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Kiosk z Cukierkami

Zestaw kreatywny do cukierkdw zelowych - Od 6 lat

Zawarto sé pudetka

— 3 opakowania zelatyny

— 4 naturalne aromaty (mandarynka, banan, poziomka, lukrecja)

— 4 pipetki

— 1 pojemnik z kwaskiem cytrusowym

— 11yzka dozujaca i jedna minityzeczka do dozowania kwasku

- 1zlewka

— 1 ptaska szpatutka do mieszania

— 1 okragte pudetko do mieszania zelatyny i cukru pudru

— 1 forma do cukierkow

— 2 torebeczki ozdobne ze wstazka.

Dodatkowe akcesoria niezbedne do produkciji cukierkdw: cukier puder, woda mineralna, ewentualnie
woda rézana lub woda z kwiatu pomararnczowy.

Produkty zapasowe Sentosphere: sg sprzedawane w opakowaniach typu blister.

Uwaga dotyczaca higieny: przed przyrzadzaniem cukierkow nalezy umy¢ rece i zadbac o czysto$¢
stotu, na ktérym beda robione cukierki.

Sposobb przyrz gdzania

Zaleca sig, by wszystkie czynno$ci wykonywac w kuchni na uprzatnietym stole.

Wyjaé zawarto$¢ pojemnika i za pomocg nozyczek pokroi€ zel na mate kostki o wymiarze 3 cm.
Przygotowac rondelek, najlepiej z dziébkiem, i wiozy¢€ do niego kostki. Otworzy¢ pojemniczki i
przygotowac pipetke, z ktdrej nalezy wezesniej usungé powietrze. Plyte elektryczng kuchenki wytozy¢
folig aluminiowa. Postawi¢ rondelek na ptycie ustawionej na najnizszy poziom mocy (1). Dzigki temu
zawartos¢ rondelka nie osiggnie temperatury powyzej 65/70°C. Nalezy pamieta¢ o tym, ze nie
wszystkie plyty nagrzewajq sie jednakowo. Jesli ptyta ustawiona jest na poziom mocy wyzszy niz 1
nalezy roztopic zel w kapieli wodnej. Nie nalezy roztapia¢ zelu na palniku gazowym. Wydzielanie
zapachu i dymu $wiadczy o tym, Ze plyta elektryczna jest zbytnio rozgrzana. Kostki zelu roztapiajq sie
okoto 15 minut. W momencie kiedy Zel staje sie ptynny, mozna go przela¢ do szklanych naczyn i w ten
sposob otrzymaé $wiece z efektem krystalicznym. Aromaty i barwinki mozna dodawaé dopiero po
Sciggnieciem rondelka z plyty grzewczej.

Doda¢ aromat i ewentualnie kwasek w proporcjach:

Wiozy¢ mieszanke na 10-15 sekund do kuchenki mikrofalowej ustawionej na $redni poziom mocy
(360W). Masa staje sie bardziej ptynna, dzieki czemu cukierki bedg przezroczyste. Wla¢ mase do
foremek o réznych ksztattach. Poczeka¢ péttorej godziny lub wiozy€ foremki na godzing do lodéwki, a
nastepnie palcami wyciggna¢ z formy gotowe cukierki. Aby cukierki byty mniej klejace i zyskaty efekt
,08zronienia” mozna je obtoczy¢ w maczce kukurydzianej, cukrze pudrze lub zwyktej mace. Zaleca si¢
przechowywanie cukierkow w lodéwce, w matym pudetku lub w jednej z torebek. Nalezy je spozy¢ w
ciggu 48 godzin, poniewaz jedynym uzytym w nich $rodkiem konserwujacym jest kwasek cytrynowy.
Szczegoinie podatne na psucie sg cukierki o smaku lukrecji, poniewaz nie zawierajg kwasku, cho¢
oczywiscie mozna go do nich dodag, jesli kto$ lubi. Mozna réwniez przyrzadzi¢ cukierki lukrecjowe z
dodatkiem soli, tak jak to robig Niemcy.

