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iGY VEGZEM A KENYERTESZTA FELDOLGOZASAT

AZ ELETET ADO KENYER

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

1. dbra Kovdcs Margit: Kenyérszego (kerdmia)

Kovacs Margit kerdmia szobrdn az édesanya megszegi a kenyeret, hogy adhasson beléle
gyermekeinek. A mindennapi kenyér szamtalan esetben talalhaté meg a képzémiivészetben,
irodalomban egyarant. Reményik Sandor Mindennapi kenyér cimi versében igy ir:

" ... Kenyér vagyok, mindennapi kenyér,

Kérges, barna, mint sokszor a kenyér,
De bene van az uUjrakezdés magja,
De benne van a harchoz uj eré, -

De benne van az élet."
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Mindenki 6riz emlékében régi "kenyér-izeket". A péknek jut a nemes feladat, hogy a ma
emberének emlékként idézhet6 kenyeret készitsen!

irja le néhany mondatban, milyen a jé kenyér!

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A Magyar Elelmiszerkonyv Sutéipari termékekre vonatkoz6 2-81/01 irdnyelve alapjan:

A kenyér donté részben gabonadrleményekbdl tésztakészitéssel, alakitdssal, lazitdssal
(beleértve az extriziotl is), sutéssel majd csomagoldssal vagy csomagolds nélkil elGallitott
élelmiszer. TOmege - az el6allité altal csomagolt termék kivételével - 250 g-al oszthaté, de

legaldbb 500 gramm.

1. ROVID KENYERTORTENELEM

5-10 ezer évvel ezel6tt valtak ismertté a mai kenyérkészités alapjaul szolgalé gabonafélék.
Ezek elterjedése elGtt étkezésre hasznaltak, kenyeret készitettek minden erre alkalmas
novényi termésbdl, magbdl, viragbél, amit el lehetett fogyasztani, meg lehetett ragni, illetve
6rolni lehetett.

Az ember, amint megismerte a gabonat, annak tdplalkozasi hasznossagat, azonnal
fogyasztani, termeszteni kezdte. EI6szor csak a kalaszbél kiforditott magvakat ragta, majd
az 6rolt magvakat, késébb a porkolést kovetéen megdrolt magvakat kasava gyuarta. A kasat
késébb lapos, forré6 koveken lepénnyé shtotték Mezopotamiaban, Egyiptomban, igy
fogyasztottdk az asszirok, gorogok és romaiak is. Ezek voltak a kovasz nélkili kenyerek.

Els6ként, kb 5000 évvel ezel6tt Kindban és Tibetben arpabdl készitettek lepénykenyeret. Az
arpakenyér emlékei lelheté6k fel az egyiptomiaknal, Kis-Azsidban, Eszak-Afrikaban, a
romaiaknal, valamint Amerika &slakéinal is. Lepénykenyerek késziiltek zabbdl is. A
népvandorlas koraban kezdték étkezésre hasznalni a rozsot.
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Azsiabbl szarmazé gabona a blza. Az elsé buzakenyerek is kb 5000 évvel ezel6tt
késziilhettek.

Egyiptomban mar tobb mint 3000 évvel ezel6tt kelesztett kenyér is készilt. A sitéshez
hasznalt eszkozok is jelentés valtozason mentek keresztil, a lapos sit6kovekt6l a mai
kemence 6séig, a stit6harangig.

U. n. héber siitkemence.

2. dbra Héber kemence?2

A gorog varosallamokban mar 6nalléan dolgoztak a pékek. Rédmdaban a kenyér java része
otthon késziilt, de az asatdsok soran el6keriiltek pékcéhek leletei is. A régen fogyasztott
kenyerek formdja is nagy valtozatossagot mutathatott. Egyiptomban bumeranghoz hasonlé
alakira készitették, a gorogoknél pedig - Hippokratész fennmaradt munkaja szerint - 17
kilonb6z6 féle kenyeret ismertek.

A kenyér tiszteletének kilonos jelent6séget adott a keresztény vallds. A kovasztalan kenyér,
az ostya Jézus testét szimbolizdlja. Jézus sziletési helyének, Betlehemnek a héber eredeti
nevét ,kenyér haza’-ra lehet forditani.

