom kovetkeztében.
e Mézes masszakat - Ezek ardnylag lagyak a magas tojasfehérje és marcipan, valamint alacsony

liszttartalom kovetkeztében

Az el6allitas id6pontja szerint megkllonboztetlink:

e  Friss tésztakat: az anyagnorma szerinti nyersanyagokbdl, adalékokbdl, fliszerekbdl lazitd
szerekbdl elGallitott tésztat néhany nap alatt dolgozzak fel.

e Hosszan tarolt tésztdkat: az elkészitett tésztat tobb hdnapon at taroljak.
A hosszan tarolt tésztdkhoz sem lazitdanyagot, sem fliszert nem adagolnak, mert ezek a
hosszu tarolds alatt megsavanyodnanak (tejsav), a lazitdanyaggal reagalnanak és a fliszerek
egy része "elillanna”. A hosszan tarolt tészta valamennyi anyagnorma szerinti nyersanyagot
tartalmazza, f6leg a gyimolcsoket. A gyimolcs iz és aromaanyagainak jelentfs része a

taroldsi id6 soran a gyiimolcsbél a tésztaba vandorol at.

5.4. A mézeskalacs hibai és kijavitasuk

A hibds tészta javitas utdn is ritkdn lesz tokéletes, ezért a technoldgiai el6irdsokat a legnagyobb
gonddal kell megtartani. Csak kifogdstalan mézeskalacs keriilhet forgalomba. Romlott
nyersanyagokat nem szabad felhasznalni.

A mézes slitemény legyen dombord, jol lazitott. felllete egyenletes és nem hdlyagos. A siitemény
legyen puha, rugalmas, szeletelhet6 és ne legyen ragadds, sem nyulds, még kevésbé nydlkas. A

sitemény bélzete, legyen egyenletesen lyukacsos. A mézeskaldcs ize legyen tiszta és kellemesen

flszeres.
A HIBA OKA A KUJAVITAS MODJA
ALAKHIBAK
1. Asitemény lapos
Tul sok a cukor a tésztaban, a kemencében a tészta A tésztaba lisztet kell még gyurni és az
meghigul, folyik Ujabb lisztmennyiségnek megfelel§

sitéport is adagolni kell

Tul sok a stitGpor, a szalakali vagy a szodabikarbona és | Friss alaptésztat kell hozzaadni, vagy a sok
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ez tulsagosan felfljja a tésztat

lazitot tartalmazd tésztat, kis részletekben

felhasznalni lazitd nélkili tésztakhoz

2. Asltemény terl

A tésztaban sok a hamuzsir és ez higitja a tésztat

Tul sok a tésztdban a folyadék, a tészta lagy sités

koézben repedezik

A tul sok zsiradék laggya teszi a tésztat

Alaptésztat kell hozzdadni vagy ecetet kell a

tésztdba dagasztani

Csokkenteni kell a viz vagy a tej
mennyiségét, illetve mézes tésztat, cukrot
és lisztet kell adagolni

Tobb lisztet esetleg mézet kell a tésztaba

tenni.

3. Asitemény rancos

A stiteményt a kemencében megraztak, vagy hideg
leveg6 érte a siteményt (ranyitottak a kemencét),

miel6tt kiszaradt volna

Sutés kézben nem szabad kinyitni az ajtét.

A slités idejét pontosan kell beallitani

4. A sitemény térfogata nem

elég nagy

Kevés a slitGpor, nem képzédik elég gz, amely a

tésztat megfelel6en lazitand

A sliteményben sok a rozsliszt, a gdzok nagyobb
mennyiségben illannak el, mert a rozslisztnek rossz a

gazvisszatartd képessége.

A stit6por mennyiségét novelni kell. A méz

és a cukor mennyisége is novelhetd.

Buzaliszt hozzaadasaval csokkenteni kell a
rozsliszt aranyt. Az egész tésztara szamitott

25-30% rozslisztnél tébbet ne adjunk.

HEJ ES FELULETI HIBAK

1. Hodlyagos a mézeskalacs teteje

A stt6port nem dagasztottuk egyenletesen a tésztaba

A tészta sUtés el6tt hosszabb ideig allt, fellilete

megszaradt, b6ros lett.

A stt6port a hozzakeverés el6tt tejben vagy

vizben fel kell oldani.

