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1. BEVEZETÉS

1. Ezen irányelv az élelmiszerláncról és hatósági felügyeletéről szóló 2008. évi XLVI. törvény 66. § (1) alapján a megkülönböztető minőségi jelöléssel ellátott (a továbbiakban: különleges minőségű) cukrászsüteményekre vonatkozó követelményeket tartalmazza. Célja, hogy elősegítse a szokásos minőségű cukrászsütemények eddig hatósági úton nem szabályozott, magasabb minőségi színvonalat képviselő termékek elterjedését és az ilyen termékekkel kapcsolatban kialakult fogyasztói elvárásokhoz igazítsa a készítés és ellenőrzés szempontjait.

2. A különleges minőségre utaló megkülönböztető jelölés ezen irányelvben szereplő teremékekre vonatkozik, mint alapelőírások. Az alapelőírások az adott termékcsoportban felhasználható anyagokat, a sütemények termékleírását és a Jó Eljárási Gyakorlat leírását tartalmazzák.

3. Ez az irányelv a Vidékfejlesztési Értesítőben történő közzététel időpontjától alkalmazható azokra a termékekre, amelyek egyedi előírásait a miniszter engedélyezi.

2. A KÜLÖNLEGES MINŐSÉGŰ CUKRÁSZ SÜTEMÉNYEK ALAPELŐÍRÁSAI

1. A kiemelt kategóriába nevesített cukrászipari termékek kerülnek, ezért külön termékcsoport képzésre nem kerül sor. Az alap előírások adott termékekre vonatkozólag egyenként kerülnek megállapításra.

2. A különleges minőségű cukrászsütemények alapelőírásai meghatározzák a termékekre vonatkozó minimum követelmények összességét. 

3. A különleges minőségű cukrászsütemények minimum követelmények a Vidékfejlesztési Értesítőben történő közzététel időpontjától meghatározzák a termékek minőségi paramétereit:

· a termék előállításához felhasználható anyagokat;

· a termékek leírását (anyaghányadát, technológiai leírását);

· a termékhez tartozó Jó Eljárási Gyakorlatot.

3. A KÜLÖNLEGES MINŐSÉGŰ CUKRÁSZ SÜTEMÉNYEK GYÁRTÁSÁHOZ FELHASZNÁLHATÓ ANYAGOK.

A különleges minőségű termékek gyártásához, csak minősítő bizonyítvánnyal rendelkező a nemzeti szintű ajánlásoknak megfelelő, ezek hiányában a szokásos kereskedelmi követelményeknek és az étkezési céloknak megfelelő minőségű anyagok használhatók fel.
· A termékek nem tartalmazhatnak az Európai Parlament és a Tanács 1829/2003/EK és 1830/2003/EK rendeletek szerinti genetikailag módosított élő szervezetet (GMO).

· A termékek nem tartalmazhatnak az Európai Parlament és Tanács 1999/2/EK irányelv rendelet szerinti ionizáló sugárzással kezelt összetevőt.

A felhasználható anyagok bővítését a miniszter – kérelem alapján – engedélyezi.

A felsorolt nyersanyagok a termékek minimum követelményeihez tartoznak.

4. KÜLÖNLEGES MINŐSÉGŰ CUKRÁSZ SÜTEMÉNYEK TERMÉKLEÍRÁSA

Dobos torta

A dobostorta hagyományőrző magyar termék, a XIX. században született Dobos C. József szakácsmester készítette először.

A termék meghatározása:

Dobos torta olyan tradicionális magyar termék, amely 6 kerek olajozott lisztezett lemezen sütött, vajjal dúsított piskóta felvert lapból készül. A sütésnél képződő pörk anyagok a lapok alsó felső kérge befolyásolják a torta minőséget. Öt kerek lapot töltünk össze egy különleges csokoládékrémmel. A dobos krém kulináris élvezetét az fokozza, hogy a habosított vajba cukorral együtt hő kezelt tojást keverünk, amely a többféle csokoládé és kakaóanyag különböző aromaanyagával ötvöződik. A torta egyediségét, a hatodik lap olvasztott és karamellizált cukorral való bevonásával tesszük teljessé. A felvágott és felhelyezett dobos tető a torta koronája.

Felhasználható anyagok

Dobos lap felverthez

· Tojássárgája

· Tojásfehérje

· Cukor

· Liszt Bl55

· Vaj (min. 80% zsírtartalom)
Dobos krémhez

· Tojás

· Cukor

· Vaníliás cukor
· Vaj (min. 80% zsírtartalom)

· Csokoládé (min. 60% kakaóanyag tartalom)
· Kakaómassza

· Kakaóvaj

Bevonathoz

· Mokkacukor

· Cukor finomítvány

Megjegyzés: A Dobos tortánál a vaj, margarinnal; a csokoládé, bevonó masszával nem helyettesíthető!

A különleges minőségű cukrászsütemények termékleírása minimum követelményeket tartalmaz, anyaghányad és technológiai leírásából áll.

Dobos torta anyaghányada (16 szelethez)

	Termék neve: Dobos felvert lap

	Felhasznált nyersanyag
	Mennyiség,

kg

	Tojássárgája
	0,120 

	Tojásfehérje 
	0,180

	Cukor
	0,120

	Liszt
	0,120

	Vaj 
	0,035

	Bruttó tömeg
	0,575

	Veszteség
	-0,275

	Nettó tömeg
	0,300


	Termék neve: Dobos krém

	Felhasznált nyersanyag
	Mennyiség,

kg

	Tojás
	0,200 

	Cukor
	0,200

	Vaníliás cukor
	0,017

	Vaj
	0,235

	Kakaóvaj
	0,035

	Kakaómassza
	0,035

	Csokoládé
	0,200

	Bruttó tömeg
	0,922

	Veszteség
	-0,122

	Nettó tömeg
	0,800


	Termék neve: Dobos torta 16 szelet

	Felhasznált nyersanyag
	Mennyiség,

kg

	Dobos felvert
	0,300

	Dobos krém
	0,800

	Mokka cukor vagy cukorfinomítvány
	0,200

	Bruttó tömeg
	1,300

	Veszteség
	-0,020

	Nettó tömeg
	1,280


A Dobos torta tömege azonos összetétel mellett a megadottól eltérhet.