A kenyér sz6 feltehet6leg 6smagyar jovevényszavunk. Nyelvészeink és torténészeink szerint
jelentése: kasaféle, darabdl késziilt ételféleség. Mar a honfoglalast megel6zbéen, a
foldmuivelést ismeré Oseink életében és taplalkozasaban fellelheté volt a lepénykenyér
alapanyagaul szolgdlé gabona termesztése a téli szallasok kornyékén, és a lepénykenyér
készitése. A sz6 1315 korul keletkezett, egyhazi szévegekben maradt fenn szamunkra.

2 Korabeli metszet a SuitGipari Egyesilés honlaprol
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3. dbra Utolso vacsora - az ulmi székesegyhdz szdrnyas-oltdran taldlhato festmény 1470-
bol3

A kenyér szo, és a kenyér elnevezési taplalék a mindennapi élet fontos, elengedhetetlen
részévé valt. Bizonyitjak ezt szélasaink is: gondoljunk a kenyérgondokkal kiizdé emberre.

A kenyér fogyasztasdnak fontossdga tovdbb novekedett a XVI. szazadtol, amikor Iényeges
novekedés volt tapasztalhaté a gabonatermelésben. E szazad derekara a paraszti
haztartasokban mar évi 130 - 160 kg kenyérgabonat fogyasztottak. Fogyasztottak a
kenyeret f6étkezések meleg ételeihez kiegészitésként, ez volt a ,rantas” ése. Szalonna mellé,
hissal, tejtermékekkel egyiitt keriilt az asztalra. Napjainkra is megmaradt az a szokas, hogy
meleg ételeink mellé, leveshez, f6zelékhez, és hideg ételekhez egyarant kinalunk kenyeret.

A kenyér az idék folyaman a legfontosabb élelmiszer lett és értelmezésében az
életfenntartas 0sszes sziikségletét jellemezte. Gondoljunk csak a kenyere javat megevé idés
emberre.

Mindez persze nem is csoda, hiszen a kenyér készitése és fogyasztasa egyidés az
emberiséggel. A kenyér alaptaplalékunk. Népek és nemzetek a kenyérgabonaikbdl, vagy
kenyérlisztet ado alapanyagaikbol elkészitették és fogyasztottak sajat, jellemz6 kenyereiket.
Eltéré izl, szind, alakd termékek ezek, de a taplalkozas-élettanban betoltott szerepik
mindentt azonos.

3 A festmény masolatanak forrdasa a Sutdipari Egyesiilés honlapja
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2. A MA KESZULO KENYERFELEK

1. A kenyerek, a tésztajuk készitéséhez haszndlt lisztek fajtaja alapjan lehetnek:

A kenyér tésztajanak készitéséhez felhasznalt buza- és rozsliszt aranya alapjan a kenyerek
megnevezése lehet:

Fehérkenyér

100% buzalisztbdl (fehér kenyérliszt; BL 80) kovaszos technoldgiaval vagy kovaszt
helyettesité kovaszkészitmény felhasznalasaval, tésztakészitéssel, alakitassal,
kelesztéssel, sutéssel eldallitott termék.

Félbarna kenyér

85% félfehér kenyérlisztbd6l (BL 112) és 15% vilagos rozslisztbdl (RL 90) kovaszos
technoldgiaval vagy kovaszt helyettesité kovaszkészitmény felhasznalasaval,
tésztakészitéssel, alakitassal, kelesztéssel, stitéssel el6allitott termék.

Buzakenyér - kenyér

100,0 — 85,1% buzaliszt és 0,0 —14,9% rozslisztet tartalmazhat.
A rozsos kenyér

84,9 — 60,1% rozsliszt tartalma.
A rozskenyér

Tésztakészitéséhez legalabb 60,0% rozslisztnek kell a lisztkeverékbe keriilnie.

4. dbra Frissen stilt cipok
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2. Az O0sszetételre utald névvel megnevezett kenyerek

Jellemzéjiik, hogy a tésztakészitéshez az alapgabona (buza- és/vagy rozs) lisztjének
adagolasa mellett kisebb, nagyobb mennyiségben adalékanyagot hasznalunk. Ennek az
adalékanyagnak a mennyiségét az alaplisztre kell szamolni. Ha a megfelel6 aranyban
taldlhat6é az adalékanyag a kenyérben, arra a termék nevében is utalni kell.

