MARCEPAN

Marcepan zalicza sie do mas orzechowych. Jest stodkg, lepkg, drobnoziarni-
stg masg cukierniczg wytworzong gtéwnie ze zmiazdzonych migdatow i cukru.
Mozna dodawac do niego esencje aromatyczne, substancje przeciwdziatajgce
krystalizacji cukru i inne. Cechg charakterystyczng jest duza plastycznosc po-
wstajgca pod wptywem ciepta. Dzieki temu marcepanu mozna uzywac do wy-
robu elementéw ozdobnych, czasem o skomplikowanych ksztattach.

Tradycyjny marcepan moze zawiera¢ do 35% cukru i 17% wody.

Jako$¢ marcepanu zalezy od jakosci migdatdw, ich rozdrobnienia, a takze od
proporcji migdatdw i cukru. Migdaty powinny by¢ Swieze, czyste. Przy duzej pro-
dukgji czyszczenie i sortowanie migdaldw odbywa sie w specjalnych urzgdzeniach,

Do masy marcepanowej wykorzystuje sie z reguty cukier puder. Proporcie ilo-
$ci cukru w stosunku do migdatéw w marcepanie tradycyjnym powinny wynosic
1:1. W gotowym marcepanie dekoracyjnym uzywanym w ciastkarstwie zawar-
to$¢ migdaldw na ogdt jest mnigjsza — ponizej 50%. W gotowej masie migdatow
powinno by¢ co najmniej 25%.

W sktad marcepandw, zwiaszcza gotowych pdtproduktdw przeznaczonych
do dekoracji, mogg wchodzi¢ inne sktadniki:
—  syrop inwertowany lub skrobiowy w ilosci do 5% w stosunku do porcji doda-
nego cukruy,
- gorzkie migdaty w ilogci nie wigcej niz 10% ogdinej ilosci wagowej migdatow,
- inwertaza,
—  $rodek konserwujgcy,
— aromaty i barwniki.

Syrop inwertowany i skrobiowy (podobnie jak inwertaza) przeciwdziatajg kry-
stalizacji cukru oraz pozwalajg zachowac plastyczno$c, gorzkie migdaty natomiast
nadajg naturalny zapach. Do oryginalnych mas marcepanowych nie wolno doda-
wad innych surowcdw zamiast migdatéw (ziaren): maki, skrobi, gliceryny, kroch-
malu i podobnych substancii.

Migdaty przygotowuije sie tak jak do masy migdatowe:

—  zalewa sig je wodg o temperaturze 70°C,

- przetrzymuje do momentu, az skérka zacznie tatwo odchodzic miedzy
palcami,

— schtadza do temperatury 30°C,

—  Zuszcza skorke.



Dalsza produkcja moze przebiegac w dwojaki sposob:
— nazmno (na surowo),
—  Zzaparzaniem.

Produkcja ,na zimno” polega na roztarciu migdatow z cukrem pudrem. Ko-
lejne jej etapy obejmuija:
—  suszenie migdatdw do wilgotnosci okoto 10%,
— mieszanie migdatow z cukrem, az powstanie zwarta masa,
— walcowanie na tréjwalcdwce lub walcarce pieciowalcowej (dwu-, trzykrotnie),
—  doprawianie.

Produkcja mas marcepanowych zaparzanych obejmuje nastepujgce czyn-

NOSci:

— rozdrabnianie obtuszczonych migdatdw na gniotowniku,

— gotowanie syropu cukrowego do temperatury okoto 112°C, potgczenie z sy-
ropem skrobiowym i gotowanie do temperatury okoto 116°C,

—  przecedzenie syropu,

—  zaparzenie syropem cukrowym rozdrobnionych migdatow przy jednoczesnym
mieszaniu,

—  ucieranie masy.

Na jedng czes¢ miazgi migdalowej dodaje sie zwykle okoto 1,2 czesci roz-
tworu cukrowo-syropowego lub 2 czesci roztworu Cukrowo-syropowo-mlecznego.