Inny sposob przyrz gdzania

Wybra¢ jeden z aromatéw i przygotowa¢ miksture w zlewce, nastepnie w celu uzyskania bardziej
miekkiej konsystenciji dola¢ 10 ml wody lub dodaé jeszcze jedna tyzke kwasku dla poprawienia smaku.
Mozna wymiesza¢ dwa aromaty, w sumie nie wiecej niz 18 kropli, i doda¢ kwasek w maksymalne;j iloci
3 minityzeczek. Mozna réwniez wzbogaci¢ smak cukierkow poprzez dodanie 20 kropli wody rézanej lub
wody z kwiatu pomaranczy. W celu przeanalizowania wiasnych wrazeh smakowych i poréwnania ich z
doznaniami przyjaciét nalezy wypetni¢ ponizsza tabele.

Tablica do nauki analizy smakowe;

Aromat Ksztatt llos¢ llos¢ llos¢ Smak Rodza; Ocena
kwasku | aromatu | wody | cukierka | cukierka od1do5
Mandarynka mi$ 1 10 ml Stodki Twardy | Jas | Ola | Piotr
5 3 2
Mandarynka | kwiatek 1 20ml Stodki Miekki
Mandarynka | maska 3 10 ml | Kwaskowy | Twardy

Aromat Liczba kropli Minityzeczki kwasku
Banan 13-15 1-2

Mandarynka 16-18 2

Poziomka 13-15 1-2

Lukrecja 16-18 0

(Nalezy sprébowac mieszanke i sprawdzi¢, czy ilos¢ aromatéw i kwasku jest wystarczajaca).

Przepisy tworzone sg na podstawie poszczegdlnych ksztattow cukierkdw.

Sktadniki zestawu

Zelatyna (1) jest podstawowym sktadnikiem wigkszoéci powszechnie sprzedawanych cukierkow. Jest
to substancja biatkowa otrzymywana ze skéry wieprzowej. Cukierki przygotowywane domowym
sposobem powstajq na bazie Zzelatyny specjalnie dostosowanej do potrzeb tego zestawu. Jest to
produkt Zelujacy wode i dzieki temu mozna otrzymac gesta, przezroczystq i lekko gumowatg
konsystencje. Cho¢ sama zelatyna nie posiada wyraznego smaku, to jednak przyczynia sie do
lepszego wyeksponowania zastosowanych aromatow.

Kwas cytrusowy (2), a wiasciwie kwas cytrynowy, zawarty jest w wigkszosci zjadanych przez nas
owocow. Dzigki niemu cukierki stajg sie bardziej kwaskowe i jednoczesnie bardziej owocowe w smaku.
Kwasek jest rowniez $rodkiem konserwujacym, to znaczy zapobiega rozmnazaniu sie bakterii i
grzybéw. Zazwyczaj nie jest stosowany do wyrobu cukierkdw na bazie lukrecii.

Esencja mandarynkowa (3) jest otrzymywana w wyniku ekstrakcji skorki mandarynki czerwonej Citrus
reticulata blanco Francisco nalezacej rodziny rutowatych. Owoc ten pochodzi z Chin i zgodnie z
tamtejsza tradycjq byt ofiarowywany mandarynom, stad jego nazwa. Obecnie mandarynka czerwona
uprawiana jest gtéwnie na potudniu Wioch. Esencja mandarynkowa jest bardzo nietrwata i podatna na
utlenianie, dlatego tez zaleca si¢, aby od samego poczatku wszystkie aromaty wchodzace w sktad
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zestawu przechowywane byty w lodéwce i z dala od $wiatta. Ewentualny osad na dnie pojemniczka z
esencjq jest naturalnym zjawiskiem.

