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El sem tudndd képzelni az életet siitemények nélkiil, ugye? A siiti nemcsak
az innepek — a kardcsony és a sziiletésnapok — része, de a mindennapjainké
is. Mindenki szeret néha muffint sttni, vagy betilni egy cukrdszdaba, elmaj-
szolni egy finom stiteményt. Mig a legtobb ma is fogyasztott étel az 8si id6k
6ta veliink van (err6l is sz6l a Sandwich grifja és a ndpolyi pizza cimi konyv),
addig a sitemények a mai formdjukban csak pdr szdz éve alakultak ki.
Persze mar az 6kori Egyiptomban is siitottek siiteményeket, ezek azonban
inkabb kenyérszeri lepények voltak, amiket mézzel és szaritott gylimolcsok-
kel izesitettek. Tudod, miért? Egyszertien azért, mert
az ember sokdig nem ismerte a cukrot, késébb pedig
csak a nagyon gazdagok tudtik megfizetni. Emellett
a faval fit6tt kemence sem volt olcsé mulatsag, igy
nem mindenki engedhette meg magédnak, hogy so-
kat siitogessen. Kevés ember értett a stitéshez, nem
voltak ugyanis még receptkonyvek sem! Ma mar
ugyan bérki egyszerien megsiit otthon egy tortat,
ez a tudds azonban nagyon sokaig ritka és meg-
becsiilt mesterségnek, szinte mivészetnek

szamitott.

Sok-sok idé eltelt, mire egymadsra taldlt végil a cukor, a liszt, a tojds és
a vaj, ami a legtobb siitemény alapja, és amibél az életiinket megédesité
finomsagok sziletnek. Bar a cukorfogyasztist nem szabad tulzdsba vinni,
hiszen a sok cukor egészségtelen, és a fogainkat is kdrositja, a siitemények
mégis fontos részét képezik az étkezési kultdranknak, és sok mindent eldrul-
nak a torténelmiinkrdl is. A cukor, a vaj vagy a csokoladé sok szdz évig kisérte
végig az embereket azon a hosszu Gton, aminek a vége az elsé cukriszda
megnyitdsa volt.

Ebben a kdnyvben sok érdekes torténetet olvashatsz példaul arrél, hogy
ki sttott el6szor sziletésnapi tortdt, miért félhold alakd a croissant, mi koze
a francia forradalomnak a macaronhoz, miért tettek a faradk sirjdba stite-

ményeket, vagy hogy miért van dié és gydmbér a karicsonyi stiteményekben.
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Bér a cukor csak viszonylag késén héditotta meg a szakdcskonyveket, elGtte

is készitettek édes stitiket. Az ember hamar felfedezte, hogy milyen finom
és tiplalé minden, ami édes — nem véletlen, hogy az anyatej is édes —, ezért
mindig is kereste az édesités lehetGségét. Ez azonban sokdig nem volt egy-
szer( feladat.

Eurépaban aztin a méhek siettek az emberek segitségére. Mar az Gs-
emberek is ettek mézet — ezt a lakhelytikként szolgal6 barlangok falat diszits
rajzokbdl tudjuk. Mindent megtettek, hogy finom, édes mézhez jussanak, és
arra is rajottek, hogy nem minden méh készit mézet — amelyik viszont igen,
azt érdemes a barlang kozelében tartani, hogy ne kelljen eldugott helyeken
keresgélni a mézet. Ezért kaptart, azaz méheknek valé hazacskat épitettek
nekik. fgy kezd6dott a méh héziasitisa — ugyanis, birmilyen viccesen hangzik,
de a mézelé méh haziallat!

Egy kaptarban sok-sok méh €l egyiitt, és nagyon tigyesen beosztjak a mun-
kat. A kutatéméhek felkutatjdk a virdgokat, a gytjt6méhek kirepilnek, és
hosszu szivoszerviik segitségével kiszivjak a nektart és az osszegytlt harmatot
a virdagokbdl.

A kiszivott nektdrt aztdn a kaptarba hordjak, ahol tdrsaik mar gondosan

el6készitették a viaszsejteket. Ez a hatszogletd kis sejt a méhek tdroléedénye,

f o

ebbe rakjdk a szirupos nektart. Persze
nem az embereknek akarnak kedveskedni,
a nektdrt tarsaiknak és maguknak gydjtik
a hosszu télre, hogy legyen mit enniik
akkor is, amikor a névények nem virdgoz-
nak. Sokkal tobbet termelnek azonban
bel8le, mint amennyi nekik sziikséges.

A nektdr el8szor még nagyon hig,
ezért vannak olyan méhek, akiknek pusz-
tin az a feladata, hogy a szarnyukat re-
zegtessék fel-ald a kaptarban. Ennek se-
gitségével ugyanis a nektdr bestrdsodik,
elparolog beldle a viz. Kézben a méhecs-
kék Osszevissza rendezgetik, stiritik a mé-
zet, és ha egy lépsejt megtelt, viaszkupak-
kal lezarjdk. A viaszt is a méhek készitik
a hasukon taldlhaté mirigyek segitségével.

A méhész azutin védéruhdba oltozve
kiveszi a kaptarbdl a lépet, levigja a viasz-
kupakokat, és kicsorgatja az aranyszind
mézet. Persze nem veheti el a méhektdl
az 0sszes mézet, hiszen akkor a méhecs-

kéknek nem lenne mit enniiik a kovetkezd

mez
Begyujtese



tavaszig. A 1épb6l visszamaradé viaszt is Tudtad, hogy Amerikdban nem éltek méhek? Csak

tudjuk haszndlni, méghozza vildgitisra, Amerika felfedezése utdn honositottik meg ket az eu-

ebbdl késziil ugyanis a gyertya, ami az rpai telepesek. Igy az indidnok méz helyett a jubarfa

ember legdsibb limpdsa. nedvébdl, illetve az agavékaktusz levelébdl nyertek ki

Mézet sokféle viragbdl lehet készi- a9aveKaKTusz szirupot, és exzel édesitettek ételeiket. A jubarfa kérgébol
teni, Magyarorszdgon a legismertebb 1 tavasszal, a nagy fagyok utdn csapoljdk ki a finom édes
MERVIASZ 1aPOK az akdcméz, ami nemcsak édesitésre szirupot, amit Amerikiban a mai napig rendszeresen

jo, hanem nagyon egészséges is. De ha ,‘_"\_} Jfogyasztanak.

lehetéséged van, egyszer menj el egy SZIRUP
mézkéstolora, és probalj ki mas méze-
ket is! Nagyon finom példaul a hdrsméz,
: a napraforgéméz és a gesztenyeméz is. Egy tveg méz eléallitisahoz egy mé-
u hecskének nagyjabdl 6tvenezerszer
ViaszZ9YErtYa . %? kell fordulnia a kaptir és a virdgok ko-

z6tt. Olyan sokat kell repiilnie, mint-

HarsFa

ha a Holdra menne! Amikor legkéze-
lebb mézet eszel, gondolj arra, milyen
sok munka van benne! A méhek hazi-
asitdsatol az els6 mézeskaldcsig persze
NaPRAFORIO még tobb ezer év eltelt, mégis ez volt
az els6 1épés a ma is ismert finom sii-

temények felé.

SZELIDIeSItENTE




Mikézben virdgrol virdgra repiilnek a méhek,
a virdgport is dthordjdk egyik novenyrdl a ma-
sikra, igy beporozzdk a novényeket. Ez teszi le-

hetdvé, hogy késébb a virdghal gyiimilcs fejlodjon.

Ha a méhecskek nem végzik el a beporzdst, akkor
hidba virdgzik szépen az almafa, nem né majd rajta
alma. A méhek tehdt nemcsak a mézet készitik nekiink, %
hanem a finom gyiimolcsoket is! Ezért is nagyon fontos, hogy

vigydzzunk rajuk!

A baklava egy kozel-keleti siitemény, amit nagyon sok orszigban készitenek.
(Kozel-Keletnek hiviuk Azsia Eurépiahoz kozelebb esd, délnyugati részét.)
Az alapja rétestészta, amit didval vagy piszticidval toltenek, és rengeteg méz-
zel édesitenek. Alh’télag Torokorszagban, Isztambulban siitottek el6szor bak-
lavit a Topkapi palotdban, ami az oszmdn, azaz t6rok birodalom kézpontja
volt. A palotdban konyvtar, kérhdz, pékség,
tandcskozdterem, szép kertek és is-
tallok is voltak. A hatalmas palota

ma muzeumként miikodik.

Itt lakott a t6rok szultdn is a csalddjaval, és a legenda szerint a szultin
a katondi szdmdra sittette ezt a finom édes siteményt, amit f6leg tinnepsé-
geken és nagy lakomakon fogyasztottak. A gazdag torok csalidokban nagy
dics8ségnek szamitott, ha olyan szakdcsot tudtak taldlni, aki nagyon vékonyra

tudja nydjtani a baklava tésztdjat. Ha nem ettél még baklavit, egyszer min-

denképpen késtold meg valamelyik t6rok étteremben!
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A méz egyik legfurcsdbb tulajdonsdga, és persze nagy elénye, hogy sosem
romlik meg. Képzeld, mir az egyiptomi faradk sirjiban is talaltak mézet
a régészek! Meg is kostoltdk, és tobb ezer év elteltével is nagyon finom volt.
Az Skori egyiptomiak gy vélték, az emberi élet a talvildgon ugyanigy folyta-
t6dik, ezért a piramisba temetett firadk mellé finomsdgokat is pakoltak, hogy
a talvildgon se éhezzenek. Ez a szokds nagy segitségére van a mai tudésoknak,
hiszen ezekben a sirkamrakban haboritatlanul megérz6dott minden. Ennek
koszonhet6en ma pontosan tudjuk, hogy mit ettek az egyiptomi emberek
harom-négyezer évvel ezeltt. Igy deriilt ki

az is, hogy az egyiptomiak nagy mes-

terei voltak a stiteményeknek és

édes lepényeknek.

A vilag legrégebbi mézét Tutanhamon firaé tobb mint hiromezer éves
sirjdban taldltdk meg a kutaték. A nagyon fiatalon, mindossze tizenkilenc
évesen meghalt Tutanhamon sirja igazi szenzicié, hiszen ez iddig az egyet-
len teljesen épségben megmaradt firadsir, ami nem esett dldozatul a sirrab-
l6knak. A sirban t6bb szdz étellel megpakolt kosarat is taldltak a régészek.
Persze nemesak mézet, hanem rengeteg kenyeret, fiigés stiteményt, s6t hist

is csomagoltak a faraénak: kilenc kacsdt, négy libt, galambokat, tyikokat és

marhahust tettek mellé a tilvilagi utra.