Mozna tez stosowac inne sposoby zaparzania. Jeden z nich polega na tym,
Ze obtuszczone migdaty zalewa sie w odpowiednim naczyniu gorgcym roztwo-
rem cukrowym lub cukrowo-syropowym i pozostawia mniej wiecej na 20 minut,
W tym czasie migdaty nasycajg sie roztworem, po czym rozciera sie je w miynie
walcowym. Inna metoda polega na zmieleniu obtuszczonych migdatow i zalaniu
ich syropem cukrowym. Mieszanine podgrzewa sie nastepnie do momentu, az
uzyska odpowiednig gestosc.

Marcepan mozna barwi¢ za pomoca barwnikdw spozywczych lub naturalnych
produktow, takich jak sok z zurawin, czarmej porzeczki, malin, szafran, blue curagao.

Masy marcepanowe wykorzystuje sie do produkcji drobnych ciasteczek, ma-
zurkdw, nadziewania wyrobdw czekoladowych, przektadania tortdw i smarowania
ich powierzchni, produkcji figurek dekoracyjnych.

Masy marcepanowe formuije sie przez walkowanie i ciecie, Zeby mozna je
byto formowac w inny sposdb — np. nalewajac lub rozsmarowujac i thgc na ka-
walki — nalezy je rozrzedzi¢, mieszajac z pomada cukiernicza.



Marcepan nalezy przechowywac w chtodnym i suchym pomieszczeniu. Nie
wolno odrywac kawatkdw rekg z boku, lecz odcina¢ czystym nozem. Wilgotne
badz spocone dionie sg przyczyng lekkiego zakwaszenia surowca. Ucietg po-
wierzchnie przykrywa sie papierem pergaminowym, zeby zapobiec wysuszeniu.
W wilgotnych pomieszczeniach marcepan moze lekko splesnieC.
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Rys. 58. Produkcja marcepanu zaparzanego

Obecnie w zaktadach rzemiesiniczych marcepan produkuje sie niezmiernie
rzadko. Na ogdt wykorzystuje sie gotowy marcepan, zwlaszcza przeznaczony
do dekoracji, ze wzgledu na jego dobrg plastycznosc¢, mozliwosc barwienia oraz
dostepng game kolordw. Pasta marcepanowa rozni sie od tradycyjnej nizszg za-
wartoscig cukru, nieprzekraczajgcg 3,5 lub 5%. Cukier zastepuje sie substytuta-
mi (np. sorbitolem lub syropem glukozowym). Odpowiednig wilgotnosc i strukture
uzyskuije sie, dodajgc enzym — inwertaze.



Nowe technologie produkcji masy marcepanowej zmierzajg do uzyskania
wigkszych walorow zdrowotnych i zachowania cennych skiadnikéw migdatdow
(55% tluszczow, gitdwnie nienasyconych, 21% biatka i 16% weglowodandw oraz
cenne sktadnikimineralne i witaminy).

Ze wzgledu na wysokg cene marcepanu produkuje sie takze pdiproduk-
ty pokrewne z ziaren moreli, brzoskwir, orzechdw wioskich, laskowych i innych.
W zaleznosci od rodzaju surowca uzytego do produkcji rozréznia sie: percepan,
arachipan i keszupan.

Percepan to wyrdb otrzymany z mieszaniny cukru pudru i miazgi obtusz-
czonych i pozbawionych goryczy jgder pestek moreli lub brzoskwin, z dodatkiem
maczki ziemniaczanej oraz ewentualnie innych sktadnikdow. Masy percepanowe
sg jakosciowo gorsze od marcepanowych. Stosuje sie je rzadziej, poniewaz inne,
podobne wyroby sg bardziej konkurencyjne.

Masy arachipanowe powstajg z mieszaniny cukru pudru oraz miazgi ob-
tuszczonych i zaparzonych orzechdw arachidowych, z dodatkiem magczki ziemnia-
czanej i ewentualnie innych sktadnikdw, np. thuszczu. Orzechy arachidowe przed
utarciem z cukrem pudrem nalezy poddac dezodoryzacii (czyli usungé nieprzy-
jemny zapach surowizny). W tym celu gotuje sie je w wodzie, a nastepnie suszy.