Dobostorta technológiai leírása

Dobos felvert készítése:

A tojássárgáját a cukor 1/3 részével addig keverjük, míg a cukorkristályok el nem olvadnak, kihabosítjuk, majd beleöntjük a langyos olvasztott vajat. Az olvasztott vajjal a kihabosított sárgáját csak átkeverjük, a hosszú ideig tartó keveréstől a térfogat csökken.

A tojásfehérjét a cukor 2/3 részével kemény habbá verjük. óvatosan belekeverjük a kikevert sárgájába, majd apránként adagolva a lisztet is.

Olajozott lisztezett lemezre 6 kerek lapot kenünk.

180oC-on 8-10 percet sütjük. Sütés után késsel alávágunk és tortakarikával kiszúrjuk.

Dobos krém készítése:

Az egész tojást a cukorral és a vaníliás cukorral állandó keveréssel melegítjük, majd kihűlésig habbá verjük. A csokoládét, a kakaóvajat és a kakaómasszát felolvasztjuk, összekeverjük majd a kihabosított vajhoz adagoljuk. Keverés közben a kihűlt tojásos alapot belecsurgatjuk a csokoládés, vajas krémbe.

A dobos torta töltése: 

5 kerek dobos lapot a dobos krémmel egyenletes vastagságban egymás fölé töltünk, kívülről is lekenjük, dermesztjük.

A mokkacukrot, vagy cukorfinomítványt kristálymentesre, arany barnára olvasztjuk, ráöntjük a 6. lapra, elkenjük és dermedés előtt 16 szeletbe vágjuk. A tetőt ráhelyezzük a tortára, majd torta oldalát saját krémmel átkenjük.

Minőség megőrzési idő 1 hét 

Minimum követelmények:

A dobostorta érzékszervi jellemzői közül kiemelendő a látvány, melyet a karamellizált cukorral bevont tető ad. A vékony piskóta lapok, melyek felületén a fel és átsütés következtében pörk anyagok keletkeznek, enyhén ropogósra sütöttek, a krém nedvességtartalmánál fogva átpuhulnak.

Mindezt az élményt koronázza a magas csokoládé és kakaó tartalmú bársonyos krém, mely tulajdonságot a megfelelő technológiával bevitt tojás sárga adja.  

A különleges Dobos torta neve védett a rendelet megjelenésével, minőségrontás esetén a név nem alkalmazható!

Egyes minőségrontó tényezők:

· Gyengébb minőségű összetétel alkalmazása

· Vajat tartalmazó piskótafelvert (dobos felvert) helyett emulgeálószert tartalmazó pasztákkal készült felvert felhasználása

· Vaj helyett margarin használata

· Csokoládé helyett bevonó massza használata 

· Dobos krém helyett, tojás nélküli csokoládékrém, párizsikrémes vajkrém, kakaós pudingkrémmel készült vajkrém felhasználása

· A helytelen, rossz gyártási gyakorlat

Dobos torta készítés kritikus ellenőrzési pontjai:

· Nyersanyagok minőségének ellenőrzése

· Nyersanyagok előkészítése

· Dobos felvert készítése, sütése

· Dobos krém készítése (tojás hőkezelése, krémkeverés)

· Dobos torta töltése, töltés mennyisége, időpontja

· Dobos tető készítése, minősége, tömegének egyenletessége

Eszterházy torta

Az Eszterházy torta a művészetet és a gasztronómiát fölkaroló Eszterházy család tiszteletére készült.

A termék meghatározása:

Az Eszterházy torta olyan tradicionális magyar termék, amely 5 kerek, tojásfehérje, cukor olajos mag tartalmú felvert lapból áll. Az Eszterházy felvert fő összetevőinek aránya megközelítőleg megegyeznek. Élvezeti értékét a magas enyhén pörkölt olajos mag tartalom (dió vagy mandula) adja. A felvert liszt tartalma jellegzetesen alacsony: olajos magra számított 7-8%. Öt kerek lapot töltünk össze egy olyan vaníliás vajkrémmel, amelynél a habosított vajba, a tejjel, tojással, vaníliarúddal készült, hőkezelt öntetet keverünk. A krém ízharmóniájához kevés hozzáadott pörkölt olajos mag, konyak, (vagy Cointreu) is hozzájárul. A torta jellegzetessége, hogy a forró barackízzel lekent megszikkadt felső lapot fehér fondánnal vonjuk be és csokoládéval mintázzuk.

Felhasználható anyagok

Eszterházy felverthez

· Dió

· Mandula

· Tojásfehérje

· Cukor

· Liszt Bl55 (vagy rizsliszt)

Eszterházy krémhez

· Tej 3,5%

· Tojássárgája

· Cukor

· Vaníliarúd

· Zselatin

· Vaj (min. 80% zsírtartalom)
· Dió

· Mandula

Bevonathoz

· Sárgabarackíz (min.50% gyümölcstartalom)

· Fondán
· Tojásfehérje

· Csokoládé (min. 60% kakaóanyag tartalom)
Megjegyzés: Az Eszterházy tortánál a vaj, margarinnal nem helyettesíthető!

A különleges minőségű cukrászsütemények termékleírása minimum követelményeket tartalmaz, anyaghányad és technológiai leírásából áll.

Eszterházy torta anyaghányada (16 szelethez)

	Termék neve: Eszterházy felvert lap

	Felhasznált nyersanyag
	Mennyiség,

kg

	Tojás fehérje
	0,300 

	Cukor
	0,300

	Dió vagy mandula (darált)
	0,260

	Liszt
	0,020

	Bruttó tömeg
	0,880

	Veszteség
	-0,180

	Nettó tömeg
	0,700


	Termék neve: Eszterházy vajkrém

	Felhasznált nyersanyag
	Mennyiség,

kg

	Tej
	0,250

	Vaníliarúd 
	1/2

	Cukor
	0,125

	Tojássárgája
	0,100

	Zselatin
	0,004

	Víz
	0,020

	Dió vagy mandula (darált)
	0,050 

	Vaj
	0,300 

	Konyak vagy Cointreu
	0,050 

	Bruttó tömeg
	0,899

	Veszteség
	-0,099

	Nettó tömeg
	0,800


	Termék neve: Eszterházy torta 16 szelet

	Felhasznált nyersanyag
	Mennyiség,

kg

	Eszterházy lap
	0,700

	Eszterházy vajkrém
	0,800

	Sárgabarackíz
	0,030

	Fondant
	0,100

	Csokoládé
	0,015

	Mandula (szeletelt) vagy dió (durvára darált) panírozáshoz
	0,100

	Bruttó tömeg
	1,745

	Veszteség
	-0,065

	Nettó tömeg
	1,680


Az Eszterházy torta tömege azonos összetétel mellett a megadottól eltérhet. 

