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A TESZTAFELDOLGOZAS ALAPJAI, AZ ERETT TESZTA

JELLEMZOI

ESETFELVETES -MUNKAHELYZET

Az érett tészta feldolgozdsa, olyan miiveletek Osszessége, amelyek a termékek egyedi
tulajdonsagai kozul a tomeg és az alak szempontjadbél meghatdrozéan fontosak. A
tésztafeldolgozas az adott lizem felszereltségétdl fliggéen kézzel és géppel is elvégezheté.
Annak érdekében, hogy a késztermék minésége megfelelé legyen, sziikséges megérteni és
tudni, miként kell ezeket a muiveleteket megfelel6en elvégezni

A kovetkezé orakon a tésztafeldolgozassal foglalkoznak. Mit gondol, milyen miveletek
szlkségesek, ahhoz, hogy az érett tésztabol kiilonb6zé tomegl és alaku termékeket
készithessiink? Milyen tészta keriilhet feldolgozasra?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1. A tésztafeldolgozas célja

A tésztafeldolgozassal vagy régebbi nevén tdblamunkaval az a célunk, hogy a nagy témegd,
beérett tésztat egy-egy termék készitéséhez sziikséges nagysdgu darabokra osszuk szét,
majd ezeket olyanra formaljuk, amilyet a termék alakja megkivan. A kenyereknél egyszeri
osztast, a fehértermékek tablamunkajanal Aaltaldban tobbszori osztdst és alakitast
alkalmazunk, amelyek felvaltva kovetik egymast.

A tészta alakithatésdgat befolyasolja a tészta Osszetétele, érettségi dallapota valamint a
feldolgozd miiveletek kozotti pihentetések.

A tészta Osszetétele:

A dusité anyagok nélkil készilt tészta szerkezetét a tésztaban kialakult sikérvaz hatarozza
meg. Az ilyen tészta rugalmas, képlékeny és nehezen alakithatd, ezért nagyobb mértékii
alakitasi muveletet ( pl. sodras, fonas, csavaras) nem végzink rajta. A 2-15 % m/m
zsiradékadagolassal készil6 tésztdk képlékenyek, jél alakithatok, jél tdrik a gépi
feldolgozast és az Osszetett alakitasi muivelteket. A nagy mennyiségl zsiradékot tartalmazo
tésztdk rugalmatlanna vdllnak. Az ilyen tésztdk jellegzetes alakitasi mdlveletei a tészta
nyujtasa és szaggatasa.
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A lagyabb tésztak kelés és sités alatt kevésbé tartjak meg formajukat, a kemények viszont
alaktarténak bizonyulnak. Ennek megfeleléen a gombolyld vagy hosszukas, sima feliiletd
termékeket lagy tésztabol (zsemle, kenyér) készitjiik, mig a bonyolult alaku termékekhez
(perec, kifli) kemény tésztat készitiink.

A tészta pihentetése:

Osztaskor a tészta Osszeprésel6dik és a tésztdban |évé gdzok egy része eltavozik. A
tésztadarabok osztasa a sikérszalak szakaddasaval jar. A gombolyitéssel és a pihentetéssel a
sikérszalak rendezdédnek.

A tészta érettségi allapota:

A tészta érése kodzben lejatszédd folyamatoknak az eredménye: jél lazitott, rugalmas, jol
nydjthaté, tagulékony, jé gdazvisszatarté-képességli sikér, amely mar alkalmas a
tésztafeldolgozasra. A tulérett tészta viszont elveszti a rugalmassagat, és alakitasa kozben a
sikérszalak szakadoznak.

2. Az tésztaérés sordn lejatsz6do folyamatok, az érett tészta jellemzdi

1. Enzimes folyamatok
2. Mikrobioldgiai folyamatok
3. Kolloid folyamatok

ENZIMES FOLYAMATOK:

Az érésben szerepet jatszd enzimek:

A liszt enzimjei:
Amilazok (keményitébontd)

Protedazok (fehérjebontd), nagymértékben befolydasoljdk a tészta alakithatésagat és
nyujthatésagat

Lipazok (zsirbontd), né a liszt savfoka- a liszt AVASODIK

Eleszté enzimjei:

Zimaz enzimrendszer: A tészta lazitasdban a keletkez6 szén-dioxid gdznak van szerepe.
Alkoholos erjedés: Sz816cukor zimsz enzimrendszer Etilalkohol+szén-dioxid+hé

Kettés cukrokat bonté enzimek: (maltdz), azért sziikséges, mert a Zimaz enzimrendszer csak
egyszerl cukrokat képes bontani és erjeszteni.

Malatacukor wmaitaz enzim 2 sz6lécukor
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Enzimkészitmények:

- Malata készitmények: csirdzott arpa vagy blza. Az Amilaz tartalmi készitményeket
adalékanyag részeként hasznaljuk.