Az egyiptomiak siitemények készitéséhez is hasznaltak mézet. Edesités
mellett az orvosldsban is nagy szerepe volt a méznek, szem- és bérbetegsé-
geket gydgyitottak vele. De nemcsak az egyiptomiak, hanem a gorogok is

csoddltik a mézet. U'gy gondoltdk, a méz az égbdl

csurog le a foldre a szivarvany hatan.
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a ViLA6 LEGHIRESERB
TORTAI

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Az Skori gorogok rajongtak a mézért és az édességekért. Tortat is 6k stutottek
el6szor, legalabbis abban a kerek formaban, ahogy mi is ismerjik. A kerek
suteményt Artemisz, a Hold istenndjének tiszteletére készitették, formaja
a Holdra utal, és a tokéletességet szimbolizdlja. Az 6kori gorogok ugyanis
a kort tokéletes formanak tartottak. A kor raadasul kony-
nyen egyenld részekre oszthatd, szeletelhetd, igy az
Osszetartozast fejezi ki.
% Néha gyertyit is tettek a tortara, ezzel is a Hold
y 2 tényére utalva. A gyertyds tortit azonban nem et-
ték meg, hanem felajinlottik az isteneknek, akik-
18] ugy gondoltdk, hasonlitanak az emberekre, és 6k
is szeretnek finomakat enni. Régen az emberek tgy
hitték, hogy a gyertya fiistje felviszi az imddsigot
az istenekhez — ezért kell kivinni, miel6tt elfgjod

a gyertyat!

P

KeCsKetUro

-.
Mazsold

Persze valészintleg nagyon meglep8dnél, ha ma taldlkozndl egy ilyen
6kori tortaval! Teljesen médshogy nézett ki, mint a mai tortdk, és az izét is
furcsdnak taldlndd. A tortalapok tobbféle gabonabdl, mazsolabdl és diébol
késziiltek, kozéjik mézes kecskettrd kertilt, amit dnizzsal izesitettek. Ez egy
er6s iz és illatd dzsiai flszer, a negré cukorkabdl lehet ismerds. Ez a fajta
sitemény tulajdonképpen a mai sajttorta elédje volt, persze egészen mds
formaban.

Lithatod tehidt, hogy bér torta régéta létezik, eleinte nem volt koze
a sziiletésnaphoz. Ez a szokds csak a kozépkorban terjedt el, és ekkor éledt
fel ismét a gyertya hagyomdnya is. Kés6bb aztin divattd vélt, hogy annyi
gyertydt tesznek a tortdra, ahdny éves az innepelt, hogy fénnyel toltsék be

a kovetkezd évét is.
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SULt Banan (9Hdna)

Német nyelvterileten kezdték el6szor
meginnepelni a gyerekek sziiletésnap-
jat, ezt hivtak Kinderfestnek. Itt kindltak
el6szor sziiletésnapi tortakat a pékségek,
amelyeket mindenféle szines és édes
cukormizzal diszitettek — persze csak
a gazdag csalddokban.

A gyerekek sziiletésnapjat ma szerte
a vildgon megiinneplik, és a szliletésnapi
tortak is sokfélék lehetnek. Kindban
példdul barackos gombdcot készitenek
a gyerekeknek, amit barack alakura is
formalnak — ott ugyanis a barack a hal-
hatatlansdg szimbéluma. Indonézidban
gyakran emeletes rizstortat készitenek,
és zoldségekkel diszitik. Afrika legtobb
orszdgdban nem stitnek tortat, de példaul
Ghiéndban szokds a sziiletésnap reggelén
stlt bandnt késziteni, amit gyombérrel

fliszereznek.

P2

Ez a torta az egész vildgon ismert, biztosan te is taldlkoztdl mér a nevével,
vagy taldn kostoltad is. Jellegzetessége a krémben talalhaté sok cseresznye
vagy meggy, a tejszinhab, és a tetejére szért csokireszelék. Ezt a tortit Német-
orszagban sttdtték el6szor, ott taldlhat6 a Fekete-erdd, ahonnan az orszigun-
kat kettészels foly6, a Duna ered. A folyd, ami ndlunk szélesen hompolyog,
ott még csak egy kis forrds. Igaz, a torta neve nem az erdére, hanem az

errefelé viselt, fekete-piros-fehér szind népviseletre utal. Németorszdgban

ez a legnépszerdbb torta.




ovesto

Magyarorszig leghiresebb tortdja, a dobostorta 1884-ben késziilt el8szor.
Sokan azt hiszik, hogy jellegzetes, dob alakja miatt hivjdk igy, de nevét va-
l6jaban a megalkoté6jardl, Dobos Jézsef cukraszmesterrdl kapta, aki allitélag
véletlentl taldlta ki ezt a siteményt. Egyszer ugyanis a nagy sietségben nem
s6t, hanem porcukrot 6ntétt a vajba.

Igy sziiletett meg a vajas krém, ami azért volt nagy taldlmény, mert a kor-
szak hiitészekrény nélkili korilményei kozott sokkal tovabb eldllt, mint
a tejjel £6z6tt krém, amit addig tettek a tortdkba. Az akkori cicomds, emeletes
tortikhoz képest Dobos siiteménye meglehetSsen egyszerd, visszafogott volt.
Miutin Erzsébet kirdlynénak, azaz Sissinek is ez volt az egyik kedvenc siite-

ménye, gyorsan divatos lett. A hires dobostortat jéggel megrakott szekereken

szallitottdk Budapestrsl Eurépa nagyvarosaiba.

A dobostorta ma is szigora szabalyok szerint készil, kizarélag Dobos
Jézset receptje alapjin: mindig hat piskétalapbdl all, ezek kozé kertl 6t ré-
teg csokis krém, a tetején pedig karamellizalt cukor van. Ez egyrészt szép és
finom, masrészt a tartdsitds miatt is fontos volt, hiszen lezarja a torta tetejét,
ami igy nem szédrad ki. A dobostorta mara vildghir( lett, és nagy divatot
teremtett. A magyar torta hatdsdra a siitemények egyszeriibbek és ezaltal

olcsébbak, igy tobb ember szdmara elérhetéek lettek.

Samorta —

Mint lathattad, sajttortdt mar az 6kori gorogok is

készitettek, bar mi ezt inkdbb turétortinak

mondandnk. Az igazi hirnevét azonban
Amerikdnak koszonheti. A vildgon a
leghiresebb a New York-i sajttorta,

itt talaltak fel ugyanis a krém-
sajtot, amibdl sokkal ligyabb
sajttortat lehet siitni, mint a ha-
gyomdnyos turébdl. A sajttorta ma

az egész vildgon ismert és népszerd,

szinte minden orszdgban készitik.

=1



W Képzeld, Sacher ekkor még csak tizenhat éves volt, és egész életében

Répabdl mar a koézépkorban is siitot- ezt a receptet tokéletesitette, s6t még a fia is! A torta még egy sutihdborut

tek siiteményeket, akkor még leginkédbb is elinditott, tobb cukrdszda allitotta ugyanis, hogy 6vé az eredeti recept.

azért, mert a répa mindig olcsé alap- A csatdrozast végtl a bécsi Hotel Sacher kivéhdz nyerte, ahol ma is az 8si recept

anyag volt, ami Eurépdban mindenhol szerint sutik a siiteményt, és minden évben tobb mint félmillié Sacher-tor-

megterem, rdaddsul édes is. A husza- tat adnak el Ehhez kétmillié tojast, nyolcvan tonna cukrot és hetven tonna
dik szdzadban aztin ujra felfedezték ezt a stiteményt, mivel kiderilt, hogy csokolddét hasznélnak fel. Ha Bécsben jirsz, te is megkdstolhatod! A Sacher-
a répabdl késziilt torta nemcsak finom, hanem egészséges is. Persze ez csak tortdra nyomhatsz egy kis tejszinhabot is, mert kiillonben tdl szaraz!

akkor igaz, ha nem tomjiik tele cukorral!

ESIIEMAZS 10Tt
w Hires magyar siiteményként tartja sza-

A Sacher-torta a vildg egyik leghiresebb tortdja, pedig ra- mon mindenki az Eszterhdzy-tortit,

ami lehet, hogy neked is nagy ked-

nézésre egyszertnek tlnik. Két kakads piskéta kozott ba-

racklekvir, kiviil csokolddébevonattal. Ennek is igen érdekes venced, ha szereted a diét. Marpe-

torténete van: egyszer ugyanis egy osztrak herceg cukrasza dig az Eszterhdzyban van béven did, . ==

megbetegedett, ezért az inasit bizta meg, hogy sts- nemcsak a krémben, hanem a tésztiban
son valami olyat, ami egészen biztosan izlik az esti is. Az Eszterhdzy legfébb ismertetSjegye azonban mégis a tetején 1évé fe-
vacsoravendégeknek. Az inast Franz Sachernek hér fondant (azaz cukormdz) és az erre rajzolt, s6tét szind hilés forma. Ez
hivtik, és minden bédtorsdgit 6sszeszedve taldlta az, amirdl te is biztosan megismered ezt a stiteményt. Az is biztos, hogy ez
ki ezt a csokis tortat 1832-ben. Szerencséje volt, a torta az Esterhdzy csaldd egyik tagjanak készilt el6szor, de hogy pontosan
mert a hercegnek nagyon izlett, és egyszeriben melyiknek, azt nem lehet tudni. Az Esterhdzy egy nagyon hires régi magyar

mindenki elkezdett ilyen tortat rendelni téle. nemesi csaldd. Sok szép kastélyuk megmaradt, példdul a fert6di kastély.

?24q ?25q



PaVIOVa-T0rt8

A Pavlova-torta Ausztralia leghiresebb édessége, minden kardcsonykor az
asztalra keril. Igen kiilonleges torta, a kiilseje tulajdonképpen nem mds, mint
habcs6k, ami ald édes krém és friss gytimolcs kertil. A torta Anna Pavlova
orosz balett-tdncosrdl kapta a nevét, aki szdz évvel ezel6tt hatalmas sztdrnak

szamitott, és tanctuddsat az egész vildgon csodaltak.

_v,,,_a
N
- 5
Leghiresebb : N fﬁ. :
szerepe a Hattyiik _"""i Wiy
tava cimd balett volt, > el
ami egyébként a vilig ﬁ*)} -
legtobbet jatszott balett- > _
~\
mive. Ezzel az el¢addssal . - ’ ! < g
Anna Pavlova korbeutazta ._-:-'. e A i
a vildgot, eljutott Ausztrilidba : ‘ : \
| 1

is, ahol rajongtak érte, és litogatdsa [ ' _ 20
tiszteletére megalkottdk ezt a tortit. Els6 .
készitGje szerint a Pavlova-torta épp olyan

konnyd, mint a névadé balerina, rdaddsul a fehér

torta nagyon hasonlit a titiire, azaz a balett-

tancosok fehér tillszoknydjara.

KULONLEGES TORTAK

Ez a stlt rizstorta rizslisztbél, kékusztejbdl, cu-
korbol és vajbol késziil. Ahol nincs siitd, agyag-
edényben, tizon siitik. Az edényt siités kozben
bandnlevelekkel takarjik le, ami nagyon finom izt

ad a tortdnak. Féleg reggelire fogyasztjik.

ROSEI @rSentna

Ez a gyonyord sitemény az argentinok kedvence.
Hagyomadnyosan nyolc rétegbél all, melyek kozott
karamellkrém bujik meg, a tetejére pedig sok-sok
habcsék kertil. EbbSl mar gondolhatod, hogy na-

gyon édes stiteményr6l van szo.