Eszterházy torta technológiai leírása

Eszterházy felvert lap készítése:

Az Eszterházy felvert lap diós vagy mandulás változatban készülhet. A finomra darált enyhén pörkölt diót (vagy mandulát) összekeverjük a liszttel. A tojásfehérjét a cukorral kemény habbá verjük, majd óvatosan belekeverjük a darált dió (vagy mandula) és a liszt keverékét. A tésztát 210oC-on enyhén gőzös sütőben sütjük. Sütés után alávágunk és tortakarikával kiszúrjuk.

Eszterházy vajkrém készítése:

A tejet a felhasított vanília rúddal felforraljuk.

A tojássárgáját a cukorral kikeverjük, hozzáöntjük a forró tejet és 85o C-ra hevítjük.

A zselatint vízben megduzzasztjuk, és a forró alaphoz keverjük, hűtjük.

A vajat kihabosítjuk és keverés közben apránként hozzáöntjük a kihűlt vaníliás alapot, enyhén pörkölt darált dióval vagy mandulával ízesítjük.

Eszterházy torta töltése:

Az Eszterházy vajkrémmel összetöltünk 5 Eszterházy lapot, oldalát lekenjük, hűtőben dermesztjük. A tortát megfordítjuk, így a talprész lesz a legfelső lap.

Forralt sárgabarackízzel vékonyan lekenjük, majd langyosra melegített tojásfehérjével hígított fehér fondánnal húzzuk. Felületre olvasztott csokoládéval vízszintes vonalakat fecskendezünk 1cm távolságban Mártó villával vagy késsel a még híg fondános bevonatot fölfelé és lefele 1mm mélyen bevágjuk, így a felület jellegzetes Esterházy mintát kap.

Oldalát darált pörkölt dióval, vagy szeletelt mandulával panírozzuk.

Minőség megőrzési idő 72 óra

Minimum követelmények:

Az Eszterházy torta különlegességét - a dobos tortához hasonlóan – a több rétegű töltéshez szükséges ropogós lapok adják.  A nemes olajos mag karakteres ízét nem tompítja tojás sárga.

Így tisztán felismerhető a magas élvezeti értékű mandula vagy dió, melyek ízét enyhe elő pörköléssel fokozzuk. Az angol krémmel való dúsítással bevitt folyadék tartalom visszapuhítja, és könnyen szeletelhetővé teszi a terméket  A torta specialitás elmaradhatatlan tradicionális díszítési eleme a fehér fondant  csokoládéval való pókhálózása.

A különleges Eszterházy torta neve védett a rendelet megjelenésével, minőségrontás esetén a név nem alkalmazható!

Egyes minőségrontó tényezők:

· Gyengébb minőségű összetétel alkalmazása

· Alacsonyabb diót vagy mandulát tartalmazó felvert használata, nagyobb liszt arány alkalmazása

· Eszterházy felvert helyett emulgeálószert tartalmazó pasztákkal készült diós felvert felhasználása

· Vaj helyett margarin használata

· Eszterházy krém helyett, tojás nélküli diós vajkrém használata

· Fondán bevonás helyett, fehér bevonó massza alkalmazása

· A helytelen, rossz gyártási gyakorlat

Eszterházy torta készítés kritikus ellenőrzési pontjai:

· Nyersanyagok minőségének ellenőrzése

· Nyersanyagok előkészítése

· Eszterházy felvert készítése, lapok kenése, sütése

· Eszterházy krém készítése (tojás hőkezelése, krém keverése)

· Eszterházy torta töltése, töltés mennyisége,- időpontja

· Eszterházy torta bevonás, díszítés, minősége, tömegének egyenletessége

Indiáner fánk

Az indiáner hagyományőrző magyar termék régies néven indusfánknak, indiai fánknak, Othello-nak is nevezték. Magyar cukrász készítette először, a színházba látogató közönségnek. Az artista számok között egy indián törzsfőnök is szerepelt, melynek megünneplésére készült el ez a desszert. Annyira népszerűvé vált e meglepetés, hogy növelte a színház látogatottságát.

A termék meghatározása:

Az indiáner olyan tradicionális magyar sütemény, amely, két nagyon könnyű félgömb alakú felvert hüvelyből készül.

A tészta habkönnyűségét az átlagostól eltérően fele mennyiségű cukor biztosítja a felvertben, ez teszi lehetővé, hogy stabil fél gömbölyű halmokat alakíthatunk.

A tésztahüvelyeket kisülés után kivájjuk forró baracklekvárral összeragasztjuk, lekenjük, majd 30% olvasztott étcsokoládét tartalmazó fondánba kimártjuk. Szikkadás után a gömb egyharmadánál levágjuk, az üregeket tejszínhabbal kitöltjük, majd tejszínhabrózsát tornyozunk rá. A kalap így kerül a torony tetejére Exkluzivitását a lágy hab, a kesernyés csokoládé, és időközben a tejszíntől kissé megpuhult tészta íz kombinációja adja.

Felhasználható anyagok

Indiáner felverthez

· Tojássárgája

· Tojásfehérje

· Cukor

· Liszt Bl55 (20% keményítővel kiváltható)

· Víz

Bevonathoz

· Sárgabarackíz (min. 50% gyümölcstartalom)
· Fondant (fehér)

· Csokoládé (min. 60% kakaóanyag tartalom

· Tojásfehérje

Töltelékhez

· Tejszín 33%-os

· Porcukor

Megjegyzés: Az indiáner fánknál a csokoládé, bevonó masszával; a tejszín, növényi habbal nem helyettesíthető!

