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Varga Katalin

A 2003/2. szamban megjelent német szdveg forditasa

Fazekasaru és fajansz
Mindenki a hasznossagért és diszességért

A thiiringiai kézmiipari fazekasmiihelyekben minden terméket
egyidejlileg egy €s ugyanabban a kemencében, az tin. kasseli
kemencében égették. A killonbozd edényeket, amelyeknek mindig
a megtelelé mennyiségben kellett készen lenni, kiilonbdzd
helyekre tették be. Az ¢getés alatt 900 °C és 1300 °C kézotti
homérsékletesés jott 1étre. Mivel voltak méazatlan viragceserepek és
novénytarto edények, amelyeknek porézus mindségiieknek kellett
lennitik, ezért ezeket a kemence hatsé, "leglagyabb” helyén égették
ki. Akkor keriiltek sorra, mint szines aruk, a kiilénbézé nagysagi
talak, ahol a kicsiket a nagyokba raktak és parosival egymasra
tették. A diszitett tanyérok, ugyancsak egymadsra boritva alltak a
talakon a kemence tetejéig. Utdna kovetkeztek a barna aruk,
amelyeknek t6bbé kevésbé porozus cserepét egy barna mazzal
tomitették. A tarka aruk mindsége az égetdkemencében vald
elhelyezkedésiikb6l adodik. Ez a porézus cseréparuktdl a
kdagyagszerii edényekig terjed, ahogy az edényeket a kemencében
elosztjak €s gyakran még a nagyobb edényekbe épitik be. Kb. 24
oraig tartott a tulajdonképpeni égetési eljards. ami a mester és
segedje teljes feliigyeletét kovetelte, aztdn az edényeket a lezart
kemencében még egy napig hiiteni kellett.

Az ¢getés utolsd fazisaban, ha a kemencében elérték a
maximalis hémérsékletet, a biirgeli mester a kdagyag sézasival
foglalkozott. A konyhasot Olom-oxiddal és” vin. kiralykékkel
keverték, ami a koéagyagon egy kék szint képzett. Ez az olcsd
mazeljaras a kodagyagnak egy tipikus diszitést és mindenekeldtt
nagy mechanikai szildrdsagot, valamint feliileti keménységet adott.
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A mar megnevezett okokbdl nagy volt a kereslet a kdagyag
edények irant, mivel nem volt helyettesitheté hasonléan olcso és
megfeleld mas anyagi edényekkel.
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Elelmiszer-adalékanyagok

A modern élelmiszergazdasidgban egy egész sor adalékanyagot
hasznalnak fel, -amelyeket a legkiilonbozébb hatasuk alapjan
alkalmaznak.

Szdmos feldolgozott élelmiszert a maga sokféleségében nem
lehetne adalékanyag felhasznalasa nélkiil eloallitani. A
tartésitdszerek alkalmazasa ¢éppenséggel indokolt lehet az
¢lelmiszer mérgezések kockazatanak csckkentésére, emulgeatorok
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vagy suritbanyagok nélkiil példaul néhany terméket nem lehetne a
megszokott mindségben eldallitani.

Eppen az élelmiszer elééllitisban valé jelentdsége miatt, az
adalékanyagok engedélyezéséhez sajatos kovetelmények kitédnek.
Nem lehetnek az egészségre karosak és garantalniuk kell a
fogyasztok szamdra hasznosithaté technolégiai célt. Ugyanakkor
gyakran mertil fel a kérdés, hogy ezeknek az anyagoknak az
alkalmazasa mindig sziikséges-e, vajon nem kellene-e mas
lehetoségeket ugyanazon elsédleges célok elérésére elényben
részesiteni, hogy igy ezeknek az anyagoknak a lehetdleg kis
méri€kil alkalmazasat érjék el.

Szinezdanyagok

A szinezbanyagokat az élelmiszerek latvanyanak javitdsara
szolgaljadk és gondoskodnak az "étvagygerjesztd" és az
eladhatosagot segité kiillemrdl. A feldolgozds soran elvesztett
szinek kiegyenlitését is szolgdljak és adott esetben egy jobb
mindség benyomasat keltik. A legkevesebb szinezé anyag ndvényi
eredetli (pl. betanin vagy klorofil), hanem a természetben
elofordul6  anyagok szintetikus utdnzata (természetazonos
anyagok), vagy teljesen mesterségesen eldallitott vegyiiletek (pl.

azo-szinezékek).

Tartdsitoszerek

A tartositoszerek meghosszabbitjak az élelmiszerek eltarthatésagat,
azaltal, hogy késleltetik a baktériumok, éleszté- és penészgombak
okozta romlasi folyamatot. Ezek egyrészt a megel6zd
egészségvédelmet szolgaljdk (a romlasi folyamatok bakterialis és
gombas fertézésekhez vezethetnek), masrészt azért alkalmazzak
fokozottan, hogy ~a termékek a nemzetkozi kereskedelem
érdekében hosszan széllithatok ¢és tarolhatdk legyenek. A
meghosszabbitott eltarthatsag gyakran csak kisebb részben valik a
fogyasztok javara (pl. kalium-szorbat, natrium-szorbat).
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Antioxidansok €s olyan anyagok, amelyek ezek hatdsat erdsitik

Az antioxidinsok meggatoljak a levegd oxigénjének reakcidjat az
clelmi-szerrel és megndvelik az eltarthatdsagot a kémiai bomlas
kesleltetésével (lassitjdk a zsirok avasodédsat, a gyiimélesok
barnuldsit, az oxigén erzékeny vitaminok bomlasat) (pl.
aszkorbinsav, citromsav).

Emulgeatorok

Az emulgeatorok lehetévé teszik az eredetileg nem keveredd
folyadékok pl. viz és zsir elegyitését (pl. mono- és diglicerid
¢szterek).

Stiritdanyagok, zselésité anyagok, stabilizatorok

Az ¢lelmiszerben vizmegkotoként szolgalnak és novelik a termék
viszkozitasat. A zselésitd anyagok az alak, a stabilizator a termék
allaganak megérzését szolgilja (pl. agar-agar, karragén, gumi-
arabikum). '

Cukorpotld anyagok

Az édességiik alapjan potlasra hasznalhatjak (kiiloéndsen a
- szachar6zt), de a mesterséges édesitdanyagokkal ellentétben

kaloriat tartalmaznak. Hasznalatdt elényben részesitik a
cukorbetegek, de a cukorral Osszehasonlitva hozzijarul a
fogszuvasodas kockazatanak csokkentéséhez is.

EdesitOszerek

Az ¢desitoszereket az élelmiszerek édesitésére €s pl. a "light" és
diabetikus készitményekben a cukor pétlasdra hasznaljak, mivel
nem tartalmaznak szénhidratot. Mivel ismételten kétség meriil fel
egészségligyi jelentéktelenségiikkel kapcsolatban, a rendszeres
magas fogyasztds kockazatos. Ezért egészségiigyi szempontbdl
kivanatosabb lenne a taplalkozasi szokdsok megvaltoztatisa, mint
tal sok édesitdszer fogyasztasa (pl. aszpartam, szacharin).



