


Dekorzselek felhasznalasa

Avasarlok szamara rendkiviil fontos szempont a latvany. A tortak és egyéh
siilt tesztak dekoralasa es vegso kidolgozasa meghatarozo miivelet a
cukraszati termekek eloallitasa soran. Gyakran az alapjan dontenek egy
adott termek megvasarlasa mellett, hogy mennyire vonzo a kinezete.

A tortdk és egyéb slitemények felliletének bevondsa specidlis cukraszati mazzal
(glazarral), azaz a glazurozas egy olyan eljaras, amely kézi (bemerités vagy ecsetelés)
vagy gépi uton - specidlis cukraszati berendezésekkel (mazszérd géppel,
bevonodgéppel) - végezhetd.

A glazlirozas olyan technoldgiai muvelet, amely biztositja a siilt tésztak gusztusos
szinét és kinézetét, kiemeli az izliket és javitja az allagukat. Emellett segit megérizni a
kész termékek frissességét. A cukraszati mazzal bevont termékek kelendébbek, hiszen
a kinézet a vasarléi dontést megalapozo egyik leglényegesebb tényezé. A tortdk és a
siitemények fénylé, szines fellilete fokozza a vasarldk étvagyat, és vasarlasra vagy a
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helyi termékek kiprobalasara osztonzi 6ket. Nagy jelent6sége van az elsé vizudlis
benyomasnak.

Szamos dekoracios terméket hasznalhatunk, hogy a cukraszati termékek megjelenését
kivételessé tegylk - olyannd, amely vasarlasra Osztonzi a fogyasztokat. Kozéjik
tartoznak tobbek kozott a kiilonféle 6ntetek, mazak, zselék, cukorbevonatok és egyéb
dekoraciés elemek.

ONTETEK

Az Ontetek - cukriszati féltermékek - a cukraszati termékek bevonasara szolgld
megszilarduld masszak. Az dntetek dsszetétele: cukor és fehérje, tovabba adalékok, pl.
szinezékek, iz- és illatanyagok, ecet és/vagy agar-agar.

A cukraszati maz az Ontetek egyik fajtaja, amely a késztermékek felliletének diszitésére
szolgal. A maznak készonhetben a siilt tésztak esztétikus kinézetet kapnak.

A cukraszati mazak fajtai:

e fondant mazak

e hideg cukor-fehérje mazak

o f6z0tt cukor-fehérje mazak

e cukormazak

o tukoérmazak (mas néven hideg dekorzselék vagy tiikorglazirok)
o forrd dekorzselék (mas néven forrd cukraszati mazak).

FONDANT MAZAK

Az ilyen maz vizes fondantbdl késziil. A fondantot forralt vizzel vagy cukorsziruppal
higitjuk, folyamatos keverés mellett, amig homogén, félfolyékony masszat nem
kapunk.
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Ha izes, illatos mazat szeretnénk, akkor aromat tartalmazo és izesitbanyagokat
adhatunk hozza, pl. vaniliaesszenciat vagy egy kevés citromsavat. A szinezéshez pedig
élelmiszer-szinezékeket hasznalhatunk.

A maz végleges szine és allaga a fondanthoz adott viz mennyiségétél fligg. Fehér, matt
és slrd maz készitheté a kész, gondosan elkevert fondantbdl, vagy egy kevés viz
hozzaadasaval (max. 5%). Ha folyékony, finom, vékony és atlatszé mazat szeretnénk,
akkor a fondantot 35-40 °C hémérsékletre kell melegitenilink, és tobb vizzel kell
felhigitanunk. Ez a fajta cukraszati maz alkalmas kelt kuglofok, rétesek és egyéb
élesztds stitemények diszitésére.

CUKOR-FEHERJE MAZAK

A cukor-fehérje mazat fehérje, porcukor, aromat tartalmazé és izesitéanyagok,
zselésitbanyagok és szinezékek 6sszekeverésével nyerjiik. A maz késziilhet hideg vagy
f6zott valtozatban.

A hideg maz el6dllitasa fehérje, porcukor és vizben oldott aroma- és izesitbanyagok,
valamint szinezékek Osszekeverésével torténik. A f6zott maz készitése fehérje és
cukorszirup forraldsaval, a massza felverésével, aroma-, izesit6- és zselésitbanyagok
hozziadasaval, majd az 6sszetevék gondos elkeverésével torténik. Ezt a fajta mazat
apré mézeskalacsok, fankok és ropogéds siitemények diszitésére hasznaljak.