A különleges minőségű cukrászsütemények termékleírása minimum követelményeket tartalmaz, anyaghányad és technológiai leírásából áll.

	Termék neve: Indiáner hüvely 20 pár

	Felhasznált nyersanyag
	Mennyiség,

kg
	Mennyiség,

kg

	Tojássárgája
	0.060
	0, 028

	Tojásfehérje
	0,090
	0, 072

	Cukor
	0,030
	0, 038

	Liszt
	0,060
	0,072

	víz
	0,020
	0,020

	Bruttó tömeg
	0,260
	0,230

	Veszteség 
	0,110
	0,080

	Nettó tömeg
	0,150
	0,150


	Termék neve: Indiáner fánk 10 pár

	Felhasznált nyersanyag
	Mennyiség,

kg

	Indiáner hüvely
	0,150

	Sárgabarackíz
	0,060

	Fondant
	0,175

	Csokoládé
	0,075

	Tejszínhab
	0,250

	Porcukor 
	0,025

	Bruttó tömeg
	0,735

	Veszteség 
	-0,085

	Nettó tömeg
	0,650


Az Indiáner fánk tömege azonos összetétel mellett a megadottól eltérhet. 

Indiáner fánk technológiai leírása

Indiáner hüvely készítése:

A tojássárgáját a liszt egynegyed részével és vízzel péppé keverjük. A tojásfehérjét a cukorral habbá verjük.

A sárgájás pépet először egy kevés habbal elkeverjük, majd óvatosan belekeverjük a többi habot és a maradék lisztet. Ezután papírral fedett lemezre sima csöves nyomózsákkal félgömböket alakítunk.

A tésztát 170o C-on, gőzmentes sütőben sütjük.

Indiáner hüvely készítése:

Két kihörzsölt (kivájt) indiáner hüvelyt forró sárgabarack lekvárral összeragasztunk és felületét lekenjük.

Az indiáner gömböt csokoládés fondánba mártjuk, lecsöpögő rácsra helyezzük. Dermedés után alávágunk, majd vizes késsel a gömb 1/3 részét levágjuk. Ez lesz az indiáner kalapja. Csillagcsöves nyomózsákkal a kihörzsölt mélyedésbe és fölé körkörösen cukrozott tejszínhabot nyomunk, majd ráhelyezzük a kalapot és papírkapszliba helyezzük.

Minőség megőrzési idő 24 óra

Minimum követelmények:

Az indiáner a maga egyszerű szín kontrasztjával emelkedhet ki a cukrászsütemények közül.
A fehér és sötét, a fényes és matt, a lágy és kemény, édes és kesernyés komplementer párok kivételes élvezeti értéket kölcsönöznek ennek a desszertnek. Fontos hogy a félkész termék készítése során ügyeljünk és védjük meg a korpuszokat a teljes kiszáradástól. Az e célból alkalmazott sárgabarack lekvár fontos ízharmóniát fokozó elem a maga pikánsságával.

A különleges indiáner fánk neve védett a rendelet megjelenésével, minőségrontás esetén a név nem alkalmazható!

Egyes minőségrontó tényezők:

· Gyengébb minőségű összetétel alkalmazása

· Indiáner felvert helyett emulgeálószert tartalmazó pasztákkal készült felvert felhasználása

· Tejszín helyett növényi hab felhasználása

· Olvasztott csokoládét tartalmazó fondán bevonó anyag helyett, cukorfestékkel (kollerrel) színezett fondán, vagy étbevonó felhasználása

· A helytelen, rossz gyártási gyakorlat

Az indiáner fánk készítés kritikus ellenőrzési pontjai:

· Nyersanyagok minőségének ellenőrzése

· Nyersanyagok előkészítése

· Indiáner felvert készítése, hüvelyek alakítása, sütése

· Indiáner hüvelyek előkészítése (hörzsölése, összeragasztása, lekenése)

· Indiáner hüvelyek bevonása, minősége

· Indiáner töltése, töltés mennyisége,- időpontja, tömegének egyenletessége

Rigó Jancsi

A Rigó Jancsi hagyományőrző magyar termék. Nevét Rigó János cigányprímásról kapta. Története ahhoz fűződik, hogy megszöktette Ward Klárát, egy amerikai milliomos lányát. Amikor 1905-ben Pesten megszálltak, itt kedvesedett szerelmének Rigó Jancsi a tiszteletükre sütött és a róluk elnevezett süteménnyel. 

A termék meghatározása:

A Rigó Jancsi olyan tradicionális magyar sütemény, amely érzékszervi különlegességét, a két csokoládé piskótalap közé töltött szokatlanul vastag olvasztott csokoládét tartalmazó tejszínhab töltelék adja. A Rigó krém tejszínhabra számított 30%. étcsokoládét tartalmaz. A fölső csokoládé piskótalapot temperált étcsokoládéval bevonjuk, majd a terméket kockákra felszeleteljük. A Rigó Jancsi három barna árnyalatot képviselő sütemény. A legsötétebb a csokoládé bevonat, ettől világosabb a piskóta felvert és arányos színű az olvasztott csokoládéval készült hab töltelék.

Felhasználható anyagok

Csokoládés felvert lap

· Tojássárgája

· Tojásfehérje

· Cukor

· Liszt Bl55

· Kakaópor (min. zsírtartalom 20-22%)

· Vaj (min. zsírtartalom 80%)

Rigó Jancsi krém

· Tejszín 33%

· Csokoládé (min. kakaóanyag tartalom 60%)

· Porcukor

Bevonathoz

· Csokoládé (min. kakaóanyag tartalom 60%)

· Kakaóvaj

Megjegyzés: A Rigó Jancsinál a csokoládé, bevonó masszával; a tejszín, növényi habbal nem helyettesíthető!

A különleges minőségű cukrászsütemények termékleírása minimum követelményeket tartalmaz, anyaghányad és technológiai leírásából áll.