MaLUes (LEnSLeOrsIas)

A mazurek egy nagyon lapos, mézes torta, amit a
lengyelek féleg husvétra készitenek. A 1ényege
a gyonyord diszités: szaritott gylimolesbdl, ma-

gokbdl, édességekbdl, csokoladékrémbdl.
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Ezt a hires siteményt Viktéria angol kirdlynd
szakdcsai taldltak ki. A kirdlynd ugyanis nagyon
szeretett délutin tedzni, ezért cukriszai igyekez-
tek olyan siitit alkotni, ami j6 kiegészitSje a meleg
tednak. A puha piskétalapok kozott eperlekvir és
tejszinhab taldlhaté. A délutdni tea mai is fontos
hagyomidny Anglidban, ami mellé sttiket, kekszet

és apré szendvicseket esznek uzsonndra.

Az élénk piros szinli vorosbarsony-tortdt Ameri-
kaban Valentin-napra siitik, a szerelem jelképe-
ként. Ez a torta eredetileg kakaéporral készilt, de
amikor a mdsodik vilaghdbort alatt nem lehetett
kakaét kapni, a cukriszok elkezdték céklaval szi-
nezni a tésztit, hogy vonzébb legyen a vendégek
szdmdra. A sitemény aztin piros is maradt, és ma
sem kell szinezéket haszndlni, hogy ilyen szép szi-
ne legyen, hiszen a céklalé tokéletesen megszinezi

a piskétat (és nem lesz céklaizi téle a stitemény!)

P
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Mindezek a fantasztikus tortik és siitemények azonban nem tudtak volna
megsziiletni, ha az emberiség nem tanul meg cukrot késziteni. Leg6sibb éde-
sitészertiinket, a mézet elkészitették nekiink a méhek, a cukor azonban, ami
ma mdr az egész viligon elterjedt és ismert élelmiszer, sokdig ismeretlen volt
Eurépaban és Amerikdban is. Ma mir a vilig legtermészetesebb

dolga, hogy minden boltban kaphaté cukor, pedig t6bb

szdz évig a legdrdgabb élelmiszernek szdmitott,
amit csak a gazdag kirdlyi udvarokban
ismertek. Nem csoda, hiszen az
a nadfajta, amit ma cukornad-
ként ismeriink, csak egyetlen
tavoli szigeten, Uj-Guinean
nétt. Az Gj-guineai Gslakosok
jottek rd arra, hogy ennek a nad-

félének a levele finom édes iz4.



UJ-GUinEa

Pipua Uj-Guinea Ausztralidtil északra taldlbato,

és a vildg mdsodik legnagyobb szigete az északi
[féltekén taldlhato Gronland utdn. Nemcsak nagy,
de nagyon érdekes is. Képzeld el, hogy csak exen
az egy szigeten ma is t6bb mint ezer kiilonbozd
torzs él, akik 1073 kiilonbozd nyelven beszélnek!
Ebbez képest az ennél nagyobb Eurdpdban 225
dshonos nyelv van, bar ennek ma mar csak tore-
dekét haszndljuk. Uj-Guinea szigetén jelenleg
két dllam osztozik: az egyik Papua U]'—Guinea,

a mdsik Indonézia. A lakossag nagy része a po-

linéz &5 az ausztronéz néphez tartozik.

[jj—Guinea Gslakosai egy id6 utdn termesztették is a cukornadat, s6t, az al-
lataikat is etették vele, csak nagyon késén, nagyjabdl kétezer éve jutott el
a n6vény Indidba. Itt jottek rd elészor, hogyan lehet a cukornadbél kinyerni
magit a cukrot, ezt hivjuk kristdlyositasnak. A kristalyositott cukor elénye,
hogy sokkal tovabb elill, mint a szirup, és konnyebben szallithaté.
Utazdsaik sordn a rémaiak is taldlkoztak a cukorral Indidban, és nagyon
riacsodalkoztak, hogy az indiaiak méhek nélkiil is képesek mézet késziteni.

Haza is vittek magukkal egy keveset, és a rémai orvosok arra jutottak, hogy

P

a cukor remek orvossdg. Szinte minden betegségre alkalmaztik a cukrot,
amirdl ugy tartottak, tisztitja a vért, er8siti a szervezetet, gyégyitja a sebeket
és a ndthat is. Persze arra is egészen koran rajottek, hogy a fogakat bizony
karositja.

Pér szdz évvel kés6bb az arab szakdcskonyvekben mar sok cukros recept
feltinik. Az arabok rdjottek arra is, hogy ha 6rolt manduldval keverik a cukrot,
akkor még finomabb lesz! Igy sziiletett meg a marcipan, amit sokdig csak
kivaltsigos elskeldk és uralkoddk késtolhattak — mi is inkdbb csak innepek
alkalmadval esszik.

A cukor gyirtisa sokdig nagyon drdga volt. Hidba szerették meg Eurépa
lakéi is ezt a finomsagot, megfizetni nem nagyon tudtik. Ndlunk, Magyaror-
szdgon is csoddjira jartak, amikor Mityds kiraly és Beatrix kirdlyné eskiivéjén
egy hatalmas, égetett cukorbdl késziilt szobrot és egy marcipansakktablat

szolgiltak fel a vendégeknek. Hidba alkotta a vendégsereget csupa gazdag

ember, cukrot addig még 6k sem nagyon késtoltak.




Nadbdl cukrot gyartani ugyanis nagyon bonyolult! Példaul azért, mert
a néad sérilékeny és gyorsan romlé névény. Nem lehet tarolni, szallitani, ha-
nem aratds utdn egy napon belil fel kell haszndlni. A levelébdl cukormal-
mok segitségével préselték ki a szirupot, amibdl a kristalycukor késziil. De
a malmokat sokdig csak kézi erdvel tudtik hajtani, a nadat is kézzel kellett
levagni, igy nagyon lassu volt a gyartds. Rdaddsul a cukornad a pards meleget
szereti — ezt trépusi éghajlatnak hivjuk —, és Eurépdban nem ilyen az id6jards,

igy a cukornadat nem tudtak itt termeszteni.

Kolumbusz Kristéf, Amerika felfedezgje vitte az elsé cukornadtoveket

PRéSELIK

N,y K6zép-Amerikiba, ahol aztin a cukorndd gyorsan elterjedt, és végre fel-
2 CUKORNADE 1eVAdjaK CUKORQH ar.[ aS SZiRUPOL ek gelBie gyorsulhatott a cukorgyartds. Erre sziikség is volt, mert kdzben a kavé és
a tea hatalmas divat lett Eurépdban. Mindenki kdvézni kezdett, és a kese-

g, rG italt cukorral édesitették, ezért egyre tobb cukorra volt sziikség. Sajnos

a cukornddultetvényeken és a malmokban az eurépai telepesek rabszolga-

kat dolgoztattak. Egyre tobb afrikai lakost kényszeritettek Amerikaba, ahol

nehéz munkat végeztek, mikozben még pénzt sem kaptak érte. Bar késébb

sokan elutasitottdk, hogy rabszolgdk dltal eléallitott cukrot vegyenek, de

KésZ a CUKOR CENERIFU9ALIAK

a rabszolgasdg még sokdig fennmaradt.

SZaRitjaK f 33 q



Aztan nagyjabodl kétszdz éve néhany
tudés rdjott, hogy répagyokérbdl sok-
kal egyszertbb cukrot eléallitani, mint
nadbdl. Riadésul a cukorrépa (ez nem
egyenld a sirgarépédval) Eurépédban is
megterem, nem kell neki annyi esd, és sok-
kal kénnyebb termeszteni. Szinte mindenhol
beindult a cukorrépa-termesztés, aminek ko-
szonhetSen a 20. szdzadra a cukor, amivel nemrég
a gazdag nemesek még a betegségeiket gydgyit-

tattdk, mindenki szdmadra elérhetd lett.

Sajnos ma mar tdlsagosan is sokat esziink bel6le! Mig szdz éve egy ember

csak fé] kilé cukrot fogyasztott egy évben, ma mar tobb mint negyven kilét.

Ez rettenetesen sok, és nem is egészséges. A tilzott cukorfogyasztds rontja

a fogakat, elhizdshoz vezet, és bizonyos be-

tegségek kialakuldsaban is szerepe van.
Bir a siiteményeknek egyik fontos
osszetevSje a cukor, szimos mas
dologgal is helyettesithets, ha nem

szeretnénk annyi cukrot enni.
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CUKORKa €s NraLda

A cukrot az emberiség tobb szdz évig tobbnyire az ételek izesitésére hasznilta.
Mivel nagyon draga volt, senkinek sem jutott eszébe 6nmagiban fogyasztani.
Ahogy azonban beindult a nagyiizemi cukorgyartds, és a cukor olcsébb lett,
megjelentek a kézmives cukorkdk.

Nagyon meglepSdnél, ha litnad, hogyan dolgoztak a cukorkakészitGk!
A legfontosabb munkaeszkoziik egy falra szerelt kampé volt. A langyos
cukorszirup ugyanis jol formazhatd, pont mint a gyurma. A mesterek
fogtik ezt a masszit, és a kampoéra akasztottik, megnyuj-
tottik, majd megint a kampora tekerték, és ezt is- V|
mételték tobb szazszor. Kézben a cukor meg- ‘
lagyult a leveg6td], és selymes fényt kapott,
ezért hivtdk selyemcukornak. A hossza
cukorkigyébdl kis darabkakat vagtak
végil. Késsbb rajottek, hogy ha egy
pélcikat szirnak a még langyos cu-
korka kozepébe, akkor nyalékaként is
fogyaszthatd. Ma is vannak kézmiives
cukorkamithelyek, ahol pont igy ké-
szitik a cukorkakat. Erdemes egyszer
megnézni ezt az izgalmas folyama-
tot, de ne feledd, hogy a cukor nagy

mennyiségben nem egészséges!
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............................................................ él6 Gse, de a. mai formdjukat az ember kisérletezte ki. Mar Gseink is meg-
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figyelték,hogy a gyerekek hasonlitanak a sziileikre, az dllatok, s6t a névények
pedig hasonlitanak azokra, akiktdl szdrmaznak. Ezért mindig kivdlogattdk

Miel6tt az emberiség feltaldlta volna a tiizet és a f6z¢ést, sokkal nehezebb volt alegédesebb, legnagyobb termések magjit, és azt tltették el djra. fgy alakul-
az étkezés. Hiszen mindent nyersen kellett megrdgni, ami nagyon sok ideig tak ki a zoldségek és gytimolesok.

tart! A gabonaszemek egyenként elrdgva rdaddsul nem tdl finomak, és nem
is taplaléak, de 8seink rajottek, hogy ha el6bb vizbe dztatjik a gabonat, majd
megf6zik, finom késa készithetd belsle. Aztin kidertilt, hogy a gabonét meg

is lehet 6rolni, az igy kapott liszt pedig nagyon sok mindenre hasznélhaté. TM 1 = r

2

erre a célra. Kézzel 6r6lni a bizat azonban nagyon nehéz és idSigényes, igy kGDaRaB MozsdR Kézi komaLom

A gabonit el8szor kovon 6rolték: az egyik kére tették a magokat, a mé-

sikkal pedig Gtogették, amig por lett bel6lik. Kés6bb mozsarat hasznéltak

mindenféle eszkézoket talaltak ki a gyorsabb 6rlés érdekében. Igy jott létre
a forgémalom: az egyik hatalmas kére rahelyezik a gabonat, a masik ké pedig
felette forog, és porrd, azaz lisztté 6rli. A malomkoveket sokaig lovak, okrok
forgattdk, ami még mindig lassu volt, aztdn feltalaltdk a vizi-és a szélmalmot.
A nagy attorést a lisztgyartasban a hatalmas gézmalmok jelentették.