MIKROBIOLOGIAI FOLYAMATOK

Eleszt6gombak: (tésztalazitas, alkoholos erjedés)
Savtermel8 baktériumok (liszttel keriilnek a tésztaba). iz és aromaanyagokat termelnek.

Tejsavas erjedés: SzOIGCUKOr Tejsavtermels baktériumok te€jsav (3) + ecetsav (1)

KOLLOIDALIS FOLYAMATOK

A tészta szerkezete mar a dagasztas soran kialakul, és-allandéan valtozik, médosul. A
valtozas oka: a fehérjebonté enzimek miikddése, a szabad viz mennyiségének csdkkenése.

Az érett tészta jol lazitott, rugalmas, jol nyljthaté, szaraz tapintasu, tagulékony, jo
gazvisszatarté—-képességl, amely alkalmas a feldolgozasra.

1. dbra. A tészta szerkezete dagasztds utdn
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a szerkezete

1. Gyakorlati munka
szerkezetét! A jell

an, jellemezze a dagasztds utani és az érés utdni tészta
irja a kijeldlt helyre!

Dagaszta:

Tésztaérés utani jellemzok:
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2. Gondolja végig, hogy mely enzimes folyamatok eredményeként valtozik meg a tészta
szerkezete a tésztaérés végére, és ezek a valtozasok miben mutatkoznak meg? Véleményét
fogalmazza meg és irja a megfelel6 helyre! Véleményét par percben ismertesse elméleti
tandraval!

3. Végezzen gyljtdmunkat! Keressen interneten az olyan ipardagakat, ahol az alkoholos
erjedés folyamatat hasznositjak! Véleménye szerint a hétkdznapi életben hol alkalmazzak az
alkoholos erjedés folyamatat? Valaszat irja a kijelolt helyre!
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4. Végezzen gyljtémunkat! Keressen interneten az olyan iparagakat, ahol a tejsavas erjedés
folyamatat hasznositjak! Véleménye szerint a hétk6znapi életben hol alkalmazzak a tejsavas
erjedés folyamatat? Valaszat irja a kijelélt helyre!
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| 1. feladat

Mi a tésztafeldolgozas célja?

2. feladat

Hogyan befolydsolja a tészta alakithat6sagat a tészta dsszetétele?
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3. feladat

Hogyan befolyasolja a tészta alakithatosagat a tészta érettségi allapota?

4, feladat

A liszt mely enzimjei vesznek részt a tésztaérés soran lejatszédo folyamatokban. Az egyes
enzimek a liszt mely alkotéelemeit bontjak?
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5. feladat

Az éleszt6 mely enzimjei vesznek részt és mi a szereplk a tésztaérés folyamataban ?

6. feladat

Mi a tejsavas erjedés szerepe a tésztaérés soran és milyen anyagok keletkeznek ?

10
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Az, hogy a nagy tomegd, érett tésztat egy-egy termék készitéséhez sziikséges nagysagu
darabokra osszuk szét, majd ezeket olyanra formaljuk, amilyet a termék alakja megkivan.

2. feladat

- A dusitoé anyagok nélkil készult tészta rugalmas, képlékeny és nehezen alakithato,
ezért nagyobb mértékd alakitasi mdveletet nem végziink rajta.

- A 2-15 % m/m zsiradékadagolassal készil6 tésztak képlékenyek, jél alakithaték, jol
tlirik a gépi feldolgozast és az 6sszetett alakitasi mivelteket.

- A nagy mennyiségl zsiradékot tartalmazo tésztak(omlés)rugalmatlanna vallnak.

- A gombolyl vagy hosszukas, sima feliiletd termékeket lagy tésztabdl (zsemle,
kenyér) készitjiik, mig a bonyolult alaku termékekhez (perec, kifli) kemény tésztat
készitiink.

3. feladat

A tészta érés eredménye a jol lazitott, rugalmas, jol nyudjthaté, tagulékony, jo
gazvisszatarto-képességli sikérd tészta, amely alkalmas a termék alakjanak kialakitasara. A
tllérett tészta elveszti a rugalmassagat, és alakitasa kézben a sikérszalak szakadoznak.
Nem készithetS bel6le megfelel6 alaki termék.

4, feladat

- Amilazok (keményitébonto)
- Proteazok (fehérjebonto)
- Lipazok (zsirbontd)

5. feladat

- Zimaz enzimrendszer: Az alkoholos erjedés soran keletkezé szén-dioxid gaznak és
hének van szerepe. A szén-dioxid gaz a tészta térfogatdt, mig a h6 a hémérsékletét
noveli.

- Kettds cukrokat bonté enzim: Azért szilkséges, mert a Zimaz enzimrendszer csak
egyszerl cukrokat képes bontani és erjeszteni.