	Termék neve: Csokoládé felvertlap

	Felhasznált nyersanyag
	Mennyiség,

kg

	Tojásságája
	0,140

	Tojásfehérje
	0,210

	Cukor
	0,140

	Liszt
	0,126

	Kakaó
	0,014

	Vaj (olvasztott)
	0,035

	Bruttó tömeg
	0,655

	Veszteség 
	-0,155

	Nettó tömeg
	0,500


	Termék neve: Rigó Jancsi (20 db)

	Felhasznált nyersanyag
	Mennyiség,

kg

	Csokoládés piskótalap
	0,500 

	Tejszínhab
	0,750

	Étcsokoládé
	0,225

	Porcukor 
	0,030

	Csokoládé bevonáshoz
	0,150

	Kakaóvaj (csokoládéhígításhoz)
	0,015

	Bruttó tömeg
	1,670

	Veszteség 
	-0,070

	Nettó tömeg
	1,600


A Rigó Jancsi tömege azonos összetétel mellett a megadottól eltérhet. 

Rigó Jancsi technológiai leírása

Csokoládé felvert lap készítése:

A tojássárgáját a cukor egyharmad részével addig keverjük, amíg a cukorkristályok el nem olvadnak és habos állagúvá nem válik.

A folyékony langyos vajat a kihabosított sárgájához adjuk és röviden átkeverjük.  A tojásfehérjét félig fölverjük, hozzáadjuk a cukor kétharmad részét, majd kemény habbá verjük.

A felvert tojássárgáját először egy kevés habbal lazítjuk, majd óvatosan hozzákeverjük a többi habot, majd a liszt és kakaópor keverékét is.

Az így elkészített felvertet sütőpapírral vagy sütőfóliával fedett lemezre egyenletes, 1,5cm vastagságban téglalap alakúra kenjük.

A piskótalapokat 200oC-on enyhén gőzös sütőben sütjük, így a felvert nedvdús marad.

Rigó Jancsi készítése:

A Rigó Jancsit két vastag csokoládés piskótalapból felhasználásával készítjük.

Rigó Jancsi krém készítése: jellegzetessége hogy, a tejszínhabra számított 30 % csokoládét tartalmaz. Az olvasztott étcsokoládét kevés tejszínhabbal és porcukorral, összekeverjük, majd a többi habbal óvatosan lazítjuk.

Az egyik lapra szögletes keretet teszünk, és színültig töltjük a krémmel.

A másik lapot hígított temperált étcsokoládéval áthúzzuk, dermedés után 5 x 5 cm-es kockákra beosztjuk, forró vízbe mártott késsel, a csokoládéréteget, és a piskótalapot félig átvágjuk. A keretet lehúzzuk, rácsúsztatjuk csokoládéval bevont a felső lapot, majd forró vizes késsel fölvágjuk.

Minőség megőrzési idő 24 óra 

Minimum követelmények:

A Rigó Jancsi – hasonlóan az indiáner fánkhoz – a szín és ízharmónia egyszerűségével vált közkedvelt magyar süteménnyé. A barna színkülönböző árnyalatai, és a csokoládés íz különböző koncentrációi teszik különlegessé. Az egyszerű forma kivitelezésének a kulcsa a pontos precíz mérethelyes felvágásban is rejlik. A lágy tejszínhab krém találkozása a roppanós temperált csokoládéval bevont tetővel kivételes gasztronómiai élvezetet nyújt. 

A különleges Rigó Jancsi neve védett, a rendelet megjelenésével, minőségrontás esetén a név nem alkalmazható!

Egyes minőségrontó tényezők:

· Gyengébb minőségű összetétel alkalmazása

· Csokoládés felvert helyett emulgeálószert tartalmazó pasztákkal készült felvert felhasználása

· Tejszín helyett növényi hab felhasználása

· A rigókrémben olvasztott csokoládé helyett, bevonómassza felhasználása, vagy a bekevert csokoládétartalom csökkentése

· Temperált csokoládé bevonat helyett étbevonó alkalmazása

· A helytelen, rossz gyártási gyakorlat

A Rigó Jancsi kritikus ellenőrzési pontjai:

· Nyersanyagok minőségének ellenőrzése

· Nyersanyagok előkészítése 

· Csokoládés felvert készítése, lapok kenése, sütése,

· Rigó krém készítése minősége

· Rigó Jancsi töltése, töltés mennyisége,- időpontja

· Csokoládé felvert lap bevonása, temperálás minősége

· Rigó Jancsi szeletelése, szeletelés egyenletessége, tömegének egyenletessége

Krémes

A magyar édességet szerető emberek egyik legkedveltebb süteménye. A nagymama, folyós, szinte még gőzölgő vanília illatú krémese, sokunk gyermekkori emlékeinek rangos helyén szerepel.

A termék meghatározása:

Krémes olyan tradicionális magyar sütemény, amely 2 vajastésztából készült kisült omlós ropogós (ress) krémlapból áll, amely közé lágy vanília kémet töltünk. A vaníliakrém tejből, tojásból, cukorból, lisztből és vanília rúd felhasználásával készül. A krém jellegzetessége hogy a búzaliszt keményítő tartalma, a főzés folyamán gél szerkezetű anyaggá alakul meg kocsonyásítva a tej víz tartalmát. A tojás sárga alkotói további bársonyosságot kölcsönöznek a krémnek. A legfontosabb a tojás fehérje hab víztartalmának krémszerűvé tétele, miközben a sárgakémmel való együtt hevítéssel eléri a denaturálódási pontját, körbe zárva azt a vizet, amitől eddig a krémes elfolyt. Kihűlés után a krémest négyzet vagy téglalap alakúra szeleteljük, porcukorral hintjük.

Felhasználható anyagok

Vajastészta

· Liszt bl55 bff55

· Víz

· Vaj (min. zsírtartalom 80%)

· Só

· Ecet

· Rum
Vaníliás sárgakrém

· Liszt Bl55

· Tej (min. zsírtartalom 3,5 %)

· Cukor

· Vaníliarúd

· Tojássárgája

· Tojásfehérje

Hintéshez

· Porcukor

Megjegyzés: A Krémesnél a vajastésztában a vaj, margarinnal; a vaníliás sárgakrémben a liszt, krémporral nem helyettesíthető!

A különleges minőségű cukrászsütemények termékleírása minimum követelményeket tartalmaz, anyaghányad és technológiai leírásából áll.