Banan (4) jest owocem ogromne;j tropikalnej rosliny z rodziny bananowatych. Nie da sie w sposéb
naturalny uzyskac ekstraktu z tego owocu, jednak z uwagi na jego niezwykle pozadany
charakterystyczny aromat czyniono starania, by rozpozna¢ wszystkie jego czasteczki i odtworzy¢ na
ich podstawie aromat identyczny z naturalnym. Poniewaz aromat ten tworzony jest na bazie wytacznie
naturalnych sktadnikéw nadano mu status aromatu naturalnego.

Poziomka (5) jest aromatycznym owocem ro$liny pochodzacej z rodziny rézowatych. Jej botaniczna
nazwa to Fragaria vesca. Podobnie jak w przypadku banana nie da sie w bezpo$redni sposéb
wyekstrahowac esencji poziomkowej, gdyz na uzyskanie kilku graméw aromatu nalezatoby zuzy¢ kilka
ton owocéw. Dlatego tez po zidentyfikowaniu wszystkich czasteczek aromatu poziomki, udato sie go
odtworzy¢ w warunkach laboratoryjnych, positkujac sie wytacznie naturalnymi sktadnikami. A zatem
ponownie mamy do czynienia z aromatem naturalnym.

Wyciag z lukrecji (6) jest otrzymywany z korzenia lukrecji Glycyrrhiza gabra. Nazwa ro$liny pochodzi z
jezyka greckiego - ,glycys” oznacza ,stodki”, natomiast ,rhiza” to ,korzen”. Ta roélina z rodziny
bobowatych pochodzi z rejonéw Morza Srédziemnego i rosnie w Hiszpanii, ale gtéwnie spotykana jest
w Turcji, Afganistanie, Pakistanie i Chinach. Aby otrzyma¢ aromat lukrecjowy najpierw uzyskuje sie
proszek z korzenia lukrecji, ktdry swym wygladem przypomina korzen drzewa. Proszek ten nastepnie
zostaje rozpuszczony w wodzie. Czesto dodaje sie do niego réwniez inne substancje, takie jak anetol
(zwigzek chemiczny stanowigcy 80-90% esenciji badianu, anyzku i kopru), mieta, fiotek (jonon odmiany
alfa) oraz wanilia. Aromat lukrecjowy znajdujacy sie w zestawie zawiera anetol. W Niemczech czesto
spotyka sie cukierki lukrecjowe w wersji stonej!

Ostrze zenie

Nie nalezy spozywa¢ kwasku i aromatéw w czystej postaci. Osoby cierpigce na nadcisnienie powinny
unika¢ nadmiernego spozywania lukrecji. Po otwarciu pojemniczka aromaty zachowujg $wiezo$¢ przez
okres jednego roku. Powinny by¢ przechowywane z dala od $wiatta i zrodet ciepta. (Zaleca sie
owiniecie pojemniczkdw folig aluminiowa i przechowywanie ich w lodéwce). Data przydatnosci do
spozycia zelatyny umieszczona jest na opakowaniu.

Skiad pojemniczkéw ,,aromaty naturalne i barwniki”

Mandarynka: etanol, monopropylene glycol, esencja mandarynkowa, woda, barwnik E110, barwnik
E124, barwnik E102, barwnik E122. Banan: etanol, monopropylene glycol, aromat naturalny, woda,
barwnik E102. Lukrecja: naturalny wyciag z lukreciji, woda, etanol, anetol, barwnik E155, E133.
Poziomka: etanol, woda, aromat naturalny, barwnik E124.