Ne engedjiik megszaradni a tésztat, g6z6s
kemencében siissiik és a nagyobb

darabokat szurkaljuk meg

2. Rancos a mézeskalacs héja

Tulsdgosan édes a tészta, er6sebben van lazitva a

kelleténél

Sutés utan meg kell forditani, igy a

mézeskalacs talpa zsugorodik, homoruva
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Rancosodik a g6zG6s stit6térben sitott slitemény is

valik a sitemény, amely a felllet
kifeszliléséhez vezet.

A g6zt a stit6térbdl ki kell engedni

3. Szdraz a frissen silt sitemény

A hideg kemencében siitott tészta kiszarad és héja

nagyon vastag lesz

Magasabb kemence hémérséklettel és a

tészta lagyitdsaval segithetlink

4. Fénytelen a feliilet

Tulsagosan lisztesen dolgozunk, fénytelen vagy lisztt6l
fehér lesz a slitemény. A cukorral bevont
mézeskalacsnal ez frissen nem lathato, de a felvitt
cukor a lisztes felliletrdl lepattogzik a tdgulds és

0sszehlzodas miatt

Ha hig ken6anyagot hasznalunk a sités el6tt, fénytelen

lesz a sitemény

A siiteményeket kisziras utan egymasra
tesszlik, igy a lisztet a tésztdk magukba

szivjak.

Tiszta tojdssargajat kell hasznalni, nem

higitani

BELZET HIBAK

1. Szinhibak

Nem kell6képpen érett a tészta, igy vildgosabb

arnyalatu lesz a sitemény

A slitemény bélzete s6tét, mert sok rozslisztet

hasznaltunk

Sotétiti a tésztat a nagy mennyiségli hamuzsir is

Sotét édesit6anyag: melasz, malata leve is sotétiti a

bélzetet.

Tejsav vagy ecet adagolasaval javithato.

Kevesebb rozslisztet hasznaljunk

Szalakali, cukor, buzaliszt segithet

Csak ritkan haszndljuk ezeket

2. Lagy ragadds bél

A nagy rozsliszt hanyad ldggya, ragacsossa teszi a

tésztat

Buzalisztes cukortésztat kell hozza keverni

3. A sitemény Osszeesik, vagy

tomor

A slitemény Osszeesik, a bél nyalkas vagy szalonnds. Ha

a sziikségesnél magasabb hémérsékleten sitiink, a héj

Csokkenteni kell a kemence hémeérsékletét
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id6 el6tt megbarnul, a bél pedig siletlen marad.

Tomor a bél, mert kevés a cukor a tésztaban. Ett6l
tompa, szaraz, fénytelen a sitemény, a lyukak fala

nem sima

Porcukor vagy méz hozzdadasaval
segithetilink, de nehogy tul adagoljuk, mert

a bél tulzottan laza lesz.

ALLAG HIBAK

1. Szdraz a sitemény

Tul sok szalalkalit hasznaltunk.

Hideg kemencében, hosszu a siitési id6, és sok
nedvesség parolog el a tésztabol.

Nagyon kemény a tészta, nincs benne elég

nedvesség a lazitdshoz.

Hosszu ideig kis nedvességtartalmu helyiségben

csomagolatlanul taroltuk.

Nagy relativ paratartalmu helyiségben kell
tarolni. Javitja a sitemény nedvességtartd
képességét, ha magas pektintartalmu

gyimolcsoket keverlink a tésztdba.

iZHIBAK

1. Edes a mézeskalacs

A siiteményben sok a cukor vagy a méz

Vastag a cukorbevonat vagy édes a toltelék.

A tul édes tésztaba buzaliszt helyett
rozslisztet és tojdast is keveriink
Javitja a hibat a keményitGs és

zselatinhabos cukorbevonat hasznélata.

2. Csip6s a mézeskalacs

Tul sok fliszert hasznaltunk.

Pontosan ki kell mérni a fiszeradagot.

Gyakori kostolas.

3. Keser(i a mézeskalacs

Hibas lisztb6l eredhet, helytelen vagy hosszu
tarolas kovetkeztében a lisztben 1évé zsir

avasodik, bomlik.

A liszt szagat és izét ellendGrizni kell.
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A Mézeskaldcs-készit6 megnevezés(i részszakképesités szakmai és

vizsgakovetelménye
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