Krémes anyaghányada

	Termék neve: Vajas tészta

	Felhasznált nyersanyag
	Mennyiség,

kg

	liszt
	0,800

	Vaj 
	0,800

	Víz 
	0,400

	Ecet vagy rum
	0,016

	Só 
	0,016

	Bruttó tömeg
	2,032

	Veszteség
	-0,032

	Nettó tömeg
	2,000


	Termék neve: Krémlap 2 db

	Felhasznált nyersanyag
	Mennyiség,

kg

	Vajastészta
	2,000

	Liszt (szóráshoz)
	0,200

	Bruttó tömeg
	2,200

	Veszteség
	-0,500

	Nettó tömeg
	1,700


	Termék neve: Vaníliás sárgakrém

	Felhasznált nyersanyag
	Mennyiség,

kg

	Tej
	3,000 liter

	Liszt 
	0,390

	Vaníliarúd 
	1/2

	Tojássárgája 
	0,360

	Tojásfehérje 
	0,630

	Cukor 
	0,650

	Bruttó tömeg
	5,030

	Veszteség
	0,530

	Nettó tömeg
	4,500


	Termék neve: Krémes 96 db

	Felhasznált nyersanyag
	Mennyiség,

kg

	Krémlap 
	1,700

	Vaníliás sárgakrém
	4,500

	Porcukorhintéshez
	0,200

	Bruttó tömeg
	6,400

	Veszteség
	0,150

	Nettó tömeg
	6,250


A Krémes tömege azonos összetétel mellett a megadottól eltérhet. 

Krémes technológiai leírása

Vajastészta készítése:

A vajastészta lazítását a vaj és a tészta hajtogatásával, rétegezésével érjük el. 

Sütéskor a felolvadó vaj elválasztja a tésztarétegeket. A keletkező vízgőz megemeli, levelessé teszi a tésztát.

A vajat 20% liszttel összegyúrjuk, téglalap alakúra formáljuk, és hűtőben pihentetjük. A liszt a vaj szabad víztartalmát megköti.

A 80% lisztet 20% vajjal, sóval, hideg vízzel, ecettel (vagy rummal) addig gyúrjuk, amíg a tészta az asztaltól vagy az üst oldalától elválik. A víz mennyisége függ a liszt vízfelvevő képességétől. Felgömbölyítjük, felületét bevágjuk, fólia alatt legalább fél órát pihentetjük 

A vajas alapot becsomagoljuk a tésztaalapba, majd a tésztát behajtogatjuk: egy egyszeri hajtást és egy dupla hajtást teszünk rá. A tésztára fóliát borítunk, hűtőben pihentetjük. A pihentetés legalább 1 óra, de ideális, ha a tésztát a következő műszakban dolgozzuk fel.

A tésztára újabb egyszeri és dupla hajtást teszünk, majd hűtőbe tesszük, és feldolgozás előtt legalább 1 órát pihentetjük.

A két szimpla és két dupla hajtogatással 3 x 4 x 3 x 4 = 144 réteg vaj és 145 tésztaréteg képződik a tésztában.

Krémlap készítése: 

A vajastésztát 3mm vastagságban sütőlemez nagyságúra kinyújtjuk. A lemezen túllógó széleket levágjuk, majd a felületet megszurkáljuk. A krémlapokat a sütőlemezen legalább 20 percig pihentetjük, gőzös sütőben, két ütemben először 240oC-on, majd 200oC-on sütjük.

A vaníliás sárgakrém készítése:

A búzakeményítő fizikai és kémiai tulajdonságaira épül. A búzaliszt keményítő tartalma 75%, amely 60oC fölött elcsirizesedik, majd lehűlve kocsonyás állagúvá válik. A tojássárgájától állománya simább, krémszerűbb lesz. A lisztet a tej egy részével péppé keverjük. A többi tejet, a vaníliarúddal fölforraljuk. A tojásfehérjét a cukorral habbá verjük.

A forró tejet állandó keverés mellett beleöntjük a pépbe először tojás nélkül sűrítjük, így jobban elcsirizesedik a lisztben lévő keményítő, majd hozzákeverjük az átkevert sárgáját és addig főzzük, míg a krém pöfögni nem kezd. Ezután az alaphoz, hevítés közben hozzá adagoljuk a tojásfehérje habot, és habverővel óvatosan belekeverjük. A hab a forró krémben koagulálódik. A lehűlt fehérjeváz tartja az elcsirizesedett keményítőt.

Krémes készítés:

A krémlapot lemezre helyezzük, melyre 3-4 cm magas keretet teszünk.

Színültig töltjük forró vaníliás sárgakrémmel.

Kihűlés után ráhelyezzük a másik krémlapot. Megfordítjuk, így az alsó lap felülre kerül. A krémest körbevágjuk a keret mellett, keretet lehúzzuk, majd a beosztjuk, fölvágjuk, felületét porcukorral hintjük.

Minőség megőrzési idő 24 óra.

Minimum követelmények:

A krémes alapvető értékmérő eleme a frissesség, a vanília íz megfelelő koncentrációja. Lényeges hogy a keményítő szemeket megfelelő mértékben elcsirizesítsük, a kellő szilárdság elérésére. Magas élvezeti értékű az a krémes, melynek lapjai ropogósak, krémje a tányéron enyhén remegős. (A tradicionálisan készült krémest csak langyosan tették az ünnepi asztalra, mert a lapok addig voltak ropogósak, a vanília ebben az állapotban adta ki legjobban az aromáját.) Minőségi hiba, ha tárolás közben a nem eléggé kezelt keményítő, a környezetéből elvonja a vizet, megbontva ezzel a krémes krém eredeti szerkezetét.

A különleges Krémes neve védett, a rendelet megjelenésével, minőségrontás esetén a név nem alkalmazható!