Ma a 6 gabonénk a biza, ha veszel egy kil6 lisztet, valészintleg az lesz

rairva, hogy buzaliszt. Buzabdl termesztenek a vildgon a legtobbet, aminek

f 36 q Vizimatom szeumatom gozmatom



A kukorica 6se példdul a tuddsok szerint egy szinte ehetetlentl rossz iz,
aprécska kis névény volt. Az ember azonban gondos munkéval mindig csak
a legnagyobb szemeket tltette Gjra, igy egyre nagyobbak és édesebbek lettek a
kukoricaszemek is. Ugyanigy alakult ki a mai buza, amihez tébbféle vadon
él6 fiifélét kereszteztek — a biza ugyanis tulajdonképpen egy fiiféle magja.

A biza népszerlségéhez az is hozzédjarult, hogy tartalmaz egy glutén nevi
fehérjét, amitdl a kenyér és a siitemény puha és konnyi lesz, mint a kalacs,

a fank vagy az el6z6 fejezetek tortdinak piskétdja.

KaIacs

Buzalisztbdl késziils tinnepi ételiink a kelt kaldcs. A kelt tésztdk élesztével

késziilnek, és sités elStt hagyni kell Sket dagadni. (Ilyenkor az élesztSben
él6 gombik tipldlkoznak a szimukra finom cukros lisztben, és a kozben ki-
eregetett gdzok fujjék fel nagyra a tésztit.) Régen, amikor a finomra 6rolt
buzaliszt még nagyon drdga volt, csak az innepi siiteményeket, példdul a ka-
licsot készitették buzalisztbdl, a kenyérhez olcsébb liszteket hasznaltak.
A kaldcs tésztdja mdra nagyban kiilonbozik a kenyértél, hiszen kertl bele vaj,
tej és tojds is, mig a kenyér csak liszt, viz, s6 és kovisz keveréke. A kaldcsot
mindig kemencében sttotték, kivéve a kiirtéskaldcsot, amit nyilt tdzon vagy
pardzson kell siitni, mikoézben dllandéan forgatjik.

Mifelénk hagyomadnyos siitemény a hasvéti kalacs, de szinte minden nép
stit kaldcsot az tinnepi alkalmakra. A zsidé étkezési hagyomdnyokat kove-

t6 csalddokban minden pénteken asztalra kertil a zsidé fonott kalacs, azaz

P

 Hlsvey
néviselet
(HOLLOKD)

a barhesz. Spanyolorszigban pedig hagyomanyos
sitemény a kerek roscén de reyes, azaz a harom-
kiralyok kaldcsa, amit janudr 6-dn, vizkereszt nap-
jan fogyasztanak. A korondra hasonlité kaldcsba
egy szem babot és egy kis figurit is rejtenek. Aki
megtaldlja az ajindékot, egy napra a hiz kiralya
lesz, de akinek a bab jut, annak fizetnie kell.
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HUSVeti Kalags
(MagYarorszag)

KUREOSKaldCs
(Romania, SzexeLyFoLn)
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ROSCON De Reyes
(SPANYOLORSZA9)
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A husvéti kaldcs mellett szintén hagyoma-

nyos étel a farsangi fank, és a tésztdjuk is
nagyon hasonlé. Csak amig a kaldcsot sti-

t6ben sutik, addig a finkot olajban.

Egy vicces torténet szerint a finkot egy bécsi
pék felesége taldlta ki teljesen vélet-
lenil. A pékasszony ugyanis hirte-
len haragu volt, és a tirelmetlentl
varakozé vendégek fejéhez akarta
vagni a nyers tésztit. Ez azonban
véletlenil a forré olajba repiilt, és ro-
pogosra siilt. Mindenki régton meg

is szerette. A kerek fankot ndlunk és

a kornyezd orszigokban féleg farsang
alkalmadval eszik, a negyvennapos
bojt elstti utolsé nagy lakomaként.
Bojt alatt ugyanis sem tejet, sem tojést
nem lehet fogyasztani, méarpedig ezek

a fank tésztdjaba mind belekertlnek.

P

RELES

Nagyon hires siiteményiink a rétes, ami

bar torok hatdsra terjedt el nalunk

f

(talin emlékszel még a mézes bak- .

lavira), mdra igazi magyar innepi

étellé valt. Féleg a nagy lakodalmak-

ban fogyasztottik. Ma mar kevesebb ré-
test esziink, de régen olyan népszer( volt, hogy még kiilon lisztet is neveztek
el réla, ez a rétesliszt, amit kicsit durvabbra 6rolnek. A hézi réteskészités
nagyon nehéz és hosszadalmas folyamat, a tésztit ugyanis kézzel huzogat-
jak nagyon évatosan, amig akkorira nem nyulik, mint az asztal. Ugy jo, ha
a szélei tullégnak az asztalon, és kozben persze nem szakad el. Akkor aztin

megtoltik: taréval, mdkkal, almaval, kiposztaval, s6t egyes helyeken tokkel is.



LISZTEK @ ViLa6 MiNOEN TaJan

Nemcsak bizabdl, hanem nagyon sok mas gabondbdl is lehet lisztet késziteni,
mint példdul a rozs, a zab, a kéles, a hajdina és a rizs. S6t ma mdr 6rolnek

lisztet gesztenyébdl, csicseriborsébdl, babbél, kékuszbél, mandulabdl is. Ha
RY o

gluténérzékeny vagy, biztosan talalkoztil mar veliik, de aki nem érzékeny \ay N5 Eas S ' : \ majomkenyér-
¥ ‘ "
) : sl 4 _ A
a buzdban taldlhat6 gluténra, annak is érdemes 1j lisztekkel kisérleteznie. hon cs ' g';]_.  lakik, Afrika
B e sl | L
avanndin hatalmasra né. Torzse akar har-

minc-negyven méter kertiletd is lehet, és tobb

| gaonalizter - | lisztex Magvakol

ezer évig is elél. Termése a baobab. A nagy,

kemény héja, uborkaszert gylimélcsot nem
B 2’ g Q konnyi leszedni a hatalmas fakrél, viszont
@s BaB nagyon taplalé és finom. A husibél tejptld
CSiCSERIBORSO 1 SZeliDgesItENye italt is készitenek, a magjit pedig megsza-
/ ritjdk és megdrlik. Afrikdban gyakran készi-

) tenek siteményeket édesburgonydbdl vagy

egyéb f6tt gyokérbdl és magokbdl is.

S
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A MOCSi Kesitése

MOCSi
Sok helyen, példaul Azsidban ma is inkdbb rizs-

liszttel késziilnek a siitemények, hiszen arrafelé
sokkal tobb rizst termesztenek. Az egyik leghire-
sebb rizslisztes stitemény a japan mocsi, amit ra-
gacsos rizsbdl készitenek. A mocsirdl ugy tartottdk,
hogy szerencsét hoz, ezért sokdig csak a nemesek
és a katondk fogyasztottik, ma pedig a japdn Gjév
egyik hagyomanyos étele. Nagyon sokféle mocsi
létezik, még levesbe is teszik, de azért tobbnyire
édesen fogyasztjak.

Tipikus gyereknapi stitemény példdul az édes
vorosbabkrémmel toltott mocsi, amit régen azért
etettek a gyerekekkel, hogy sokdig éljenek. De
gyakran tesznek a mocsiba egy nagy szem epret
vagy mogyordét is. Mocsit csak ragacsos lisztbdl
lehet késziteni, s6t régen mozsirban dsszetort f6tt
rizsbél gydrtak. A mocsi akkor lesz j6 ragacsos
és nyulds, mint a ragégumi, ha a tésztit sokaig
pufolik, ezért a mocsikészit6k egy fakalapdccsal
szoktdk Utogetni a tésztit. Japanban a hagyoma-
nyos helyeken ma is Gtogetéssel készitik ezt a su-

teményt.

R

A kardcsony.az év egyik legkillonlegesebb idészaka, biztosan te is mindig

nagyon védrod. A kardcsonyhoz a sok finom étel és a rengeteg siitemény is
hozzatartozik, ilyenkor minden csalidban kiilonleges fogasok kertilnek az
asztalra. Biztosan veled is el6fordult mar, hogy ugy érezted, nagyon sokat ettél,
de egy kis siiti mégis fért beléd. A tudésok szerint ennek az az oka, hogy az

ember mindenevd, ezért a szervezet szeretne mindenféle tipanyaghoz
hozzéjutni. fgy egyféle izt gyorsan megununk, de ha elénk keril egy

masik étel és masféle iz, abbol ismét tudunk

egy kicsit enni. A kardcsonyra

ez duplan igaz.



A kardcsony ma is a legfontosabb tinnepiink, és nem volt ez mashogy ré-
gen sem. Sok szdz évig az emberek gyakran nélkiiloztek, nem fértek hozza
mindig sok ételhez, és a legfinomabb fogdsokat bizony csak karicsonykor
engedhették meg maguknak. Csakidgy, mint a keletrdl érkezé illatos, aromas
fiiszereket, amik nagyon dragak voltak. Igy alakult ki, hogy a kardcsonyi
siteményeink ma is gyakran sok keleti fliszert tartalmaznak, mint a fahéj,
a gyombér, a szegfliszeg, a csillaginizs vagy a szerecsendié. Ezek a fliszerek
ma is melegebb orszdgokbdl érkeznek hozzank, ndlunk nem teremnek meg.
A kardcsony mindig a nagy vendégségek és litogatasok tinnepe volt, ezért
leginkdbb olyan siiteményeket stitottek, amelyek sokdig eldllnak, hogy a ké-
s6n érkezdknek is jusson, és az innep alatt ne kelljen a konyhdban stirgélédni.
Réadésul ezek a siitemények ajandékként is szolgdltak. Hosszud ideig ugyanis
nem boltban védsdrolt ajindékokat, hanem édességeket adtak egymdsnak az

emberek karicsonykor.
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fanéJ

néhany Azsidban €16 fafajta kérge, ize kissé csipds

vanilia

az édeskés aromdju vanilia nem mis,

mint egy orchideaféle virdg termése; a safriny

utdn a vildg mdsodik legdragabb flszere

o

egy tropusi cserje termése,

amit még éretlentl szednek és szdritanak

CSillaganizs
egy kinai gy6gynovény termése, nemcsak stitemény;,

hanem lekvér és tea izesitésére is haszndljak

egy kinai gyégynovény gyokere-szira, e il q

csip6s, erds iz fiszer

egy Indonézidhoz tartozé szigetcsoport,
a Fiszer-szigeteken termd fa gytimolcse;

bar hasonlit a diéra, valéjaban nem az




MEZESKAIACs STAONCLAQY

Az egyik legismertebb kardcsonyi siitemény a mézeskaldcs. Unnepi siiti, hi- Gondoltad volna, hogy egy magyar csaldd atla-

szen a méz mindig driga csemegének szamitott, igy csak kiilonleges al- gosan két kilé szaloncukrot eszik kardcsony-

kalmakkor kertlhetett az asztalra. Nem véletlen, hogy Jancsi és Juliska is kor? Nekiink szinte elképzelhetetlen

elcsdbult, amikor meglattik a boszorkdny mézeskaldcs hazikéjit, és letortek a kardcsony nélkile, pedig mds

belle egy darabot — hiszen ritkdn jutottak ilyen finomsighoz. A méz a tész- orszagokban azt sem tudjik, mi .