CUKORMAZ

A mazat porcukor és viz vagy citromlé 6sszekeverésével készitjik. Fankok, husvéti
siitemények és kuglofok, tovabba egyéb slitemények diszitéséhez hasznaljuk. Lehdlve
a maz ropogds vagy ragados allagu lesz, attdl fliggden, mennyi folyadékot adunk a
porcukorhoz. A ragadds allagu cukormazzal bevont slilt tésztakat tovabb diszithetjiik
koékusz- vagy csokoladéreszelékkel, kandirozott narancs- vagy citromhéjjal.

CUKRASZATI TUKORMAZAK

A cukraszatban tovabbra is népszer(i a cukrdszati tiikbrmazak, mas néven
tikorglazirok vagy hideg dekorzselék hasznalata. Segitséglikkel kilénleges vizualis
hatast érhetlink el a siitemények és egyéb termékek (pl. ostyak) felliletén.

A cukraszatban egyre elterjedtebb a minimalista stilus hasznalata. A termékek
tikormazzal vald diszitése modern hatast kelt, a fénylé, irizalo fellletek esztétikusak,
vonzzak a tekintetet.
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A tikormazak nemcsak ragyogd szint biztositanak, hanem kiemelik a termékek
izvilagat is. A zselék ize és aromdja is kiemelkedd. Elegans cukraszdak, influenszerek,
tovabba hirneves vendéglatdk és szines folydiratok szamos kilonféle szinl sima
mazzal bevont siilt tésztdt és desszertet kindlnak, amelyekben akar sajat
tikorképlinket is meglathatjuk.

A tikormazzal bevont tortak, stitemények és desszertek gyakran olyanok, mint egy
mUalkotas. A maz nem csupan diszité funkciot lat el - védi a termékeket a kiszaradastol
és megakadalyozza az oxidaciét.

A zselék izét és szinét az adott termékhez igazithatjuk. Felvitellk a recepturatdl és a
terméktipustdl fliggden torténhet hidegen vagy melegen. Felviheték kozvetlenil a siilt
tésztakra, desszertre, de elézetesen kikeverve is alkalmazhatok. A megfelel§ allag
eléréséhez sziikség esetén vizet kell hozzaadnunk.

A meleg tiikdrmazat felvitel el6tt mikrohulldmu sttében vagy vizfiirdében kb. 30-35
°C hémérsékletlire kell felmelegitenlink. Ekkor a maz félfolyékonnya valik - ez
biztositja a fellilet simasagat. Miutan leh(l szobahémérsékletre vagy az ala, visszanyeri
eredeti slrlségét.

A hideg tlikormazat hasonléképpen készitjik, mint a cukor-fehérje mazat. Vizre,
cukorra vagy folyékony gliikdzra, édes kondenzalt tejre, zselatinra, fehér csokoladéra
és élelmiszer-szinezékre van szlikség. Elkészitheté tovabba vizbdl, cukorbdl,
gliikézszirupbdl, zsiros tejszinbél, csokoladébol vagy kakadbdl, zselatinbdl és
élelmiszer-szinezékbdl. A tiikdrmaz elkészitése iddigényes és bonyolult feladat. Emiatt
gyakran hasznalunk felhaszndlasra kész termékeket, példdul Ascanio tiikbrmazat.
Felvitele kézzel vagy szérépisztollyal, illetve zselésitd eszkdzzel is torténhet.

A savanyu gylmolcsok ald felvitt semleges tiikormaz megakadalyozza, hogy a
gyumolcslé bejusson a tésztaba. Gyliimolcsokre felvive védi azokat a kiszaradas és a
mikrobiolégiai veszélyek ellen. A maz az angol tipusu tortakon befedi a cukormasszat,
fényessé és élénk szinlivé teszi azokat. Ostyakon alkalmazva védi azokat a tésztabdl,
krémbdl és kivilrél behatold nedvesség (pl. vizcsepp vagy folyadék) ellen.

Monodesszertek esetében a tukormaz lehetévé teszi meredek, dekoralt felllet
kialakitasat (3D hatas). Fontos, hogy ilyen esetekben altaldban zselatinnal vagy forré
zselével kombinalva kell alkalmazni!