6. feladat

- iz és aromaanyagokat kialakitasa.
- Tejsav (3) és ecetsav (1) keletkezik.
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A TESZTAFELDOLGOZAS MUVELETEI, OSZTAS, MERES,

ALAKITAS

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

A pékségben szakmai gyakorlatok soran, sokféle kenyér, péksitemény és finom pékari
készitésérdl tanul. Barmely termék készitésérdl legyen is sz6, elengedhetetlen, hogy ismerje
a tésztafeldolgozas egyes miiveleteit. A mliveletek pontos ismerete sziikséges ahhoz, hogy a
kilonboz6 6sszetétell tésztak, j6 minéségl késztermékké valjanak

Mit gondol, milyen miiveletek sziikségesek, ahhoz, hogy az érett tésztabol kilonbozé
tomegl és alaku termékeket készithessiink?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A TESZTAFELDOLGOZAS MUVELETEI

Osztas

Mérés

Alakitas

Koztes pihentetés

H W N =

1. A tészta osztdsa

Az érett tésztat szét kell osztani, Ggy, hogy a termékek a Magyar Elelmiszerkényv 2-81
szamu irdnyelv SitGipari termékek fejezetében leirtaknak és a gydrtmanylap eléirasainak
megfeleld legyen.

Ezt a technoldgiai szakaszt kézi munka esetén csipésnek nevezziik, amely a szakma egyik
legnehezebb mivelete. A blzatészta sikérvdza ugyanis, olyan szivés, hogy nagy
erékifejtésre van sziikség ahhoz hogy egy-egy tésztadarabot kilonvalasszunk és a
sikérhalot szétszakitsuk.

12
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Egyszerld osztdsi mivelet: Egyszerl osztasrol beszélink akkor, ha egyszerre 1 db
termékhez sziikséges tésztat osztunk ki. Ez azt jelenti, hogy kézzel akkora darabokat
csiplink ki, hogy tomegiik megkozelitse az eldirt értéket. A mérés soran azutan ezt a
tésztadarabot pontosan olyan tomeglre egészitjiiik ki vagy csokkentjik le, mint
amennyibdl egy-egy, az eléirdsnak megfeleld todmegi termék siil. igy torténik a
kenyerek osztasa és a kenyérjellegl péksiitemények osztasa.

3. dbra. Egyszerd osztds utdni tészta

Osszetett osztdsi mdvelet: ElGszér tobb termék tésztijat (30 darab. terméknek
megfelel6 tomegl tésztat) csiplink ki, majd méréssel ellendérizziilk az osztas
pontossagat. Az osztott tésztadarabot felgombolyitjiik és pihentetjik. Majd osztogép
segitségével 30 egyenl6 részre osztjuk és igy 1 darab siteményhez vagy 1
fonataghoz sziikséges tésztadarabokat nyeriink. Ez a péksiitemények osztasi

muvelete.

4. dbra. Osszetett osztds utdni tészta

13
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A tésztadarabok feladasi tomege nagyobb mint a késztermék tomege, mivel siilés és hiilés
kézben vizg6z és egyéb illbanyagok tavoznak a tésztabdl, illetve a termékbdl. Ezaltal
tomegveszteség jelentkezik.

Ezért a tésztat a sulési és hilési veszteség figyelembevételével kell osztani. Vagyis a fellépé
veszteségnek megfelel§ tésztamennyiséget mindig hozza kell adni a termék tomegéhez. igy
jon létre a feladasi tomeg.

Feladasi tomeg= a termék tomege-+siilési, hiilési veszteség

A kenyerek feladasi tomegei:

Névleges (késztermék) témeg Feladdsi tdmeg
0,5 kg-os termékek 0, 58 kg
0,75 kg-os termékek 0, 87 kg
1,00 kg-os termékek 1, 15 kg
2,00 kg-os termékek 2, 25 kg

A sulési, hiilési veszteség tObb tényezd fliggvénye:

A veszteség a kisebb tomegl termékeknél nagyobb, mert azoknak nagyobb a

fajlagos fellletiik. A nagyobb feliilten pedig nagyobb mértéki veszteség jon létre.

- A lagyabb tésztdknal nagyobb mértékd a sllési veszteség, mint a keményebb
tésztaknal, mivel tobb vizet tartalmaznak.

- A termék alaposabb atsiitése esetén szintén nagyobb a veszteség, mert tdobb viz
tavozik el siités soran.

- Ha a terméket kozvetlen eladasra szanjuk, csékkenteni lehet a feladasi tomeget, mert

lerévidil a raktarozasi id6,és ezaltal kevesebb lesz a hllési veszteség.

2. A tészta mérése

Méréssel az osztas pontossagat ellendrizzik. Jelentés az ellenérzé mivelet, mert ha
elhanyagoljuk a termékink tomege nem lesz az érvényes elGirdsoknak megfeleld,
(tomeghianyos) selejt lesz. A tomeghidnyos termékek készitését pedig biintetik!

Az el6irtnal kisebb tésztasily (tdmeghiany) a vevé megkarositasahoz vezet, a nagyobb
tésztasuly pedig rontja az lizem, gazdalkodasi mutatéit.