tat nemcsak édessé, hanem puhdva is vardzsolja. Bar a mézeskalics nagyon fan terem ez a kis cukor, ami valljuk

finom, népszertiségéhez az is hozzdjarult, hogy jol lehet formdzni és diszite- be, inkdbb csoki. Bir a szaloncukor

ni, igy szép ajandék és késébb karicsonyfadisz lett belle. A mézeskalicsot nem magyar talilmdny, a csomagoldsa igen, és sehol mashol nem hasznéljak
mar tobb szdz évvel ezeldtt is diszitették tojastehérje habjaval, és gyorsan kardcsonyfa-diszitésre, csak ndlunk.

a vasarok egyik legnépszeribb druja lett. Magyarorszagon az elsé kardcsonyfit nagyjabol kétszaz évvel ezelStt

allitotta Podmaniczky Frigyes magyar ir6 és politikus anyukdja, aki drez-
dai sziiletésd volt, és Németorszagbdl hozta magival a kardcsonyfa-allitas
divatjat. Akkoriban minden gyereknek sajat kicsi kardcsonyfédja volt, kilon
ajandékokkal. Persze ezen a fin még nem voltak szaloncukrok, csak mézes

sitemények, papirdiszek és aranyozott didk.




Régen a nagy, elegians hazakban a szalonban fogadtik a hdzigazdik
a vendégeket, beszélgetés kozben pedig selyempapirba csomagolt cukorkéval
kinéltak Sket. Ez volt a szaloncukor, ami egy id6 utdn szines csomagolast
kapott, majd a 19. szdzad végére a kardcsonyfara is felkertlt. Ekkor mar
csokolddéval vontdk be, igy nem szdradt ki olyan hamar a cukorka.

Tudtad, hogy a hagyomdanyos szaloncukor papirja mindig rojtos? Ez
annyira nagy divat volt, hogy a cukrdsziizemekben kézzel vagdostik be

az inasok a szaloncukor papirjit, mert csak agy vették meg a vasarlok.

HAbCSOK
A habcsdk a cukriszat egyik alapkellé-

ke, amit valészintleg leginkabb a ka-
racsonyfirdl ismerhetsz. A habesék
otthon is konnyen elkészithetd, alap-

anyaga felvert tojasfehérje és cukor.

Ha a tojasfehérjét er8sen verni kezdjik

habverdvel, akkor a fehérjelincok 6sszegu-

bancolédnak. A megszilardult fehérjébe belebijnak a levegébuborékok, igy
egyre nagyobb hab képzédik beléle. Ez a végén olyan kemény lesz, hogy
még akkor sem esik ki a talbél, ha fejjel lefelé forditod. Ezt egyszer minden-
képpen prébald kil A felvert habba évatosan bele kell keverni a porcukrot,
majd alacsony héfokon megstitni (szinte inkabb kiszaritani), és készen is

van a habcsék!
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A zserbd egy hires magyar stitemény, ami Gerbeaud Emil cukrdsz nevéhez

tizadik. Az 6 nevét magyarosan zserbénak ejtjiik. Gerbeaud Emil svijci
cukrdsz volt, de a 19. szdzad végén Budapestre kolt6zott, és betrsult az akkor
mar hires magyar cukrasz, Kugler Henrik izletébe. Ez lett a Gerbeaud, ami
Magyarorszag egyik legrégebbi és leghiresebb cukrdszdaja. Ma is megtald-
lod Budapesten, a Vordsmarty téren. Az persze nem biztos, hogy a zserbét
is 0k talaltak ki, valészindleg csak késbb sziiletett meg

a sitemény, amit Gerbeaud Emilrél neveztek el.

Ami viszont biztos, hogy a zserbéba nagyon sok

dié és sargabaracklekvar keriil, a tetejét ‘
pedig csokolddéval vonjik be. ¥



BEJIIi

A leghiresebb magyar kardcsonyi siitemény a bejgli. Birmivel meg lehet tol-

EK{T!JE’K GAZPAG LENN :

¢ S—Z ) teni, de leginkabb a diés és a mdkos véltozata ismert. Ennek is van oka ter-

P Eé’ Q«EK UBAS VLTfT ENNi / mészetesen, a népi hiedelem szerint ugyanis a dié eliizi a rossz szellemeket
| ! 1 . . . . . . . 2 s . Lot 2 P

' RuUAB A 3A RN I' KELN l/ és a rontdst, a mék pedig sok pénzt és béséget hoz a hdzhoz. Ezért év végén

0 Ki N TE- R KV GIERT Ve \i. mind a kett8bdl j6 sokat kell fogyasztani.
S ;( fo A bejgli Németorszdg feldl érkezett hozzank, és a neve is német eredetd, azt
jelenti, hogy ,meghajlitani”. Biztos kitaldltad mar, hogy ez a bejgli formdjara
utal. A bejgli tehdt mds néven hajlitott kaldcs. Van, hogy egyszeri kifli for-

méjuira sttik, ezt pozsonyi kiflinek hivjuk.

Gerbeaud Emil és Kugler Hen- Lengyelorszagban is esznek a bejglihez hasonlé makkal toltétt siitit, ott

rik nevéhez nagyon sok djitds makowiecknek hivjak. Szintén népszerl ez a kardcsonyi siitemény Szlové-

és sitemény flizédik, példaul nidban, s6t Olaszorszdg északi részén is, csak ott dié helyett mogyoréval

a rézsaszin minyon, amit eleinte toltik, és gubandnak hivjak. A guba szlovénul pontosan azt jelenti,

még kuglernek hivtak, és ez volt mint a bejgli: hajlitani, nalunk viszont a guba sz6 egy A r '

az els6 olyan sitemény, amit a misik (szintén kardcsonyi) mdkos ételt jelsl. igy SEP
cukraszdik elvitelre kindltak. Ak- érnek Ossze a nyelvek, kultirak és ételek

koriban ugyanis még nem volt szokds az utcdn ételt majszolni. Ezt a siitit még egész Eurépdban. Az elmult t6bb

Jozsef Attila koltd is vigyakozva emlegette a Kedves Jocs! cimi versében. Eb- ezer év alatt mindannyian ha-
bél is latszik, milyen népszerd siitemény volt régen a minyon, vagyis a kugler. tassal voltunk egymasra.

Kugler és Gerbeaud a cukorkiknak is nagy mesterei voltak, az 6 neviikhéz
tiz6dik még a szaloncukor, a konyakmeggy, s6t a macskanyelv gyartésa is.

Te ettél mdr macskanyelvet?
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HOKIF i

A hokifli igazi innepi siitemény, a fehér porcukor a téli havazist juttatja

esziinkbe. Ez is nagyon jellegzetes magyar siiti, barack- vagy szilvalekvarral

toltik, ezek a gyiimolesok pedig mifelénk bséggel teremnek. Késziilhet per-

sze toltelék nélkil, diés vagy mandulds tésztabdl is.

GOSN

Az emberek cukor hijan sokdig szdritott gytimolccsel édesitették a stitemé-
nyeket. Tipikus kardcsonyi stitemény a gylimoleskenyér, amibe a szdritott
gyumolesok, gyombér és didtélék mellett narancs és citrom cukrozott héjat
is beleteszik. Bar ndlunk nem tudta legy6zni a diés kardcsonyi sitiket, de
a legtobb eurdpai orszagban kotelezd kardcsonyi kellék.

Németorszdgban is hagyomanyos kardcsonyi stti a gyiimoéleskenyér, ott
yotollen’ nek hivjik, Olaszorszagban pedig a pékségek mar karicsony el6tt
egy-két hénappal elkezdik siitni a jellegzetes, kupola formaju panettone sii-
teményt, ami minden csaldd asztalin fontos szerepld — éppuigy, mint nalunk
a bejgli. Anglidban is esznek gylimoélceskenyeret kardcsonykor, de 8k tesznek
rd marcipdnt vagy cukormdzat is. A gyimolcskenyér még Indidban és Sri
Lankadn is elterjedt, pedig ott kevés helyen tinneplik a karicsonyt. Japanban
egyaltalin nem tartjak ezt az innepet, még csak nem is munkasziineti nap,

de még 6k is esznek kardcsonyi siitit, tejszinhabos-epres piskétatortit.

KaNDIROZOkL " g

narRancs i Mazsola
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A gyumoles szinte a vilig minden tjin a siitemény egyik nagyon fontos
kelléke. A gyimolesos stitemények legalabb annyira népes csoportot alkotnak
a sutik tarsadalmdban, mint a csokisak. Mivel a legtobb gyiimoéles gyorsan
romlik, nem art hamar felhasznalni, ezért teszik siitibe, vagy f6znek beléle
lekvért, bef6ttet, hiszen a gyiimolcs ize igy megdrizhetd télire is.

Tudtad, hogy minél északabbra megyiink, anndl savanyibbak a gytimol-
csokr Kiilonlegesen édes gytimolesok csak a trépusi éghajlaton teremnek
meg, hiszen sok napfény kell a cukorképzédéshez. Ilyen a mangé, a papaya,
a csillaggytimolcs, a sarkdnygyiimolcs, a licsi, az anandsz, a maracuja és a
kiwano. Dél-Eurépa napsiitétte orszagaiban pedig taldlunk narancsot, man-
darint, nagy szem sz6l8t, figét vagy éppen mézédes dinnyét.

Magyarorszagon a nyarak melegek, igy sok finom gytimélcs érik nalunk is,
de a hideg telek miatt példdul a narancs- vagy granatalmafik nem maradnak
életben. Télunk északabbra fekvs, hiivosebb éghajlati orszdgokban pedig
sokszor csak a kisebb, savanyibb bogyés gytimélcsok teremnek, mint a ribizli
vagy az dfonya. Van azonban egy gyiimolcs, ami szinte minden éghajlathoz
alkalmazkodott, és a vildg legnépszertibb és legtobbet fogyasztott gyimolcse
lett. Ez pedig az alma!
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Biztos nem is gondolndd, de Eurépa legrégebbi ételei kozé tartozik az al-
mis pite. Az els6 recept ugyanis 1381-bdl vald, azaz mar majdnem 700 éves!
A receptet egy régi angol szakdcskonyv Srizte meg. Az Gsi almds pitéhez
tigét, és ha volt, kortét is kevertek, erdsen fiiszerezték, f6leg sifrannyal. Es
hogy miért? Mert igy tartésitottdk a gytimolesot! Sokan azt gondoljak, hogy
a tésztit eredetileg meg sem ették, hiszen akkoriban még nem tudtak izletes
tésztakat késziteni, csak az almat szedték ki bel6le. Ezért az angoloknal a sok
alma mellé csak vékony kis tészta siilt, amibgl akdr ki is lehetett kanalazni

a kompétszertien megf6tt almdt, mig ndlunk az almds pite tésztdja hagyo-

madnyosan vastag.
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NYUSESD Ki @ tésztat!