A legtobb lehetéség a semleges tikoérmazban rejlik, mivel az koézvetlenll is
felhasznalhatd, de szinezékekkel, aromakkal és gylimolcsokkel kombindlva is
alkalmazhato. Kiilonleges vizualis hatast érhetlink el az Ascanio tiikormaz és a Lauretta
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gylmolcsos toltelékek kombinalasaval. A mazak jél kombinalhaték nem szokvanyos
adalékokkal - kavéval, gylimolcslevekkel és -piirével, kompodtokkal, sét csokoladéval -
is.

Szamos kilonféle izben és szinarnyalatban kaphatok - l|éteznek pl. csokoladés,
karamellds, s6t gyimolcsos, pl. foldiepres valtozatok is. Ezek barmely cukraszati
termékhez alkalmazhatok, segitségiikkel kivételes szineket és mintakat érhetlink el.
Nem csak kivételes ragyogas és szin jellemzi 6ket, hanem a nagyszer iz és aroma is.

A zselés allag miatt a tiikormaz megszilardulds utan mindig rugalmas és nyomasallé
marad, tovabba vagaskor nem nyulik, nem ragad, és nem repedezik. Ez biztositja, hogy
a tortdt vagy sliteményt esztétikusan szeletelhessiik. Koénnyen készitheték a
termékekre feliratok vagy alakok konturjai, amelyeket késébb szines masszakkal
egészithetlink ki.

A tikormazakra alacsony hémérsékleten is magas héstabilitas jellemzé, ellenalinak a
fagyasztasnak és a kifagyasztasnak. Puha és ruganyos allagukat -20 °C-ig megérzik.
Ellendllnak a stitésnek is.

FORRO DEKORZSELEK

A forrd dekorzselé mas néven forrd cukraszati maz. 85-95 °C-ra melegitve, majd kissé
visszahltve, ecsettel vihet6 fel a termék fellletére. Rovid idén belil szilard, fényes
zselévé alakul, igy a terméket akar be is csomagolhatjuk, példaul félidba.

A dekorzselének készonhetéen a termékek esztétikus kinézetliek, igy kdnnyebben
elkelnek. Hisz régbta ismert, hogy a vasarlék szamara rendkiviil fontos szempont a
latvany... A dekorzselé véd a kiszaradastdl, és a friss gylimolcsok felliletét is védi.

A forré6 maz felvitele zselésitd eszkozzel - melegité és zselészérd automata
segitségével - torténik. Ez megkodnnyiti a miveletet, csokkenti az adagolas koézbeni
hibazas kockazatat, és gyorsitja a folyamatot, ami a magas munkabérek mellett
kilénosen elényds. Erre a mazhoz altalaban egy specidlis csomagolast hasznalunk - a
dobozba helyezett zacskot (bag in box). A maz kézzel is felvihetd, altaldban egy
specialis ecset hasznalataval.
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A tikoérmazhoz hasonléan a dekorzselé is védi a termék fellletét, és ezzel
meghosszabbitja eltarthatdsdgat. Gylmolcsoés pitéknél lassitja a gylimolcsok
kiszaradasat. Gyakran alkalmazzak leveles tésztabol késziilt termékek felliletének
bevonasara is.

A forrd zselék koziil a legkeresettebb izek a semleges és a sargabarack, bar néha egyéb
izekben - pl. foldieper - is kaphaté.

A Cristalli dekorzselék hasznalatkész allapotban (csupan 85-90 °C-ra kell 6ket
felmelegiteni) és gazdasagos, koncentralt formaban is kaphatdk, amelyhez csak vizet
kell hozzaadni.

e

(SSZEFOGLALAS

e A cukraszati mazak tortak, siitemények, aprositemények és kiilonb6z6 desszertek
diszitéséhez hasznalhatok.

e Léteznek forrén felvitt fondant mazak, fehérje-cukor mazak, cukormazak és
dekormazak, tovabba hideg tukormazak (tlikorglazarok).

o Népszerlséglk és gyakori hasznalatuk fizikai-kémiai jellemzéiknek kdszonheté.

e A cukraszok szamara értékes eszk6zok, mivel jelentésen leegyszerdsitik a gyartasi
folyamatot. Lehetévé teszik, hogy vonzé kinézet( és szind, vasarlasra dsztonzé
cukraszati termékeket allithassunk elé.

e A kész cukraszati dekormazak széles valasztéka szinte mindenféle cukraszati
termék diszitésére alkalmas.
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