Masy keszupanowe otrzymuie sie z orzechdw nerkowca i innych skiadnikéw,
podobnie jak opisane wyzej produkty. Sg rzadko spotykane na naszym rynku.

Cwiczenie

Sporzadz marcepan.
Do wykonania ¢wiczenia beda potrzebne surowce i sprzet wymienione ponize.
Surowce w ilosciach wedtug podanego wykazu: migdaty, cukier puder, woda.

Sprzet: waga, naczynia do odwazania surowcow, garnek, mikser, patka drew-
niana, miska, tyzka, maszynka do mielenia migdatdw.

Surowce

migdaty 550¢
cukier puder 120 ¢
woda do gotowania syropu 115 ml
woda do sparzenia migdatow

Wykonanie

1. Odwaz surowce.
2. Zagotuj wode, ostudz do temperatury okoto 70°C.



Zalej migdaty goraca wodag na 10-15 minut.
Schiodz do temperatury okoto 30°C.
Odsgcz wode, usun skorke.
Migdaty zmiel w maszynce.
Ugotuj syrop z cukru w 115 ml wodly.
Zalej migdaty syropem, gotuj, mieszajgc do momentu, az masa przestanie
przywiera¢ do dna.
9. Zdejmij z palnika, lekko przestudz i ucieraj drewniang patkg na gtadkg mase.
10. Ocen smak, zapach, konsystencje.
11. Przechowaj do wykorzystania w foliowym woreczku.
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KAJMAK

Kajmak pochodzi z kuchni tureckiej. Otrzymuije sie go, gotujgc mleko z cukrem
w rdznych proporcjach (czesto z dodatkiem kawy, czekolady, ciemnego kakao
oraz innych dodatkdéw), az do uzyskania odpowiedniej gestosci. Mase mozna
taczy¢ z mastem, a czasami rdwniez ze Smietankg i z zottkiem. Kajmak mozna
rowniez produkowac z mleka zageszczonego, mleka w proszku, cukru, gluko-
zy i thuszczu cukierniczego.

Duze znaczenie ma odpowiedni czas gotowania. Im mleko rzadsze, tym wy-
maga diuzszego gotowania. Kajmak gotowany zbyt diugo staje sie kruchy i zy-
skuje posmak spalonego karmelu. Zbyt diugie podgrzewanie moze byc¢ réwniez
przyczyna tworzenia sie galaretowatej konsystenciji, co utrudnia pdzniej rozsma-
rowywanie masy na ciescie.

Przyktadowa receptura na mase kajmakowa [27]

mleko 500 ml 1. Cukier wsypac do mleka i gotowac
cukier 4004 do uzyskania temperatury 114°C.

masto 100 g 2. Lekko ochtodzi¢.

etylowanilina lub 3. Doda¢ masto i etylowaniling, wymieszac.
cukier waniliowy do smaku

razem 1000 g

wydajnosc ok. 600 g

Kajmak wykorzystuje sie do przekiadania wafli, ciast, mazurkdw, do wypet-
niania kruchych korpusow babeczek lub do dekoracji. Nalezy go wylewac na
gorgco, gdyz po zastygnieciu trudno go rozsmarowac. Popularnym wyrobem ze
specjalnie sporzadzonych mas kajmakowych sg cukierki krowki,



W sprzedazy jest réwniez dostepny gotowy kajmak. W zaleznosci od rodza-
ju mozna go wykorzystywac bezposrednio do przekiadania i oblewania wyrobdw
albo wezesniej zmieszac ze $mietanka lub innymi komponentami. Niektdre jego
rodzaje zawierajg termostabilne dodatki, dzieki czemu nadajg sie do zapiekania.

Uzycie gotowego kajmaku pozwala na skrocenie czasu produkgji, zwtaszcza diu-
gotrwatego gotowania.