Egyes minőségrontó tényezők:

· Gyengébb minőségű összetétel alkalmazása

· Vajastészta helyett, margarinnal készült leveles tészta felhasználása

· A sárgakrémben liszt helyett, pudingpor, vagy keményítők felhasználása

· A sárgakrémben tej helyett, víz felhasználása

· A sárgakrémben tojás sárgája elhagyása, helyette a krém sárga ételfestékkel színezése

· A sárgakrémben az ízesítéshez vanília rúd helyett, vanillin kristály használata

·  A helytelen, rossz gyártási gyakorlat

A krémes készítés kritikus ellenőrzési pontjai:

· Nyersanyagok minőségének ellenőrzése

· Nyersanyagok előkészítése 

· Vajas tészta készítése, lapok nyújtása, sütése,

· Sárga krém készítése, hőkezelése, bekeverése, minősége

· Krémes töltése, töltés mennyisége,- időpontja

· Krémes szeletelése, szeletelés egyenletessége, tömegének egyenletessége

Diós, mákos bejgli

A bejgli a pozsonyi kifliből alakult ki, tradicionális magyar termék, a karácsonyi étkezéshez kötődő sütemény. 

A termék meghatározása:

A bejgli tradicionális magyar termék, amely a kinyújtott vajjal készült omlós élesztős tészta és a felületén egyenletesen elkent forrázott dió vagy mák töltelék feltekerésével készül. A felhasznált omlós élesztős tészta zsiradék tartalma lisztre számítottan 40% ami a járulékos anyagként felhasznált hozzáadott tojás sárga és tej zsírtartalmával emelhető. A tejjel, cukorral, mézzel készült forró cukor szirupban a fűszerek kandírozott gyümölcsök íz és aromaanyagát feltárjuk, és a sziruppal a darált diót vagy mákot leforrázzuk. A töltelék nedvességtartalmát az olajos magra számított maximum 20% édes morzsával (piskóta, vagy kalácsmorzsával) megkötjük. Alapvető követelmény hogy a tészta töltelék arány 50-50 % legyen, amely a töltelékarány javára növelhető. A kisült bejgli márványos, fényes aranybarna felületű, amelyet a kétrétegű lekenés befolyásol. Az élesztős tészta térfogat növekedése következtében, megreped a megszáradt tojássárgájás réteg, amelyet lassú kelesztéssel tudunk elérni. ettől lesz márványos a kisült bejgli felülete, fényét pedig a tojás a megszáradt tojásfehérje réteg segíti elő.

Felhasználható anyagok

Pozsonyi tésztához 

· Liszt Bl55

· Vaj (min. zsírtartalom 80%)

· Disznózsír

· Porcukor

· Tej (min. zsírtartalom 3.5%)

· Só

· Élesztő

· Tojás sárgája

· Tojás (lekenéshez)

Megjegyzés: A tésztát citromhéjjal ízesíthetjük

Forrázott dió töltelékhez

· Dió

· Piskótamorzsa

· Tej (min. zsírtartalom 3,5%)

· Cukor

· Méz

· Cukrozott narancshéj

· Mazsola

· Fahéj (őrölt)

· Citromhéj

· Vaníliás cukor
Forrázott mák töltelékhez

· Mák

· Piskótamorzsa

· Tej (min. zsírtartalom 3,5%)

· Cukor

· Méz

· Cukrozott narancshéj

· Mazsola

· Szegfűszeg

· Citromhéj

· Vaníliás cukor

Megjegyzés: A bejglinél a tésztában a vaj, margarinnal nem helyettesíthető! A tészta zsiradéka tisztán vaj, vagy 80 % vaj és 20% zsír lehet. A forrázott diótöltelékben a dió búzacsírával (dejóval) és egyéb olajos magvakkal nem helyettesíthető!

A különleges minőségű cukrászsütemények termékleírása minimum követelményeket tartalmaz, anyaghányad és technológiai leírásából áll.

Diós, mákos bejgli anyaghányada

	Termék neve Pozsonyi tészta

	Felhasznált nyersanyag
	Mennyiség,

kg

	Liszt
	1,500

	Vaj *
	0,600

	Porcukor
	0,150

	Élesztő
	0,030

	Só
	0,015

	Tej
	0,500

	Tojássárgája
	0,100

	Bruttó tömeg
	2,895

	Veszteség
	0,095

	Nettó tömeg
	2,800


*A vaj mennyiségének 20%- a sertés zsírral a helyettesíthető, a tészta omlósságának elősegítése érdekében.

	Termék neve Forrázott dió töltelék

	Felhasznált nyersanyag
	Mennyiség,

kg

	Dió
	1,100

	Édes morzsa
	0,220  

	Tej
	0,440

	Cukor
	0,440

	Méz
	0,220

	Mazsola
	0,220

	Narancshéj
	0,170

	Citromhéj
	0,040

	Vaníliás cukor
	0,050

	Fahéj
	0,030

	Bruttó tömeg
	2,930

	Veszteség
	0,130

	Nettó tömeg
	2,800


	Termék neve Forrázott mák töltelék

	Felhasznált nyersanyag
	Mennyiség,

kg

	Mák
	1,100

	Édes morzsa
	0,220  

	Tej
	0,440

	Cukor
	0,440

	Méz
	0,220

	Mazsola
	0,220

	Narancshéj
	0,170

	Citromhéj
	0,040

	Vaníliás cukor
	0,050

	Szegfűszeg
	0,002

	Bruttó tömeg
	2,902

	Veszteség
	0,102

	Nettó tömeg
	2,800


	Termék neve Diós, mákos bejgli (10 db 0, 5 kg-os)

	Felhasznált nyersanyag
	Mennyiség,

kg

	Pozsonyi tészta
	2,800

	Forrázott dió vagy mák töltelék
	2,800

	Tojás 
	0,250

	Bruttó tömeg
	5,850

	Veszteség
	0,850

	Nettó tömeg
	5,000


Diós mákos bejgli technológiai leírása

Pozsonyi tészta készítése: 

A vajat a porcukorral és a liszttel, valamint a sóval elmorzsoljuk. Hozzáadjuk a hideg tejben feloldott élesztőt és a tojást. Rövid ideig gyorsan gyúrjuk, majd fóliával letakarva 20-25 percig hűtőben pihentetjük.

Forrázott dió töltelék készítése:

A tejet, a cukrot, a mézet, mazsolát, darált narancshéjat, citromhéjat, vaníliás cukrot, fahéjat felforraljuk (a méz megakadályozza a töltelék kikristályosodását). Ráöntjük a darált dióra és az édes morzsára, és összekeverjük.