Wszelkie uwagi i zastrzezenia prosimy kierowa¢ na adres:
|.Dylag Allegro Sp.j. — ul. Wadowicka 12 — 30-415 Krakow - www.allegro-marketing.pl, www.dadum.pl
wytaczny importer i dystrybutor w Polsce firmy:
Sentosphére — 59 bld du général Martial Valin — 75 015 Paris, Francja - www.sentosphere.fr

Odbieranie wrazen smakowych
- czyli kilka informacji dla rodzicow

Chcemy podzigkowa¢ profesorowi MacLeodowi, zatozycielowi laboratorium neurobiologicznemu
Laboratoire de Neurobiologie Sensorielle de 'Ecole Pratique des Hautes Etudes oraz
przewodniczacemu Instytutu Smaku (Institut du Godt), za pomoc w przygotowaniu ponizszego
opracowania.

Ogolnie rzecz ujmujac, zmyst smaku wigze sie wytacznie z doznaniami odczuwanymi na jezyku
podczas jedzenia. Sg one prowadzone sa przez trzy rézne nerwy i docierajg do mézgu w tym samy
czasie, co wrazenia wechowymi, a nastepnie dos¢ szybko dotaczajq do nich doznania dotykowe i
termiczne, ktdre uzupetniajq przekaz wysytany przez zmysty. Taki proces odbywa sie zawsze, kiedy
jemy.

Zaobserwowano takze, ze jedzenie moze by¢ akceptowane lub odrzucane nie tylko ze wzgledu na
swoj smak, ale réwniez zapach, konsystencje i wyglad. Jednak rzadko zdarza sig, by dany pokarm byt
negowany z powodu tych czterech czynnikow jednoczesnie.

A zatem doznania odczuwane w jamie ustnej tacza sie w drodze do moézgu, a nastepnie trafiajg do
trzech réznych stref mézgowych, gdzie czekajg je odmienne losy. W przedniej cze$ci mozgu stajg sie
doznaniami uswiadomionymi, w bocznych jego cze$ciach zamieniaja sie we wspomnienia, u podstawy
mdzgu zas$ trafiajg do miejsca zwanego ,0$rodkiem przyjemno$ci”, ktory nadaje wrazeniom zmystowym
mniej lub bardziej przyjemny charakter.

Wrazenia smakowe w jamie ustne]

Wrazenia smakowe sg odczuwane dzigki kubkom smakowym rozmieszczonym na jezyku, w sktad
ktérych wchodza komérki smakowe wyposazone we wiasne receptory. Receptory te sgq w réznym
stopniu wrazliwe na niektdre smaki. Charakterystyczne dla kazdego czlowieka geny (50% z nich
pochodzi od ojca, pozostate 50% od matki) sa odpowiedzialne za tworzenie tych receptoréw. Istnieje
ponad 50 genow, dzieki ktorym mozna syntetyzowac receptory o zmiennym rozmieszczeniu. Dlatego
nie wszyscy odczuwamy smaki tak samo, u kazdego jest to kwestig indywidualng i przez to réznimy sie
miedzy soba. Zresztg jest to zwigzane nie tylko z naszym kodem genetycznym, ale réwniez z naszymi
doswiadczeniami i przezyciami.

Przez diugi czas sadzono, ze istniejq tylko cztery smaki, a mianowicie stodki, stony, kwasny i gorzki.
Obecnie wiadomo jednak, ze czlowiek moze odczuwaé, rozroéznia¢ i rozpoznawac praktycznie
nieograniczong ilo$¢ smakéw. O ile istnieje wytacznie jeden element odpowiedzialny za smak stony
(jon sodowy Na+) i kwasny (jon wodorowy H+), o tyle istniejg rdzne typy smakow stodkich i gorzkich
wchodzacych w skfad kontinuum smakowego.

Odbieranie wra zen wechowych

Cztowiek odbiera wrazenia zapachowe dzieki tzw. btonie wechowej, ktéra znajduje sie w gérnej czesci
jamy nosowej. Aby lotne czasteczki dostaly sie do btony szybko$¢ przeptywu powietrza w nozdrzach
powinna wynosi¢ okoto 10km/h, co dopowiada mocnemu wdechowi (takiemu jak niuch), podczas gdy
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szybko$¢ regularnych wdechéw u cztowieka nie przekracza 2 km/h. W trakcie jedzenia czasteczki
zapachowe docierajg od strony jamy ustnej, dzieki tchawicy stanowigcej potaczenie miedzy gardtem i
nosem.