PUCOLD Meg az almat! Vagn feL szeletexgel

SiMitsD a eeszedt EeDD Bele az aumat. SUsp ki €5 Kesz!
ar epénype! €5 fenD Le tesztaval!

A hérom-négysziz évvel ezeldtt sitott almds piték mar nagyban hason-
litottak arra, amit ma is esziink, és elkezdték mézzel izesiteni Sket. Mire
Amerikdban megjelent az els$ szakdcskonyv, az almds pite annyira elterjedt
étel lett, hogy megsziiletett a kozmondis is: olyan amerikai, mint az almds
pite. Ebbdl is latszik, mennyire magukénak tekintik az almds pitét az ame-
rikaiak — na meg az angolok, az osztrdkok, és a magyarok is.

Pedig Amerikdban eredetileg nem is shonos gyiimoélcs az alma. Csak
Amerika felfedezése utin keriilt Eurépabél az 4j kontinensre, ahol annyira
megszerette az éghajlatot, hogy ma mdr tobbezer-féle almit termesztenek.

Tudtad, hogy a vilagon egyébként tobb mint tizezerféle alma létezik?
S6t, ma is sziiletnek 4j almafajtak! Van sirga, z6ld, piros, édes, ropogés, puha,

kerek és sziv alakd is.

o
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Az almis pitének ezernyi formdja létezik. Mi itthon lereszeljik az almait,

vastag tésztdba toltjik, és négyszogletiire szeleteljik, de az angol vidékeken

kockara vagjak az almit, t6bb fiiszert, példaul gyombért is tesznek hozza, és

piteformédban kerekre siitik az ,apple pie”-t. Amerikdban vaniliafagyit vagy

tejszinhabot tesznek rd, az inyencek pedig egy szelet sajtot vignak a pite mellé.
A vildg leghiresebb almatortdjit két francia névér, Caroline és Stéphanie

talaltak ki, akik egy kedves fogadét tizemeltettek Franciaorszdgban, még az

1800-as években. Stephanie dolgozott a konyhdn, és egyszer véletlenil bent A tojés szintén a stités egyik alapkelléke, és egyben az em-
telejtett egy almatortat a siitében, aminek igy karamellizalédott a cukor a te- ber 6si tépldléka. A tojisnak nagyon fontos szerepe van
tején. Rdjott, hogy az alma igy még finomabb, igy sziiletett meg a zarze tatin. a stitemények készitésénél, a tojastehérje ugyanis egy
Ennek jellegzetessége, hogy fejjel lefelé siitik, azaz el8szor az almit teszik érdekes vegyiilet: képes egymashoz kapcsolni a zsiros

a tepsibe, és erre boritjak rd a tésztit. és vizes anyagokat, igy a siteményben 1év6 vaj
sokkal jobban oldédik, és a siiti ldgyabb és
selymesebb lesz! Mig a fehérje segit a zsir
oldéddsaban, a tojassdrgdja finom izt és szép
szint is ad a tésztinak. Az S6kori rémaiak
nagyon szerették a finom ételeket és mézes
siteményeket, és 8k jottek rd elGszor arra is,
hogy az 8r6lt gabonabdl késziilt stitemények
sokkal finomabbak és leveg8sebbek lesznek
a tojastol. Azodta a stitemények tobbségébe

mindig kerul tojés.




Biztosan te is hallottad mar ezt a vicces kérdést, hogy mi volt elébb, a tyuk
vagy a tojas. Bar minden madar tojik tojdst, az ember mar nagyjabdl nyolc-
ezer éve tart maga mellett tyakokat, igy természetesen leggyakrabban
tyuktojast esziink. El6szor a mai Kina koérnyékén héziasitottdk a tytkokat.
A hiézityik 8se az Azsidban ma is €16 dzsungeltytk és bankivatytk lehet.
Ezek a madarak inkdbb még egy ficdnra hasonlitottak, és nagyon jél tudtak
repiilni, ezért tartottdk Sket 6lakban. Ma mir a tydkok nem repiilnek.
Tudtad, hogy a tyukok sem mindig tojnak tojdst? Nydron egy tyuk na-

ponta egy tojast tojik, télen azonban, amikor hideg van, kevés a fény, és nem

olyan béséges a taplalék, a tyikok is kevesebbet tojnak.

Ha alaposan szemiigyre veszel egy tojdst, biztosan
ldtod, hogy a héjdra szdmok vannak nyomtatva. Ha
a szdm nulldval vagy eggyel kexdidik, akkor biz-
tos lehetsz benne, hogy a tyiikok jol élnek, kedviikre
kapirgdlhatnak egy udvaron, és akkor tojnak, ami-
kor kedwviik tamad. Ha viszont hdrmassal kezdédik
a szdm, akkor a tyik sziik ketrecben lakik. Ha leg-
kozelebb siitit siitsz, majd nézd meg, milyen szdm

van a tojds héjara nyomtatva!

&=

A piskéta szerte a vildgon ismert tészta, liszt, tojds és cukor

keveréke, ami a felvert tojasfehérjétdl lesz igazan puha P
és konnyl. Az egyik legrégebbi siitemény, ami / =
a legtobb torta alapja is egyben. Allit-
lag mar hét-nyolcszaz évvel ezel8tt is
sutotték a gazdag spanyol kirdlyi ud-
varokban. Nalunk a leghiresebb
piskétas siitemény a lekvéros

piskétatekercs.



Pacsa

Tojis nélkal nem létezne pa-
lacsinta sem, pedig ez is egy
olyan étel, ami szerte a vild-

gon nagy népszertségnek or-

vend, és szinte mindenki szereti!
Palacsintat mar az dkori rémaiak is siitot-

tek, bar 6k még nem édesen, hanem inkabb hussal ették. A palacsintinak —
csakigy mint az almds pitének — rengeteg valtozata létezik: van kicsi, nagy,
vastag, vékony, édes és s6s. Mi dltaldban édes tolteléket tesziink a palacsintdba,
példdul kakaot, lekvirt vagy tar6t, és feltekerjikk. Amerikdban viszont apré
palacsintdkat sitnek, nem t6ltik meg, hanem ledntik édes juharsziruppal.
A francidk 6ridsi palacsintdkat stitnek, és 6sszehajtjdk Sket, Oroszorszdgban
pedig tejfolt és kavidrt, azaz a hal ikrdjit teszik az apré palacsintdkra. Egy
dolog azonban minden palacsintdban k6zos: mindegyik liszt, tej, tojds és viz

keveréke, és mindegyiket kerek serpenyében stitik.

=y e

fRANCia 0ROSZ ameRiKa
Palacsintd palacsinta palacsinta

Persze a palacsinta tésztdjat nemcsak serpenySben, hanem két vaslap
kozott is meg lehet siitni, ezt hivjuk ostyanak, és ebbél lett késébb a gofri —
miutdn a kozépkorban feltalaltdk a gofrisutét. Ez még egy hatalmas vasfor-
ma volt két nagy nyéllel, amit a tliz folott forgattak. fgy késziiltek a vékony
ostydk is. Bir mi féleg édességként tekintink a gofrira, Amerikiban fontos
reggeli étel, mar szaz évvel ezel6tt is gyakran a reggelizGasztal kozepére tették
a gofrisiitt, és frissen készitették. A kis mélyedések nem véletlentil vannak a
gofrin, hiszen abba lehet belekenni a mézet vagy az izletes szirupokat, sz6-
szokat. Mivel a gofrit eredetileg mézzel izesitették, ezért hasonlit formaja

a lépre, s6t a neve is a francia lépes méz sz6bdl ered.

Nem kifejezetten stitemény, de az
egyik legismertebb tojdsos desszert
a madadrtej, amit nemcsak finom ize,

de vicces neve is népszeriveé tesz. Ez

egy régi francia desszert, ami eredetileg
s6s vajjal felf6zott tojassargajabol késziilt,
majd késbb kertilt bele tej is. Legfontosabb ismertetSjegye azonban a tete-
jén lebegd felvert tojasfehérje. Franciaorszagban ,tojisok a héban” vagy ,4sz6
szigetek” néven ismert — ez utébbi név terjedt el az angolban is. A magyar
madairtej elnevezés valdszintleg egy egzotikus ételre utal, ami olyan finom,

hogy taldn nem is létezik. Mint a madarte;.
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.' I den virosban van cukrdszda, ahol mindig
2 2 09 74 elérhetSk a legfinomabb siitemények. De
a CU l<RaSZD a K B 0 LCS 0 J E ez nem olyan régéta van igy. Magyaror-

............................................................ szdg legrégebbi; ma is mik6ds cukrisz-

Nekink mar természetes, hogy min-

dija a Budan taldlhaté Ruszwurm, ami

1835-ben nyilt, és ezzel a vildg legrégebbi

Talén te is litod mdr, milyen sok id§ eltelt, mire a siitemények legfébb alap- cukrdszddi kozott is helyet kap!
anyagai — f6leg a cukor — mindenki szdmara elérhetévé véltak. Azt is lithattad, Pirizsban azonban mir szaz évvel
hogy sokaig csak a kivéltsdgos, gazdag emberek ettek siiteményeket, tortdt is korédban, 1730-ban megnyilt egy Stohrer
csak a jémodu csalddok gyermekei kaptak. A nagy kirdlyi udvarok szakdcsai nevi siitibolt — ami még ma is boldogitja
azonban mdr nagyon régéta készitenek siiteményeket. a parizsiakat. Ezt XV. Lajos kirdly udvari
Nekik mindig is lehet8ségiik volt arra, hogy renge- cukrasza alapitotta, és jelenleg ez a vildg
teg tojassal, draga vajjal és cukorral kisérletezzék ki legrégebbi cukrdszddja. A cukriszat koz-
azokat a recepteket, amik ma is a siitemények alap- pontjinak szinte mindig Franciaorszdg
jat képezik. Az egyik ilyen csemege volt példaul szamitott, biztos te is sok finom francia

a babapiskéta, amit olasz kirdlyi udvarok szakacsai siteményt ismersz.

taldltak ki a kis hercegek és hercegnék kényezteté-
sére. A jellegzetes hosszikds keksz, ami‘egykor csak
kirdlyi sarjaknak jart, ma méar minden boltban kaphato.
Micsoda szerencse, hogy a finom marcipanokat,
macaronokat, vagy éppen a vajas croissant-t

mar mi is tudjuk élvezni!




rossant

Biér a croissant vérbeli francia stitemény, még-

sem Franciaorszdgban sziiletett. Egy
bécsi cukrisz vitte Parizsba az els
receptet, bar 6 még , Kipferl”-nek
hivta. Ha ismerds ez a szd, az nem
véletlen, hiszen ez az eredete a magyar kifli szavunknak is. Kiflit Bécsben
sutottek el8szor, allitélag annak megiinneplésére, hogy a térok sereg nem
tudta elfoglalni a varost. Miutdn ugyanis a tor6kok elfoglaltak Budat, tovabb-
indultak Bécs felé, de végiil nem jirtak sikerrel. Ennek 6romére az osztrik
pékek félhold alaku siiteményeket készitettek, a kifli alakja tehdt a torok
zészléban taldlhaté félholdra utal. Ugy gondoltik, ha felfaljak a torok holdat,
az szerencsét hoz.