14
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5. dbra. A tészta mérése

3. A tészta alakitasa

A tésztadarabokat kiilonb6z6 alakité mdvelettel formazzuk valtozatos alakiva. Az alakitasi
mivelettel egyrészt tetszetdssé tessziik a terméket masrészt a bélzet szerkezetét is javitjuk.

1. Egyszeri alakitasi miivelet

-  Gombdlyités: A gombolyités adja néhany termék végleges formajat, (cipo, vizes
zsemle, zsemlecipd, puffancs). Mas termékeknél a tovabbi alakitas alapjat képezi. A
gombolyités sordn, a tésztdban a sikérvaz a felulettel parhuzamos rétegekben
rendezdédik, és ez altal megnovekszik a tészta gazvisszatarto-képessége.

A német eredeti szaknyelv a kétféle tésztagombolyitést kilon kifejezéssel jeloli:

- A kenyértészta gombolyitést "virgolasnak”
- A fehértermék gombolyitést "sleifolasnak” nevezi

6. dbra. Gombdolyités kézzel 1. (sleifolds)

15
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7. dbra. Gombolyités kézzel 2. (sleifolds)

8. dbra. Gépi gombdlyités utdni tészta

9. dbra. Kenyértészta gombolyités (virgolds)

16
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2. Osszetett alakitdsi miveletek

A gombolyitett tésztadarabokon pihentetés utan Ujabb alakité miveleteket végziink.

Hosszformdzds.: A kenyérfélék és a kenyérjellegli péksiitemények gyakori alakitasi
miivelete. Alapja a gombolyités. A felgombolyitett tésztat el6szor ellapitjuk majd
egyszeres vagy kétszeres hajtogatassal alakitjuk ki a végleges format.
A kialakitott forma lehet:
Két vége felé hegyesedo

e Molnar kenyér: Hosszukas, kozépen vastagabb, végei felé hegyesedd

e Kocsma kenyér: Hosszukas, egyenletes vastagsagu, végei felé enyhén

hegyesedé.

Két végén lekerekitett henger

e Bufé kenyér: Hosszukas, egyenletes vastagsagu, tompa végu.

10. dbra. Kenyértészta hosszformdzdsa

117. dbra. Péksiitemények hosszformdzdsa

17
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- Sodras: kiflifélék (tejes kifli, sos kifli, vajas kifli, stefania kifli, orias kifli, paprikas kifli)
jellegzetes alakité mulvelete. A tésztadarabot elGszor lappad nydjtjuk, majd
felsodorjuk, melynek hatdsara a tészta szerkezete rendezdédik.

12. dbra. Sodrds kézzel

13. dbra. Sodrds géppel

18
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15. abra. Kifli alakitdsa

A tésztahengerek sodrasat egy vagy két szakaszban végezhetjik. Az egyszakaszos sodrast
akkor alkalmazzuk, ha vastag tészta rudakat szeretnénk késziteni ( pl. Mindszenti kalacsnal).
A sok agbol font kalacsokhoz ( pl. Finom fonott kaldcsndl) viszont vékony tésztarudak
szlukségesek. llyenkor elészor vastagabb hengert alakitunk ki, azt pihentetjik és csak a
masodik szakaszban sodorjuk végleges atmérdéjlire( vékonyabbra). Ez a kétszakaszos sodras.
Ha ezt a két Utemet nem tartjuk be, abban az esetben a tésztarid sikérvaza a hirtelen
nyujtas kovetkeztében elszakad és a termék selejtes lesz.

- Fonds.: Kalacsok, bridsok alakité mdvelete. 1,2,3,4,6 agbdl igen valtozatos alaku
termékek készulhetnek.
1 4gbdl: Sos kalacs, brids,

19



TESZTAFELDOLGOZASI 1x1

16. dbra. Sos kaldcs fondsa

17. dbra. Brios fondsa

2 4gbdl: Kerek makos, fonott makos, fonott kalacs, turista kifli,

20
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18. dbra. Kerek mdkos fondsa

19. dbra. Fejes makos fondsa

3 agbdl: Fonott kalacs, Mindszenti kalacs

21
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20. dbra. Mindszenti kaldcs fondsa

4 agbdl: 0,25 kg-os Finom fonott kalacs

21. dbra. Fonds négy agbo/

5-6 agbél: 0,50 kg-os, 1,00 kg-os Finom fonott kalacs, Ablakos kalacs

22
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22. dbra. Fonds hat dgbol

Hurkolas: Perec, sos kalacs, brids, alakitdé muivelete

23. dbra. Perec hurkoldsa

Kiszlras: Pogacsa, alakité mivelete

23
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24. dbra. Pogdcsa kiszurdsa

