Східні солодощі в українському варіанті

Наші покупці давно звикли до цукерок під назвою «Казінаки», «Грильяж», «Арахіс», які ще в Радянському союзі виготовлялися переважно з ядер арахісу та цукрового сиропу. А за часів ринкової економіки асортимент кондитерських виробів вітчизняного виробництва значно розширився.

        Як розповів начальник випробувальної лабораторії державного підприємства «Тернопільстандартметрологія» Р.М.Ратушняк, з 2004 року в Україні діє національний стандарт ДСТУ 4136-2002 «Солодощі східні типу карамелі. Загальні технічні умови». Цей стандарт поширюється на кондитерські вироби, які виготовляються на основі  напівфабрикатів карамельного виробництва з різними добавками, із застосуванням ядер горіхів, соняшнику, повітряних зерен і кісткових плодів, обсипаних цукром, цукровою пудрою, борошном тощо.

       Залежно від рецептури та  способу виготовлення східні солодощі поділяють на такі різновиди: казінаки, грильяж, арахіс з різними компонентами, мак з горіхами, набат, чайгу, кирмабадам, горіхи заливні чи обливні, ногул, шакер-пендир, кангаляк, парварда, фешмак, пешмак .  Східні солодощі залежно від оформлення поверхні бувають глазурованими карамеллю, шоколадною чи кондитерською масами.

     Тепер вітчизняні кондитерські фабрики випускають східні солодощі типу карамелі в широкому асортименті. В торгову мережу надходять лише під назвою «Казінаки», чи «Казінак» різні види цієї продукції на основі ядер соняшнику або арахісу, сої, залежно від рецептури, розробленої виробником. Різняться за способом приготування і солодощі «Грильяж», «Арахіс» та інші, які користуються попитом.

       На жаль, на території нашої області не виготовляють    східні солодощі, їх завозять на значні віддалі з інших регіонів України. Доводиться визнавати, що кондитерська галузь на Тернопіллі перебуває в жалюгідному стані.

Любов Рибак.                                                                   
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