Tobbgabonas kenyér

Legaldbb 5-5 %-ban talalhaték az alapliszt mellett egyéb gabonak lisztjei. Az egyéb
gabona lehet tobbek kozott a zab, arpa, koles, rizs, kukorica, és egyéb étkezési célra
alkalmas gabonak.

Egyéb névad6 gabonat nevében visel6 kenyér

A blza és/vagy rozsliszt mellett egy jellemzdé egyéb gabona 6rleményét tartalmazza
legalabb 5 %-nyi mennyiségben.

Buzacsiras kenyér

Az adalék 100 kg alaplisztre szamitva legalabb 10 kg, legalabb 8% zsirtartalmi
blzacsira.

Kenyerek olajos maggal

Az adalék 100 kg alaplisztre szamitva legalabb 8 kg, a kenyér nevében szereplé
olajos mag; példaul ,Lenmagos kenyér’. Ha az olajos mag mennyisége az elGirtnal
kevesebb, de jelenléte egyértelmlien megdllapithatd, akkor a kenyeret szabad az
olajos magnak a nevével és mennyiségének a feltiintetésével elnevezni, példaul:
.Kenyér 5% szezdmmaggal’.

Sz6jas kenyér
Az adalék 100 kg alaplisztre szamitva legalabb 10 kg sz6jakészitmény.
Korpas kenyér

Az adalék 100 kg alaplisztre szamitva legaldbb 10 kg, gabonabdl vagy megfelel
hiivelyesbdl készitett étkezési korpa. A korpa szarazanyag-tartalomra vonatkoztatott
keményit6tartalma legfeljebb 15% lehet. Nagyobb keményit6tartalma korpa
hasznalata esetén a korpa mennyiségét korrigalni kell.

Burgonyds kenyér (krumplis kenyér)

Az adalék 100 kg alaplisztre szamitva legaldbb 5 kg olyan burgonya szarazanyag,
amely a burgonyabelsé minden 6sszetevéjét tartalmazza.
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3. Egyedi kenyerek

A szabdlyozott dsszetételli és elnevezésil kenyereken kiviil szamos kenyérféle létezik. Ezek
alakban, és/vagy Osszetételben, esetleg eléallitasuk modjaban kilonboznek az el6z6ekben
felsoroltaktol.

4. Tartos kenyerek

A friss fogyasztasu kenyerekt6l az adagolhaté tartésitészerrel, penészgatlé adagolasaval tér
el.

A kenyerek megnevezéséhez a termék nevét és a névleges tomegét hasznaljuk.

A névben szerepelnie kell a "kenyér" szénak, valamint a kenyér fajtijanak megfelelé
jelzének.

TANULASIRANYITO

1. Olvassa el a jegyzetének rovid torténeti attekintését a kenyér készitésérdl és
fogyasztasarol.

Az olvasottakrol készitsen vazlatot!

2. Tanulmanyozza a MAGYAR ELELMISZERKONYV 2-81 szamu iranyelvét a SutSipari
termékekrdél, kilonos tekintettel a kenyérfélékrél szo616 rész!
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3. Figyelje meg, kérdezzen gyakorléhelyén, nézze meg a dagasztasi anyaghanyadokat!

Gylijtse 6ssze, milyen kenyerek késziilnek gyakorlohelyén!

4, Hasonlitsa 6ssze a fehérkenyerek, buzakenyerek, rozsos- és rozskenyerek nyers
tésztdjat és a kisult termékek bélzetének tulajdonsagait! Megfigyeléseit, tapasztalatait
jegyezze le, majd beszéljék meg tarsaival!

Megfigyeléseirdl készitsen fényképeket is!

Ide illesztheti a kiilénb6z6 kenyerekrol készitett fényképeit!

Kenyértészta és kenyérbélzet Osszehasonlitasa:
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5. Keress - kutass!