Csavaras: Turista kifli, cukros kifli, brids, alakité mivelete

25. dbra. Cukros kifli csavardsa

Vagas: tésztadarabok készitése

Burkolas: toltelék betakarasa, toltelékkel felcsavaras

4. A tészta koztes pihentetése

Az egyes feldolgozé miveletek kozott a tésztat tobbszor is pihentetni kell. Osztaskor a
sikérhalé megrongalédik, hatasdra a sikérszerkezet szétszakadozik, 6sszekuszalodik, majd
pihentetés alatt Ujra rendezdédik. A tésztdbdl az osztds soran kinyomott gazok helyett ujabb
szén-dioxid gaz termelédik, melynek hatdasdra a tészta fellazul és alkalmassa vdlik a
feldolgozasra. A koztes pihentetésnél lényeges kérdés, hogy mennyi a pihentetés
idésziikséglete. A pihentetési idé fligg a tészta Osszetételétél és a megmunkalas
intenzitasatol.
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Kiméletes gombolyitésnél (ilyen a kézi megmunkalds) a pihentetési idé rovid, mindossze
néhany perc. Erételjesebb gombolyitésnél (gépi megmunkalds) altaldban hosszabb. Lagyabb
tésztdk esetén rovidebb, keményebb tésztdk megmunkdlasa esetén, pedig hosszabb
pihentetési idére van sziikség.

A pihentetés rendszerint a tablan torténik (10-15 perc id6tartamban). A tésztadarabok
Osszeragadasdnak és a tészta, osztd és oszto-gombolyit6 géphez ragaddsanak
megakadalyozasara a fellletiiket olajozzuk.

26. dbra. A tészta pihentetése

AZ ALAKITAS HATASA A TESZTA ES A KESZTERMEK SZERKEZETERE

Az alakitasi muveletekkel tetszetds kulsot biztositunk a termékeknek és rendezzik a tészta,
valamint a késztermék szerkezetét. A tészta alakitdsa kozben nyomo és nyajtoerét fejtink ki
a tésztara, melynek hatasara a sikérhalo elszakadozik és a tésztabol a benne [év6 gazok egy
része eltavozik. Atrendz6ik a sikérvaz, melynek soran megsokszorozédik a tésztiban Iévé
gazbuborékok szama. Ez azért kovetkezik be, mert a megmunkalds sordn tomoritjik a
tészta szerkezetét. Vigyazni kell azonban arra, hogy a gyenge sikéri lisztekbdl készilt
tésztakat kiméletesebben, az erds sikérl lisztekbdl késziilt tésztakat pedig nagyobb erével
dolgozzuk fel. igy a megmunkalas mértéke teljesen a sikértulajdonsagokhoz igazodik.

Ha a gyenge sikértulajdonsagu lisztekbdl késziilt tésztat erételjesen munkaljuk meg, a
kovetkezménye az lesz, hogy a sikérvaz tulsagosan elszakadozik és a megmunkalds utan
mar nem lesz elég gaztarté-képessége ahhoz, hogy a gazbuborékokat magaban tartsa.
Végeredményként lapos, kis térfogatu terméket kapunk.

A késztermék szerkezetén rendszerint jo!l ldthato a tészta alakitdsi modja. A kiflit keresztben
elvdgva, jol ldthato a felsodrds kovetkeztében keletkezd korkoros elrendezodés. A kifli a
sodrat mentén akdr szét is hajthato, lappd. A fonott kaldcsok a fonatigak mentén
szétszedhetok. A formdban silt kalicsok alakitdsi mivelete a fonds, amellyel a
bélszerkezetet rendezziik, igy egyenletesebb buborék eloszldst hozunk [étre.
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Minél jobban igénybe vessziik a sikérszerkezetet az alakitds folyaman, annal lassabban kel a
tészta. Kézi tésztafeldolgozas folyaman a miveltek id6tartamaval és a megmunkalas
erésségével alkalmazkodhatunk a liszt minéségéhez, sikértulajdonsdgaihoz. Gépi
feldolgozas soran erre egyre kevésbé van méd. Mindezeket figyelembevéve napjainkban a
kézi tésztafeldolgozas gyakoribb, mert jobb termék mindséghez vezet.

Nagyon fontos a gépi tésztafeldolgozasnal az egyenletes lisztminGség és az, hogy a tészta
technoldgiai mutatéi mindig azonosak legyenek. A tésztagépek munkajdhoz kilonosen
fontos hogy mindig egyforma lazitottsagl tészta késziiljon, hiszen az osztds térfogat
alapjan torténik. Ha ezt nem tartjuk be, akkor a termékek tomege nagy szérast mutathat A
gombolyit6 gépek és az egyéb alakité gépek elsédlegesen a tészta keménységére
érzékenyek.

A TESZTAFELDOLGOZAS TECHNIKAI MEGOLDASAI

A tésztafeldolgozast végezhetjik kézzel és géppel is. Sok esetben a kézi és gépi feldolgozas
osszekapcsolddik. Pl. Vizes zsemle tésztijat kézzel kicsipjiik, mérjiuk, felgombolyitjuk,
pihentetjik, majd félautomata zsemleoszté- és gombolyité gépen fejezzilk be a tészta
feldolgozasat.

A gépi feldolgozas szakaszos Gizemi( gépeken és folytonos mikddésii automata gépsorokon
torténhet.