A forrázott máktöltelék készítése:

Megegyezik a forrázott diótöltelékével, de itt dió helyett darált mákot keverünk bele, és fahéjat nem teszünk bele. Kevés szegfűszeg adható hozzá.

A bejglit 50% tészta és 50% töltelék aránnyal készítjük, ettől az aránytól el lehet térni a töltelék mennyiség javára. 

A tésztadarabokat felgömbölyítjük, hengert majd téglatestet készítünk belőle, pihentetjük, majd téglalap alakban kinyújtjuk. Forrázott dió- vagy máktöltelékből a kimért darabokat téglalap alakúra formázunk, és a lapra helyezzük, elkenjük. Forrázott dió-, ill. máktölteléket egyenletesen szétnyomkodunk a felületén. A két szélét 2cm vastagságban ráhajtjuk a töltelékre, benyomkodjuk, majd feltekerjük a tésztát.

A bejgliket tojássárgájával lekenjük, és langyos helyen kelesztjük. Ha a tojássárgája megrepedezett és megszáradt, tojásfehérjével lekenjük, és hideg helyre tesszük.

Ha a felülete száraz, porcelántapintású lesz, a bejgli már süthető. A tésztát 220oC-on, enyhén gőzös sütőben sütjük. A bejgli felülete sütés közben márványos erezetté válik 

Minőség megőrzési idő 1 hónap 

Minimum követelmények:

Tekintettel a termék szezonalitására, és vallási ünnephez való kötődésére, különleges helyet foglal el a magyar cukrász termékek palettáján.
A bejgli alapvető minőségét, a töltelék aránya, annak ízletessége és szaftossága határozza meg. Megfelelő technológiai és szakmai tudás nélkül nehéz tartani azt a követelményt is, hogy alaktartó legyen, ne repedjen meg. Az ízletességen túl eleget kell tenni a hosszabb eltarthatóságnak is.
A termék dísze a „krokodilos” repedezettség elérése, melyet a tojással való kenés vékonyságával, és megfelelő fehérje és sárgája aránnyal tudunk elérni.

A különleges diós, mákos bejgli neve védett, a rendelet megjelenésével, minőségrontás esetén a név nem alkalmazható!

Egyes minőségrontó tényezők:

· Gyengébb minőségű összetétel alkalmazása

· Vajjal készült omlós élesztős tészta helyett, margarinnal készült omlós élesztős tészta felhasználása

· 40%-nál alacsonyabb zsiradéktartalmú omlós élesztős tészta felhasználása

· A forrázott dió és máktöltelék olajos mag tartalmának lecsökkentése

·  A forrázott dió és máktöltelék édes morzsa tartalmának növelése

· A dió helyett, búzacsíra, vagy egyéb olajos mag felhasználása

· Az édes morzsa (piskóta, vagy édes kalács morzsa) helyett zsemlemorzsa használata

· A terméken belül a töltelék arányának 50 % alá csökkentése

·  A helytelen, rossz gyártási gyakorlat

A diós, mákos bejgli kritikus ellenőrzési pontjai:

· Nyersanyagok minőségének ellenőrzése

· Nyersanyagok előkészítése 

· Forrázott dió és mák töltelék hőkezelése, bekeverése, minősége

· Pozsonyi tészta készítése, felosztása

· Pozsonyi tészta nyújtása, töltése, bejgli alakítása lekenése

· A bejgli sütésének mennyisége,- időpontja, minősége, tömegének egyenletessége

5. A KÜLÖNLEGES MINŐSÉGŰ CUKRÁSZ SÜTEMÉNYEK JÓ ELJÁRÁSI GYAKORLATA

A különleges minőségre utaló megkülönböztető jelölés ezen irányelvben szereplő alapelőírásokra épül. Az alapelőírások a minimum követelményeket, az adott cukrászsüteményhez felhasználható anyagokat, termékleírásokat és az ehhez csatlakozó Jó Eljárási Gyakorlatot tartalmazzák.

Az előállítónak rendelkezni kell a felhasznált alap segéd és járulékos anyagok minőségére vonatkozó leírással (gyorsan mérhető paraméterek, szín, állomány, íz, idegen anyag tartalom, visszautasítási kritériumok stb.), a gyártás körülményeinek megfelelő, a minőség ellenőrzésére vonatkozó rendszerrel.

Az előállítónak műszakkezdés előtt ellenőrizni kell a felhasználásra kerülő anyagokat.

1. Az előállítónak dokumentálnia kell azt, hogy milyen szállítótól, milyen mennyiségben, mikor vásárolt/kapott alap segéd és járulékos anyagot. Az előállító által vezetett belső nyomon követési rendszer alapján a szállító visszakereshető.

2. A gyártónak üzemi gyártástechnológiai utasítással kell rendelkeznie, amely az előállítás helyének sajátosságaira épül.

Részei: 

· Anyaghányad nyilvántartás

· Vagy kalkulációs nyilvántartás (ebben megtalálható az anyaghányad nyilvántartás is)

· Termékleírás: a termékhez tartozó cukrászati félkész termékek (pl. tészta, töltelék, bevonó anyagok) készítése, sütés paraméterei, cukrászati késztermékek készítése, eltarthatósági ideje.

3. Az előállítónak dokumentálnia kell a gyártás folyamatát.

· Nyersanyagok előkészítése

· Tésztakészítés

· Sütés

· Töltelékkészítés

· Késztermékkészítés
4. Az előállító által végzett vagy végeztetett ellenőrzéseket és annak megállapításait dokumentálni kell. A dokumentációt a hatósági ellenőrzés számára hozzáférhető módon, a minőség-megőrzési idő végéig, de legalább két évig meg kell őrizni.

· A termék előállítás kritikus pontjait ellenőrizni kell (pl. nyersanyag beérkezés, előkészítés, hőkezelés pl. krémeknél, töltelékkészítés tésztakészítés, sütés, töltés, tárolás ellenőrzése).

5. Az előállítónak folyamatosan dokumentálni kell azt, hogy melyik kereskedőnek, milyen mennyiségben mikor szállított különleges minőségű terméket.

Budapest, 2011.11.10.