Ez persze csak egy legenda, az viszont biztos, hogy tényleg a bécsiek si-
totték eldszor, és mi is dtvettiik toliik. Es aztan a francidk is, csak 6k alaposan
at is alakitottdk. Tettek hozzd rengeteg vajat, valamint siités elStt nagyon
sokszor meghajtogatjik a tésztit: igy késziil a tokéletesen puha, légies, réteges
croissant. A croissant francidul sz6 szerint azt jelenti, hogy névekvé hold.

A croissant egyik legfontosabb alapanyaga a vaj. Sok tudés dgy gondolja,
mint annyi mindent, a vajat is véletlenil taldltdk fel tobb ezer évvel ez-
elétt. Taldn egy éllat hatdn szallitottdk a tejet, ami a hosszu, r6gos it végére

nagy meglepetésre a razkédastdl vajja alakult. Az er8s rdzds miatt ugyanis
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a tejszinbdl kicsi gombocskék, zsireseppek csapédnak ki, amik dsszedllva mar
lagy és kenhet6 masszat alkotnak.

Miutin a vaj tovébb eltarthatd, mint a tej, na és persze finom is, egy id6
utdn mdr direkt készitettek a tejszinbdl finom, édes vajat. Ami mindig driga
csemegének szdamitott, mivel nagyon nehéz munka elgéllitani. Ma mdr persze

gépekkel készitik a vajat, de nem is olyan régen még kézzel ,kopilték”.

teszta-
990Rds

tészta-
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macalor

A macaron olasz eredet( stitemény, amit mar négyszdz évvel ezeldtt is sii-
tottek az olasz kirdlyi udvarokban. Az olaszok is nagy mesterei voltak a cuk-
raszatnak ugyanis, hozzdjuk arab cukraszmesterektdl érkezett sok recept. Ha
azt gondolod, hogy a macaronnak és a makaréninak kéze van egymdshoz,
bizony nem tévedsz! Mindkettd ugyanabbdl az arab sz6bdl szarmazik, régen
igy hivtak minden, 6rolt gabonabdl készilt stiteményt és tésztit.

A Firenzében €16 Medici Katalin vitte magaval az elsé macaronreceptet
Périzsba, amikor a francia kirdly felesége lett. Ezutin sokdig nem érdekelt
senkit ez az apré stitemény, csak késébb, a francia for-

radalom alatt figyeltek fel rd. A forradalom miatt

menekilni kényszerild francia apdcdk ugyanis
macaronokat sitottek halabdl az ket elszalla-
sol6 csalddoknak.

A manduldbél késziilt macaron gyorsan
népszerd lett, de viszonylag késén nyerte
el jellegzetes szendvicsalakjat. Eleinte
csak izesitett kekszként arultdk, majd
nagyjabél szaz évvel ezel6tt kezdték
édes krémekkel és lekvérral megtol-
teni. Ma mir mindenféle izben és
szinben megkoéstolhatod ezeket

a kicsi, szines sutiket.

d fRANCia fORRA0LALOM

A francia forradalom kitorésének napja 1789. jilius

14-e. A pdrizsiak ekkor foglaltdk el Bastille bortonet,
és lazadtak fel az uralkodo ellen. Az akkori kirdly,
XVI. Lajos és felesége, Mdria Antoinette ugyanis
olyan fenyiizd és pazarlo életet éltek, hogy az nagyon
feldiihitette a francidkat. Mig sokan éheztek, a ki-
rdlyné szeretett jokat enni, és imddta a finomsdgokat,
foleg a siiteményeket. A francia forradalom hires jel-
szava, a Szabadsdg, egyenl8ség, testvériség ma is

nagyon sok francia épiileten olvashate.

A siti neve azt jelenti, hogy ,ezer levél”, és az egymadsra rakott rengeteg
réteslapra utal. A mille feuille a ndlunk is kedvelt krémesre hasonlit, nem

véletlen, hogy sok helyen francia krémes-

nek hivjak a krémest! A vanilids
krémbe a francidk egy kicsi

rumot is tesznek.



A madeleine-t biztosan megismered jellegzetes
kagyléalakjardl és arany szinérél. Ez az egyik
legfinomabb francia stitemény, f6leg azok sze-
rint, akik nem rajonganak a krémes sitikért.
A francia pékségek és cukriszdak mindig illatoz-
nak a finom madeleine-siitiktsl, amiket régen nagy
kosarakban drultak az utcdn és egyéb forgalmas helyeken.
A torténet szerint ezt a siiteményt egy Madeleine

nevi konyhaldny taldlta ki, aki bar nem {6z6tt tdl

jol, ezt a receptet még a nagymamdjatdl tanul-
ta, és olyan remekil készitette, hogy még
a francia kiralynak és kirdlynénak is nagyon
izlett. Igy aztan a kirlyi udvarban is gyor-
san divat lett. Sajnos itthon kevés helyen
kaphatd, de te is meg tudod stitni, mert
igazan egyszerd. Bar 6nmagaban is fi-
nom, a francidk leginkabb tea mellé

eszegetik.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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Minden stitemény finom, de a legfinomabbak a csokis sitemények! Nem
véletlen, hogy ezek minden cukrdszdiban kaphatdk. A csoki nemcsak finom,
de a tudésok még azt is bebizonyitottdk, hogy ha csokolddét esziink, akkor
olyan jelzés érkezik az agyunkba, amitél boldogabbnak érezziik magunkat.

A csokolddé a kakad, egy Dél-Amerikiban shonos novény termésébdl
készul. A kakaé fin né, raaddsul a fa torzsén, mint sok-sok

bibircsék. Erdekes, hossztkis termése ltaldban sarga, de

lehet piros vagy barna is. A gytimélcs belsejében taldlhat6-
ak a barna kakadbabok, amelyek leginkibb a manduldhoz
hasonlitanak. Egy gytimoélcesnek dltaldban 30-40 magja
van. A finom csoki tehdt nem a gylimélesbdl, hanem
a magjabol készil.

A kakadfa nagyon szereti a pards meleget,
a novény ugyanis Dél-Amerika meleg es6-
erd6ibdl szarmazik. Az ott €16 indidn Gs-

lakosok mdr nagyon régen rajottek, hogy
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a kakaémagokbdl élénkitd, zsiros ital készit-
hetd, amit el is neveztek xocolatlnak, azaz
keserii viznek. Ez a csokolddé ugyanis még
nagyon sird és keserd ital volt, nekiink mar
biztosan nem izlene. Ha beledugod az ujjad

a valédi kakadporba, te is megtapasztalhatod,

milyen keserti 6nmagdban a kakad. A csoki

igazabdl csak a hozzdadott cukor miatt édes.

Lehet, hogy te is azok k6z¢é tartozol, akik fel
sem tudnak kelni egy j6 kis reggeli kakaé nélkil, pedig nem is olyan régéta
élvezhetik ezt a meleg italt a gyerekek! Nagyon sok olyan névény van, ami
ma fontos tiplalékunk, pedig Amerika felfedezése el6tt az eurépai ember
nem is ismerte. Ilyen a krumpli, a kukorica, a paradicsom, a paprika, az
anandsz, a bab, a napraforgd és a tok is — és persze a kakad.

A finom, tapldlé kakaémagok azonnal értékes csemegének szamitottak
Eurépéban is. fgy a kakaé rogton Amerika felfedezése utin elindult vildg
kortli hédité utjara, és egyre-mdsra nyiltak a csokolddéféz8 izemek. Eleinte
a kakadbdl csak italt készitettek, sokkal késdbb jottek rd, hogyan lehet belle
szilard csokoldadét gydrtani. Ez ugyanis korantsem egyszerd.

A legnagyobb probléma az volt, hogy a kakaébab tulsdgosan zsiros. Nagy-
jabol kétsziz évvel ezeldtt talaltak fel azt a gépet, ami képes volt a kakadbab-

bél kivonni a kakadvajat, és az igy visszamaradt magokbdl mar el lehetett

P74

késziteni a kakaéport. Mivel ennek mdr nem volt olyan nagy a zsirtartalma,
konnyebben oldédott a vizben és a tejben, és ez lett a szildrd csoki alapja is.
Ennek a gépnek a feltaldléja egy holland kémikus volt, ezért az igy készitett
j6 mindségi kakadport ma is holland kakadnak hivjak.

Az elsé szelet csokolddét pontosan 1847-ben gyartottik, ez azonban még
nagyon kesert volt. Még harminc évet kellett virni, mire egy svijci csokiké-
szit6 rdjott arra, hogyan tudja tejjel lagyitani a kakadt, és megsziiletett a tej-
csoki. Ezutan pedig sorra alakultak a csokigyarak Hollandidban és Svéjcban

is. Hamar kiderilt, hogy a csokibél mindenféle figura készithetd, az els ilyen

egy oridsi csokinyul volt.
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. IEPES: A kakadt lesziiretelik a fardl.
). |EPES: A kakadbabokat nem szedik ki
azonnal bel6le, egy darabig édllni hagyjdk
a gyumolcsoket, hiszen igy sokkal fino-
mabb ize lesz.

3. |EPES: Kiszedik a kakaébabot, és 1-2
hétig szaritjak a napon.

4. |EPES: Ezutin a kakasbabot megpi-
ritjak, azaz porkolik.

5. IEPES: A kakagbabot fel is kell torni,
mint a diét, majd megérlik. Az 6rlés utin
a masszat Osszepréselik, ekkor kivalik a
kakadvaj, és visszamarad a kakaémassza.
6. |EPES: A masszahoz hozzdkeverik
a cukrot és a tejport.

7. |EPES: Ezt a keveréket még nagyon
sokszor dt kell dardlni, keverni és melegi-
teni, mire selymes csokoladé lesz beléle.
Ezt aztin 6ntéformdba teszik, és hagyjak
kihdlni. Ha viszont melegre keril, Gjra

megolvad!
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- Bir a finom csokolddé ma mar természetes dolog, sajnos a kakadtermesztés

nem mindig j6 a kornyezetnek. A kakaéfa csak néhdny tévoli orszdgban terem,

sokszor 6serdSket vagnak ki, hogy kakaét tiltessenek, és messzirdl kell ide-

i ] b :
szdllitani a termést, ami kérnyezetszennyezd. A legtobb kakaé ma Afrikaban

nd, ahol @kaégyﬁmélcséket kézzel sziiretelik a fardl, és a magokat is kézzel
szedi@beléile. Szerencsére ma mdr lehet olyan csokit kapni, aminek a gyartdsa

an odafigyelnek a kornyezetre és a megfelel6 munkakorilményekre. Az ilyen
csoki ugynevezett etikus gazdalkoddsbdl szarmazik, és ezt a csomagoldson is

feltintetik.




a LEGCSOKiSaB SUTEMENYEK

Broune

A brownie egy igazi amerikai siitemény,
amit allitélag egy chicagéi hotel étter-
mében taldltak ki, és direkt négyzet
alakdra vigtak, hogy kénnyen el lehessen
csomagolni az uzsonnds dobozba. Mindez mar
joval tobb mint sziz éve volt, de ez a szdlloda még most

is 1étezik, és azéta is siitnek ott brownie-t. Igaz, az eredeti
receptben még nem volt csokolddé, csak dié és melasz — azaz sird, sotét
cukorszirup. Ezért kapta a stti a brownie (azaz barnds) nevet. Késébb ezt
az alapanyagot inkabb csokolddéval helyettesitették, és mi is igy ismerjiik.
Az igazi brownie-ban rengeteg a cukor és a vaj, ezért nem art vele csinjin

banni, és csak ritkin fogyasztani.