Tésztafeldolgozé gépek:

Osztdgépek
a) Kenyértészta osztdgépek: Kamras osztdgép, Dugattyus osztdgép
b) Siiteménytészta osztogépek:Kétkaru osztégép, Egykari osztégép,
- Gombolyitégépek
¢) Szalagos gombolyitégép, Kipos gombolyitégép
- Oszté- és gombolyit6gépek
d) Kézi oszto-gombolyitégép
e) Félautomata oszté-gombolyitégép
f)  Folytonos oszt6-gombolyitégép
g) Formazédobos oszté-gombolyitégép
- Alakitogépek
h) Kiflisodré gépek, csdszarzsemle formazé gép
i) Tésztanyujto gép,
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TANULASIRANYITO

1. Alkalmazza a gyakorlaton tanultakat és toltse ki az aldbbi tdblazatot az egyes termékek
feladasi tdmegeire és prés tomegeire vonatkoztatva! Ha sziikséges, kérjen segitséget
oktatéjatol vagy tarsatol!

Termék neve Feladasi tomege Prés tdmege (30 db)

Tejes kifli

Séskalacs

Brids kicsi

Vizes zsemle

Dupla zsemle

Nagykifli

0,25 kg-os Finom fonott
kalacs

Mindszenti kalacs

Cukros kifli kicsi

Bukta

Briés nagy

Nagy zsemle

2. Gyakorlaton készitsen 30 db Kis bridst 10 db 0,25 kg-os Finom fonott kaldcsot és 10 db
Cukros kifli kicsit!

Feladat:

Szamolja ki, hogy az egyes termékek elkészitéséhez mennyi tészta sziikséges!

Hany prést kell készitenie termékenként?

frjia le részletesen, milyen feldolgozasi miveleteket hasznil az egyes
termékféleségek elkészitéséhez!

Szamoljon!
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Feldolgozasi miiveletek

Kis briés

0,25 kg-os Finom fonott kalacs

Cukros kifli

Milyen hibdkat koévethet el a termékek feldolgozasa soran?
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3.Mit 4brdzol a kép? irja a kijelélt helyre a termék feldolgozasi szakaszait! Kiilénds
tekintettel az alakitasi miiveletet részletezze! Honnan kapta a termék a nevét?

27. dbra
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4. Gyakorlati megfigyelései alapjan valaszoljon a kovetkezé kérdésekre!

Melyek azok a termékek melyeknek végsé formdajukat a gémbéolyités adja?

Melyek azok a termékek amelyeket hosszformazunk?
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Mely termékeknél haszndlunk 6sszetett alakitasi miveletet?

Mely termékek készitésénél hasznaljuk a sodras miiveletét?

Mely termékek késziilnek fonassal és hany szalbol?
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5. Figyelje meg, és irja le a kijeldlt helyre, hogy gyakorléhelyén milyen tésztafeldolgozé
gépeket hasznalnak!

6. Gyakorlati oktatdjaval beszélje meg, és gyljtse 6ssze azokat a tésztafeldolgozé gépeket,
amelyeket napjainkban mar nem hasznalnak!

7. irja a felsorolt gépek mellé, hogy mely termékek feldolgozasahoz hasznélhaték!

Kiflisodré gép

Nyujtogép

Gombolyitégép

Osztogép
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8. Az alabbi szévegrészlet a Hagyomanyok izek Régidk Il. kdtetében megtaldlhaté Rongyos
kifli leirdsat, készitését és szakmai fogdsait tartalmazza. Olvassa el a széveget és a kijelolt
helyre gyljtse ki a tésztafeldolgozds miiveleteit! Melyik az a termék melynek készitése
szinte megegyezik a Rongyos kifli készitésével? Gylijtson képet a késztermékrol!

RONGYOS KIFLI
"Leiras

A Rongyos kifli patké alakd, mintegy 8-10 cm hosszu kézépen 3-3,5 cm atméréjl, 32-36g
tomegl sitemény, fellletén a sodras nyomai hatdrozottan felismerheték. Feliletének szine
eredetileg vilagosbarna, de a fogyasztas idején porcukortdl fehér. Bélzete sargasfehér, laza
enyhén réteges, foszlos szerkezet(, nagy lyukacsos. ize, kiildndsen, ha vajjal késziil, nagyon
kellemes, aromas.