Po dotarciu do blony wechowej czasteczki zapachowe osiadajg na receptorach, co powoduje wystanie
impulséw nerwowych, ktére za pomoca nerwu wechowego wedrujg do mozgu. W mézgu doznania
wechowe dofgczajg do wrazen smakowych i dotykowych, jak rowniez pozostatych wrazen
powstajacych w jamie ustnej. Wszystkie doznania trafiajg do ktdrego$ z trzech ostatecznych celow,
czyli Swiadomosci, pamieci i przyjemnosci.

Receptory wechowe u cziowieka sg o wiele bardzie liczne i bardziej zréznicowane niz receptory
smakowe. Cztowiek dysponuje olbrzymim arsenatem 350 réznych genow, ktére sg odpowiedzialne za
powstawanie wrazen wechowych.

W ten sposéb mozna wyjasni¢ niezwykte bogactwo odbieranych przez cztowieka doznan wechowych,
dzieki ktorym réznimy sie miedzy sobg. Dzieki temu tatwiej zrozumiec, ze kazdy postrzega wrazenia
zapachowe na swoj wiasny sposob, a wielu z nas potrafi opisywaé zapachy wytacznie za pomocg
pordwnania typu ,to jest zapach ...(czegos)”.

[Rysunek]

Opuszka wechowa ,Bulbe olfactif’ - Btona wechowa ,Muqueuse olfactive” - Doznania $wiadome ,Czuje
zapach” - Pamie¢ jezykowa ,Rozpoznaje ten zapach” - Gtod/Pragnienie ,To pobudza méj apetyt” -
Przyjemnos¢ ,Podoba mi si¢ ten zapach” - Bez po$rednie odbieranie doznar wechowych - Odbieranie
doznari wechowych od strony jamy ustne;.

Interpretacja mézgu

W o$rodku przyjemnosci gromadzone sg informacje wysytane przez nerwy stuchowe i wzrokowe oraz
uktad somatosensoryczny . W o$rodku tym uruchamiany jest proces interpretacji wszystkiego, co
widzimy, czujemy, smakujemy i styszymy. Instynktownie wptywa on réwniez na nasze zachowania, np.
jesli co$ nam nie smakuje, wtedy wykonujemy grymas zniechecenia, zapominajac o dobrym
wychowaniu, ktére nakazuje nam poskramia¢ swoje emocje.

Mimo ze o$rodek przyjemnosci odbiera wrazenia zmystowe, nie potrafi ich jednak interpretowac.
Identyfikacja wrazen odbywa si¢ dzigki pamieci, w ktdrej zapisywany jest dany ,obraz’, nierzadko
kojarzony ze stowami kluczami.

Stwierdzono rowniez, ze wrazenia smakowe i zapachowe trafiajace do o$rodka przyjemnosci zostajq
zinterpretowane jako przyjemne jedynie w przypadku, kiedy sg juz zakodowane w pamieci. Doznania
odbierane sg jako przyjemniejsze takze wtedy, gdy ich obraz tworzy sie mézgu w przyjemnym
momencie zycia, tak jak w przypadku magdalenki w powiesci Prousta.

Nasze przezycia, doswiadczenia oraz wychowanie sg zatem kluczowymi czynnikami, dzieki ktérym
mozliwe jest zrozumienie wrazef smakowych i wechowych u innych ludzi.

Wyra zanie odczu ¢é — jezyk
Nikt nie jest w stanie zliczy¢ wszystkich wrazer zmystowych gromadzonych w mdzgu w ciggu catego
zycia cztowieka. To wiasnie dzieki nim rozpoznajemy osoby, krajobrazy, melodie, zapachy. Bardzo

szybko uczymy si¢ nazywac odczucia, ktérych doswiadczamy. W naszym kregu cywilizacyjnym
umiemy jednak nazywac tylko przedmioty, osoby, czy kolory, a rzadziej smaki i zapachy.