Rigé Jancsi a leghiresebb magyar ciganyprimas volt (primédsnak hivjuk a ci-
ganyzenekarok vezet6it), aki olyan szépen tudott hegediilni, hogy jitékaval
még egy igazi hercegnét is elcsdbitott. Jancsi 6tévesen kezdett hegediilni, és

tizévesen mdr zenekarokban jitszott. Annyira hires lett, hogy budapesti, s6t
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parizsi kavéhdzakba is hivtak zenélni. Pdrizsban ismerkedett meg egy amerikai
milliomos lanyédval, Ward Klaraval, aki egy belga herceg felesége volt. Jancsi
azonban megszoktette, és utina évekig egyttt csavarogtak a viligban. Elhozta
Budapestre is, ahol egy cukrdszddban csokis siiteménnyel kedveskedett neki.
A cukrisz annyira biiszke volt rd, hogy a zenész néla jart, hogy a siiteményt
elnevezte Rigé Jancsinak. Ez jé tletnek bizonyult, mert hamarosan mindenki
meg akarta kostolni a hires hegedtisrél elnevezett siitit, bar sosem fog kideriilni,
hogy a szerelmespar tényleg ilyen siitit evett-e.

A rigéjancsi ma szinte minden cukrdszdiban kaphaté, dltalaban kocka
alaku stitemény, alja csokis piskétabol

késziil, amire tejszines csoki-

krém keriil. Es persze a

tetejérdl sem hidny-

zik a sok csoki.



Béar a muffint is amerikai sttinek gondolnank,
val6jaban nagyon is angol! Olyannyira, hogy
angol receptes konyvekben mar hdromszaz éve

is szerepelt, de maga a siitemény még ennél is

régebbi. Eredetileg persze ez sem volt édes, de az
id6k sordn azzi valt. Anglidban ma is készitenek sés, vagy mds néven lapos
muffint, ez inkdbb olyasmi, mint egy kisebb buci, és féleg reggelihez fo-

gyasztjak. A muffin egy viszonylag konnyen elkészithetd stitemény, aminek

rengeteg izesitése létezik.

isler

Az isler egy osztrik stitemény, amit

Bad Ischl virosiban készitettek els-
szor. Ez volt Ferenc Jozsef és felesé-
ge, Sissi kedvenc nyaraléhelye. Islert
azonban 6k még nem kdstolhattak,
mert azt csak jéval kés6bb talalta ki
egy osztrdk cukrasz. Az eredeti isler-
be nem lekvirt, hanem csokikrémet
toltenek, ha egyszer ebben a varosban

jarsz, te is megkodstolhatod!

A gofti az egyik legfinomabb édesség! Kevésbé macerds, mint a palacsinta,
viszont mindenképpen kell hozza egy gofristité. Ezt azonban csak egyszer
kell beszerezni, utina a csalddi reggelik vagy sziletésnapi bulik legnagyobb
sztdrja lehet a gofri, aminek a kis racsos mélyedéseibe barmilyen finomsagot
kenhetsz. Példdul mogyorékrémet vagy pudingot, bar a legfinomabb hozzai
a friss gyimolesbol készilt hazi lekvar.

—
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. IEPES: Minden hozzavalét keverj 6ssze, ezutan egy ki-
csit hagyd dllni a tésztit, hogy a liszt magéba tudja szivni
a folyadékot. Ha a tészta tdl siird, tehetsz még hozzd egy
kis tejet a végén, de vigydzz, a gofri tésztdja sokkal stir(ibb,

mint a palacsintdé, hogy ne folyjon ki a siit6 rdcsai kozul.

.............................................................

2. IEPES: Kapcsold be a gofrisitét, és egy kis kenétollal
6vatosan olajozd be — ezt ismételd meg minden siités

eléstt!

.............................................................

3. IEPES: Ezutin egy kicsi merékanallal merd a tésztit a
gofristitébe Ggy, hogy teljesen kitoltse. Nem kell til sokat

tenni, hiszen a tészta felfelé még dagadni fog a stit6portol.

.............................................................

Ez egy alaprecept, ha mir profi vagy, mindenféle mds

recepttel is érdemes kisérletezni, példaul sés gofrival is!

f e
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Ez egy igazi kardcsonyi siitemény, amit nagyon konnyt elkésziteni. Meglep-
heted vele az egész csalddot, rdaddsul j6 sok lesz beldle, és sokdig, akir egy
hétig is elall. A tésztit Gsszedllitani nagyon kénnyd, de a kifliket egyenként
megformalni kicsit hosszadalmas. Ha nincs kedved egyediil nekidllni, kérj
meg valakit a csaladbdl, hogy segitsen! Sziikséged lesz egy j6 nagy tepsire,
amire minél tobb apré kifli rafér, és sttSpapirra is. Az is fontos, hogy a dié
meg legyen dardlva el6re. Ha nem tudsz daralt di6t venni, akkor egy otthoni

apritégépbe is belerakhatod a diét.
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. IEPES: Elsszor is keress egy j6 nagy edényt, és ebbe

mérd bele a lisztet, a cukrot és a daralt di6t!

.............................................................

2. IEPES: A hideg vajat vagd apré kockékra, és dobd
a lisztes talba. Dolgozhatsz kézzel is, de ha van otthon
kézi robotgépetek, akkor érdemes azzal egy kicsit dtke-
verni a tésztit. Addig nyomkodd, amig a vaj széttrancsi-

rozédik, és ossze tudod keverni a liszttel.

.............................................................

3. IEPES: Ekkor tedd hozzé a tojassargdjat és a vanilia-
kivonatot is. Majd gyidrd tovabb kézzel, az egésznek 6sz-
sze kell llnia egy nagy gombéceca! Ahogy a vaj megolvad

a kezed melegétdl, egyre jobban gyirhato lesz a tészta.

.............................................................

4. |BPES: Ezutin oszd két részre, és csindlj bel6le két
gombdcot! Az egyiket tedd be a hiitébe, a masikat pedig
egy tiszta gyurédeszkara.

Ped

5. |EPES: A tésztabdl a kezed segitségével gytrj hosszi
kigydkat, pont mintha gyurmazndl. Vigydzz, hogy ne le-
gyenek tdl vékonyak!

.............................................................

6. |EPES:. A hossza rudakat aztin vagd 5-6 centis egyenld

részekre.

.............................................................

7. IEPES: Formdlj beldliik kiflit, majd tedd a kis félhol-

dakat a stitépapirral boritott tepsire.

.............................................................

8. IEPES: 180 fokra melegitsd a siit6t, majd ha felmelege-
dett, tedd be a kifliket. Nagyjabdl 12-13 perc alatt fognak

megsilni.

.............................................................

9. IEPES: Tedd a kifliket egy nagy tilba, és ha kihdltek,

sz6rj rdjuk porcukrot! Ugyanezt ismételd meg a masik

gombdccal is.
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. I. IEPES: Elsszor is fel kell t6rnéd a tojasokat, majd
W nagyon alaposan sszekeverni az olajjal és a cukorral,

valamint mehet bele egy kis vaniliakivonat is. (Ha van

A répatorta csodds stitemény, konnyi és finom, és szépen feldiszitve még szii- lehet8séged, egyszer vegyél igazi vaniliarudat! Ezt hosz- W |
letésnapi tortaként is megillja a helyét. AlapvetSen inkabb tavaszi siitemény, szdban kell kettévagni, és kiszedni a belsejébdl az apré w
a legtobben husvétkor siitik. Ha nincs id8d a krémet elkésziteni, magdban is vaniliamagokat. Ett8] lesz az igazi vaniliafagyi is fekete

nagyon finom a tésztdja! Ha nincs tortaformdd, teheted muffinsiitébe is, az pottyos!)

eredmény ugyanaz lesz.

—
h J . j 2. IEPES: Ha jol osszekevertél mindent, 16ttyintsd bele
- A\_()\" narancsLé t0Jds a fél narancs levét, és azt is keverd el.
NOZZA 3
_ 950 g liset #&Héé "
_ 1009 dardlt did . o 3. IEPES: Sziikséged lesz még egy edényre, amelyben @ - ~ :f;e\’
_4-5 darab friss 53:93:6p i e a sz/zirfilz ho?z’z’ivalékat elkevered: a lisztet, a di6t, a fahéjat, <) P o5
\eresze\ve ”((\33}5 d'?zn 1 csnpe’r & a sét és a stitdport. cgj
sajtreszelon PT;V: BT =~ 000
-1 ¢4 A ‘és ha van, €99 kis kan3| 4. EPES: Ezutin keverd ossze a két tal tartalmat. Kissé
~ 30080 cf) R hér ve%eSe“) SZédabikarbéna) folyés tésztat fogsz kapni — ebbe kell belednteni a reszelt
(ba;‘ﬂa’ SeS L — 150 ml OIa.) répat, és szintén elkeverni.
— 4 10)2

— 1 kapcsos tortaforma
vagy muffinsuto

1 ks kanal vani\'\a\awona’f

(ha van otthan)

[



5. IEPES: Kanalazd a masszit a tortaformdba, de eloszt-

hatod 12 darab muffinformadba is.

............................................................. 1. Minyon 19. Almis pite

2. Kiirtéskalacs 20. Amerikai palacsinta
6. IEPES: A tortat 170 fokos siit6ben kell siitni nagyjabél 3. Szaloncukor 21. Croissant
45-55 percet. Egy siitépapirral érdemes letakarni a tetejét, 4. Eszterhazy-torta 22.New York-i sajttorta
hogy ne égjen meg. A muffinokat elég 20 percig sttni. 5. Piskotatekercs 23. Palacsinta
............................................................. 6. Farsangi fank 24. Mille feuille

7. Bejgli
7. IEPES: Szerintem igy is finom, de készithetsz hozza 8. Viktoria-torta
krémet is! Ehhez keverj 6ssze 50 deka krémsajtot vagy 9. Kaldcs
mascarponét (ez olasz tejszines sajt) 20 deka porcukorral, 10. Hokifli
és ha szeretnéd, egy narancs héjit is belereszelheted. 11. Madeleine

12. Pavlova-torta

.............................................................

13. Muffin
8. IEPES: Ha kihdlt a tortalap, viagd ketté, és a krém 14. Habcsok
egyik felével toltsd meg, a tobbit pedig szépen kend 15. Répatorta
a tetejére! 16. Red velvet torta

17. Mézeskalacs
18. Panettone