Szakmai fogasok

Blzaliszt, tej, éleszt6, so6 és cukor felhasznalasaval lagy, hldvos tésztat készitenek, melyet
hiis helyen pihentetnek. Az érett és joél nyudjthatd tésztat elnyujtjdk és az el6zetesen
kifagyasztott vajat vagy margarint kis csomodkban a tészta felére helyezik (egyes
haztartasokban a vajat ragyalultdk, esetleg nagy lyukd reszelén rareszelték a tésztara), majd
a masik felét rahajtjak. Pihentetéssel egybekotve ezt a nyujtas-athajtds miiveletet 3-4
alkalommal megismétlik, kdozben a tésztat- ismétlé6dé elényljtasok és hajtogatasok folytan-
szlikségszerlien rétegessé teszik. A kell6 mértékben érett és rétegelt tésztat 0,5-1 cm
vastag lappa nyujtjak és e lapbél egyenként 42g sulyu hdromszog alaku lapocskakat vagnak
ki. A Rongyos kifli tésztdjat nem szabad osztdgéppel feladni. A tésztalapocskakat kézzel a
haromszdg csucsa felé haladva felsodorjak és patkd alakura hajlitva, stitélemezre helyezik.
Kb. 50 percig szobahémérsékleten kelesztik, majd 230-250 °C- on 12-14 percig, g6zzel
telitett térben sitik. A kihtlt Rongyos kifli felliletét porcukorral szérjak be. Régen a terméket
annyira lagy tésztabol készitették, hogy csak zsakdarabon tudtak felsodorni. Innen kapta
talalo nevét is."

! Forras: Hagyomanyok-izek-Régidk Il kotet, Kesztler Marketing Kft, Budapest, 2001.153-154 p.
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| 1. feladat

Sorolja fel a tésztafeldolgozas miiveleteit !

2. feladat

Magyardazza meg, mit jelentenek a kovetkez6 kifejezések?

Egyszeri osztasi mivelet

Osszetett osztasi mivelet

Feladasi tdmeg
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3. feladat

Toltse ki a tablazatot! Mely termékek készitését tartalmazzdk a megadott
munkafolyamatok?

Termék neve Munkafolyamatok

Gombolyités, prés tomege 1.11kg-ra, gombolyités, varrattal lefelé helyezziik, a
tolteléket kimérjik és megformazzuk (hosszukasra), a tésztadarabokat ovalis
lappa nyujtjuk, a tolteléket a kézepébe helyezziik, 6vatos gorgetd, nyajtd
mozdulatokkal formazzuk patké vagy acskapocs alakira,

Feladasi tdmege 255g, gdmbdlyités pihentetés, kézepén vastag két vége felé
hegyesedé termékké formazzuk (hossz-formazas), varrattal lefelé elrakjuk
kelesztés, hossztengelyével parhuzamosan kétszer megvagjuk

Gombolyités, nyajtas-sodras kiflisodro gépen, pihentetés, kézi sodras, alakitas,
mely lehet fonds, csavaras, tekerés, két tésztadgbol csavart, kifli alakban
hajlitott vagy csavart nyolcas stb. (sokféle fantazia termék készithetd)

Nyujtas, sodras kiflisodré gépen, pihentetés, kézi sodras, fonds siman vagy
ablakosra 0.25 kg-os négy agbol, 0.50 kg-os hat agbhdl.

Nyujtas kb. 12 cm széles csikokra vagas, toltés dié toltelékkel, a toltelék
burkolasa, kb. 12 cm hosszusagura vagds, lemezre rakaskor patké alakura
hajlitas

Préstomege 1,56 kg .A leetetett tésztat 30-35 cm hosszu egyenletes szalla
nyujtjuk, majd képzeletben elharmadoljuk. Megfonjuk és 3 vagy 5 darabos
csoportokban egymastol kb. 0,5 cm-es tavolsagra rakjuk el.
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Feladasi tomege:260g. A lemért felgdmbolyitett tésztadarabokat varrattal
felfelé forditva, lisztezett tablan 4-5 percig pihentetjik, majd kinyajtjuk. A
kinyudjtott lapot kézzel felsodorjuk. A terméken 3 vagy 4 sodrat legyen. A
felsodort terméket enyhén hajlitva varrattal lefelé elrakjuk.

Prés tomege:1,44kg, a toltelék tomege 23g/db. A pihentetett és olajozott prést
30 felé osztjuk, majd a tésztadarabokat kézzel vagy géppel felgombdolyitjuk.
15-20 percig pihentetjik. A pihentetett tésztadarabokat célszerszammal
erételjesen benyomjuk. A tészta fellletét tojasozzuk és a turd tolteléket a
mélyedésbe toltjik. Kozepére mazsolat rakunk.

4. feladat

Toltse ki a tdblazatot! A termékek neve mellé irja oda az elvégezhet6 alakitasi miveleteket!

Termék neve

Alakitasi miveletek

Puffancs

Molnarka

Oroshazi banan

Stefania kifli

Kakads kalacs
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Foszlés kalacs

Bukta

Tarés taska

Kakads csiga

Sajtos rud

5. feladat

Mi lesz a kovetkezménye a pontatlan mérésnek?

6. feladat

Sorolja fel az egyszer(i és dsszetett alakitasi mlveleteket!
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Osszetett

7. feladat

Miért kell a tésztat a feldolgozé miveletek k6zott pihentetni?

8. feladat

A tészta feliiletét osztds elétt leolajozzuk. Miért?
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| 9. feladat

Mi a gombolyités szerepe az alakité miveletek kozott?