Wiele os6b ma doskonaly zmyst powonienia, cho¢ z powodu nieumiejetnosci precyzyjnego okreslania
doznar wechowych nie sg one Swiadome swoich mozliwosci. Frustracja wynikajaca z tego faktu
sprawia, ze osoby te przestajg zwraca¢ uwage na wech.

Warto jednak pamieta¢, ze doznanie wechowe juz od momentu rozpoznania w oérodku pamieci jest
kojarzone bardziej z obrazami niz ze stowami. Te bardzo osobiste obrazy majg nie mniejsza warto$¢
niz opis techniczny czy zawodowy jezyk tworcy perfum. Trzeba zatem sprawi¢, by osoby uzdolnione
wechowo pozbyly sie kompleksow.

Przyktad: Zapach truskawki moze by¢ kojarzony w nastepujacy sposéb:

— dla niektérych zapach ten to: ,dziecinstwo, wakacje, lato, dzem, wie$, kosz owocow, jadalnia,
storice, deser, syrop”, czyli chwile i miejsca, w ktérych czuli zapach truskawki,

— dla innych ten sam zapach kojarzy sie z truskawkowym cukierkiem lub guma do Zucia,

— jeszcze inni, na przyktad tworcy perfum i aromatow, zapach truskawki opisza jako ,2,3-epoksy-3-
fenylomaslan etylu” (niegdy$ zwany aldehydem C16) lub jako ,wyraznie owocowy aromat, kwaskowy,
Swiezy, roslinny”...

— dla enologa czy mito$nika wina truskawka bedzie si¢ kojarzyta z winnym szczepem gamay...

— Kazde z tych sprzecznych okreslen jest prawdziwe, poniewaz dzieki niemu kazda z wymienionych
0s6b moze skojarzy¢ w swoim mdzgu pojecie ,truskawka”.

Trenowanie pamigci zapachowe;j jest zatem bardzo tatwe — wystarczy przeanalizowa¢ dane wrazenie
wechowe i okresli¢ do za pomocg odpowiednich epitetéw. To wiasnie dzigki okre$leniom opisowym
mozna w naturalny sposéb odszuka¢ w mézgu poprawng odpowiedz we wtasciwym momencie.

Zjawisko otyto Sci

Dietetycy stwierdzili, ze osoby otyte zazwyczaj jedza bardzo zachtannie i nie zwracajg uwagi na smak
potraw. Dlatego tez obecni specjalisci od Zywienia probujg nauczyé je sztuki degustowania, gdyz
poprzez spokojne i niedpieszne odkrywanie i ocenianie smaku jedzenia stajemy sie bardziej wybredni
w swych wyborach. Prawda jest taka, ze im lepszy smak potrawy, tym szybciej zaspokajamy gtod. Aby
dobrze sie odzywia¢ nalezy spozywac produkty o przyjemnym smaku i zapachu, wygladzie i
konsystencji. Jedzenie jest wiec suma wielu pozytywnych doznan. Poprzez hedoniczne poszukiwanie
przyjemno$ci stajemy sie mniej zachfanni w jedzeniu i co za tym idzie, mniej otyli.

Inne badania pokazaty, Ze positki lepiej smakujg kiedy sg spozywane w towarzystwie, poniewaz mimo
ze kazdy ocenia wrazenia po swojemu, to jednak przyjemno$¢ ptynaca z jedzenia niezwykle sie
udziela.

Zabawa w przygotowywanie i degustacje cukierkéw nie ma by¢ krokiem do otytosci, ale ma na celu
pomoc dzieciom w poznawaniu i zrozumieniu tajemnicy ludzkich zmystéw.