Milyen kenyér, kenyérszerii termék a

Langos

Kenyérlepény

Langalld

Lepény

Kétszersiilt (cibak)

Graham-kenyér

Paszka (macesz)

Pita

Bloomer

Adika

Indzsera

Gyiimolcskenyér
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Extrudalt kenyér

Lembas kenyér
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| 1. feladat

Milyen sttéipari készitményeket neveziink kenyérnek?

| 2. feladat

Milyen szempontok szerint csoportosithatjuk a kenyérféléket?

11
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Milyen sttéipari készitményeket neveziink kenyérnek?

A kenyér dontd részben gabonadrleményekbdl tésztakészitéssel, alakitassal, lazitassal
(beleértve az extruziét is), siitéssel majd csomagolassal vagy csomagolas nélkiil elGallitott

élelmiszer. TOmege - az elballit6é altal csomagolt termék kivételével - 250 g-al oszthatd, de
legalabb 500 gramm.

2. feladat

Milyen szempontok szerint csoportosithatjuk a kenyérféléket?
1. A kenyerek, a tésztajuk készitéséhez hasznalt lisztek fajtdja alapjan lehetnek:
A kenyér tésztajanak készitéséhez felhasznalt blza- és rozsliszt ardnya alapjan
2. Az 6sszetételre utalé névvel megnevezett kenyerek
3. Egyedi kenyerek

4. Tartés kenyerek

12
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A KENYERTESZTA OSZTASA

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

A bedagasztott kenyértészta a kiilonbo6zd, "tabla" mellett végzett miveletek soran kapja meg
az elbirt tomegét és formdjat.

A tésztafeldolgazas elsé lépéseit latja a felvételeken:

5. dbra Mit ldt a képeken?

Mit lat a képeken?

13
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1. KENYERTESZTA FELDOLGOZASANAK MUVELETEI

A kenyér tésztijat altalaban kovaszos tésztavezetéssel készitjiik. Ez a hagyomanyos
tésztakészités biztositja a szamunkra megszokott, kellemes kenyér izt, a jo, nem
morzsalédo bélzetet, a kenyér tartéossagat. A kozvetlen tésztakészitéssel készilt tészta
mesterséges kovasszal, savanyitd szerekkel késziil.

6. dbra Kenyértészta dagasztdsa — kozvetlen tésztakészitéssel

A j6 kenyértészta technoldgiai mutatoi:

Osszetétele a kenyér fajtajatol figgden liszt, viz, so, éleszté és engedélyezett

lisztjavitészer.

- Jellegzetes"kenyértészta surliség", amit 57-60 % (m/m) viz adagolasaval tudunk
elérni.

- A tészta hémérséklete 29-30 °C.

Erési ideje az alkalmazott dagasztastol fiiggéen 2-70 perc.

A rozs tészta hagyomanyos készitése a szakaszos, lépcsézetes kovaszkészitéssel

kezdddik. A tészta hémérséklete kissé melegebb, 30-32 °C. Az érés ideje altalaban 25-

45 perc.

A frissen bedagasztott tészta szakadozo, mert rendezetlen a benne kialakuld sikérhalo.
Tapintdsa nyirkos, szivés. Ebben az allapotdban a tésztat szabad feldolgozni!

14



iGY VEGZEM A KENYERTESZTA FELDOLGOZASAT

Feldolgozasra akkor valik alkalmassa a tészta, ha lezajlanak benne azok a kolloid, enzimes
és mikrobioldgiai folyamatok, melyek hatasara stabilla valik a tésztaszerkezet.

Az érett tészta képlékeny, rugalmas, jol alakithatd, alakitott formajat n a feldolgozasat nem
célszerli megkezdeni, mert alakitasra még nem alkalmas. megtartja. Tapintdsra szaraz, kissé
savanyu az illata.

7. dbra A tészta feldolgozadsa csak éerett dllapotban kezdheto meg

Amikor a tészta eléri ezt az allapotot, akkor lehet megkezdeni a feldolgozasat.
A tészta érési ideje 10=25 perc lehet. Az érés idejét

- atészta Osszetétele,

- slrlisége,

-  hoémérséklete,

- liszt tulajdonsagai,

= a felhasznalt éleszté6 mennyisége,

- és adagasztasi mod, az alkalmazott dagasztogép tipusa
befolyasolja.