10. feladat

Mitél fiigg, hogy mekkora a termék, siilési — hilési vesztesége?

11. feladat

Mit jelent a virgolas és sleifolas kifejezés
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Osztas

Mérés

Alakitas

Koztes pihentetés

H W N =

2. feladat

Egyszer( osztasi mivelet

Egyszerre 1 db termékhez sziikséges tészta mennyiséget osztunk. Kézzel akkora darabokat
csiptink ki, hogy tomegiik megkdzelitse az elbirt értéket. A méréssel azutan ezt a
tésztadarabot pontosan olyan tomeglre egészitjiik ki vagy csékkentjiik le, mint amekkora
tomegl termékre sziikséglink van.

Osszetett osztasi mivelet

El6szor tobb termék tésztijat (30 darab terméknek, megfeleld tomegl tésztat) csipjiuk ki,
majd méréssel ellenbrizziik az osztas pontossagat. Az osztott tésztadarabot felgombolyitjik
és pihentetjik. Oszt6gép segitségével 30 egyenld részre osztjuk és igy 1 darab siiteményhez
vagy 1 fonataghoz sziikséges tésztadarabokat nyeriink.

Feladasi tomeg

A tésztadarabok feladasi tomege nagyobb a késztermék tomegénél, mivel a siilés és hiilés
kdézben vizg6z és egyéb illéanyagok tdvoznak a tésztabdl, ezaltal tomegveszteség
jelentkezik. A fellépd veszteségnek megfelel6 tésztamennyiséget mindig hozza kell adni a
termék tomegéhez.

3. feladat

- Pozsonyi kifli

- Szegedi vagott

- Brids

- Finom fonott kalacs
- Barkifli

- Sés kalacs

- Orias kifli

- Okérszem
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| 4. feladat

Termék neve Alakitasi miiveletek

Puffancs Osztas, gombolyités

Molnarka Osztas, gombolyités, majd hosszformazas

Oroshazi banan Osztas, gombolyités,, pihentetés,nyujtas, sodras, vagas késsel, alakitas

Stefénia kifli Osztas, Nydujtas, sodras, kifli alakra hajlitas

Kakads kalacs Osztdas,nyujtas, sodras, csavaras

Foszlés kalacs Fonas harom agbol vagy csavaras két agbol
Nyujtas, felvagas téglalapokra, toltés, burkolas-hengergetéssel, lemezre

Bukta rakds szorosan egymas mellé, a tésztadarabok oldalainak olajjal valo
bekenése

5. feladat

Az elGirtnal kisebb tésztasuly (tdbmeghidany) a vevé megkarositasahoz vezet, a nagyobb
tésztasuly pedig rontja az Gizem, gazdalkodasi mutatoit.
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6. feladat

Egyszer( alakitasi mlvelet: gdmbolyités

Osszetett alakitasi miveletek: Hosszformazas, sodras, fonds, csavaras, hurkolds, vagas,
burkolas, kiszuras

7. feladat

Az egyes feldolgozd miveletek kozott a tésztat mindig pihentetni kell, mert osztaskor a
sikérhalé megrongalodik, és a sikérszerkezet szétszakadozik, 0©sszekuszalédik. A
sikérszerkezet pihentetés alatt Ujra rendezdédik. A tésztabol kinyomott gazok helyett Ujabb
szén-dioxid gaz termelddik, ezaltal a tészta fellazul és alkalmassa valik a feldolgozasra. A
pihentetés altalaban a tablan torténik (10-15 perc idétartamban).

8. feladat

A tésztadarabok Osszeragadasanak és a tészta, osztdé és oszté-gombolyité géphez
ragadasanak megakadalyozasara a feliletiiket olajozzuk.

9. feladat

A gombdlyités adja néhany termék végleges formajat, (cipd, vizes zsemle, zsemlecipo,
puffancs) mas termékeknél a tovabbi alakitds alapjat képezi. A gombdlyités soran a
tésztdban a sikérvaz a felllettel parhuzamos rétegekben rendezédik, és ez altal
megnodvekszik a tészta gazvisszatarté-képessége. Nagy térfogatu terméket kapunk.

10. feladat

A veszteség a kisebb tomegl termékeknél nagyobb, mert azoknak nagyobb a

fajlagos fellletiik. Nagyobb felllleten, nagyobb mérték(i veszteség jon létre.

- A lagyabb tésztdknal nagyobb mértékl a sllési veszteség, mint a keményebb
tésztakndl, mert tobb viz parolog el.

- Atermék alaposabb atsiitése esetén szintén nagyobb a vizveszteség.

- Ha a terméket kozvetlen eladasra szanjuk, csékkenteni lehet a feladasi tomeget, mert

lerévidiil a raktarozasi idd, igy kevesebb lesz a hiilési veszteség.

11. feladat

Virgolas: kenyértészta gombolyitése, Sleifolds: péksiteménytészta gombolyitése
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