Az érett, egy tomegben levé tésztabol sokféle méretl, formaju kenyér készitheté. Ehhez a
tésztat megfelel6 nagysagu darabokra kell osztani, majd a kivant format ki kell alakitani.

A tészta osztdsa, az osztott tésztadarabok toOmegének ellenérzé mérése, és az alakitds
egylttesen a tésztafeldolgozas.

A tésztafeldolgozas célja az egy tdémegben levd tésztabol az elbirt témegli, meghatarozott
alaki termékek eléallitasa.

15
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2. A KENYER FELADASI TOMEGE

Tésztaosztas: a tésztafeldolgozas azon részmivelete, amikor a nagy tdémegd, érett tésztat a

V&l

termék el6dllitisahoz sziikséges tomegire osztjak és mérik. 4

A kereskedelmi forgalomba keriild kenyerek végleges, eladasi témege a Magyar
Eleimiszerkényvben leirtak értelmében:

Egvedi fogyasztdi csomagoldas nélkili kenyér esetén - egyedi mérlegelés alapjan a sités
napjan

- az 1000 g, és az annal kisebb névleges tomegl kenyér esetén = = 4%
- az ennél nagyobb névleges tomegl kenyér esetén + 3%,

egyedi tOmegtlrés van megengedve azzal, hogy 30 db azonos jelolési kenyér
atlagtomegének megengedett legnagyobb eltérése a névleges tomegtél

- a 750 és az 500 g-os névleges tomegl kenyerek esetében + 2 %,
- az 1000 g-os és az afeletti névleges tomegl kenyerek esetében = 1 %.

A teljes tésztamennyiségbdl mindig olyan tdmegl egyedi tésztadarabot kell elkiiloniteni,
mely a silési- és hiitési veszteségek mellett biztositja az eldirt készterméktdomeget.

A megfeleld, elvart tomegl készterméket a pontos feladasi témegl nyers tésztdval lehet
biztositani.

A feladasi tomeg az elvart terméktomeg és a varhaté siilési-, hiilési veszteség tomegének
Osszege.

A silési-, hilési veszteség, a gyartds soran tapasztalhaté pdrolgasi veszteség nagysaga
fligg:

--a termék fajlagos feliletétdl,

- a tészta slirliségétdl,

- a sitési héfokatdl, idejétdl.
A veszteség az 1 - 2 kg-os kenyereknél 12 - 15 %.
Az 1 kg-os kenyér feladasi tomege: 1,15 kg,

2 kg-os kenyér feladasi tomege: 2,25 kg.

4 Magyar Elelmiszerkonyv 2-81 szami irdnyelv
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Ide irhatja be a feladat szovegét ,Normal” stilussal.

A kenyértészta osztasa végezhet6 kézzel és géppel.

8. dbra Kenyértészta osztdsa geppel

3. KENYERTESZTA KEZI OSZTASA - KICSIPES

Kézi osztasndl a dagasztocsészében levl, érett tésztabol akkora darabokat kell kiszakitani
(kicsipni), hogy tomege megkozelitse az el6irt feladasi tomeget. A kicsipéskor egy osztassal
az elvart feladasi tomegre osztjuk a tésztat - tehat ez egyszer(i osztas.

Egyszerii osztaskor egyszerre egy darab késztermék tomegének megfelel6 tésztat
kalonitink el a teljes tésztamennyiségbdl.

A kézi osztas lassu, folyamatos és gyors munkat igényel. A kicsipés soran ugyelni kell, hogy
lehetéleg egy csipé mozdulattal kilonitsik el az egyedi tomegli tésztdt. Mivel minden
kicsipett darabot a kicsipést kovetéen mériink, pontos tésztaosztast végezhetiink.

A kézi osztdsnal a tészta sikérszerkezetét kevésbé karositjuk, mint a gépi megmunkalasnal.
Mar a kicsipésnél gombolyitiink is.

A kicsipetett tésztat mérlegre helyezziik, elvégezziik az egalizalast. Ha beallitottuk a pontos
feladasi tomeget, a tésztat tablan gombolyitjik, majd pihentetjik.
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9. dbra Kenyértészta egyszerd osztdsa, kicsipése

4. KENYERTESZTA GEPI OSZTASA

A kenyértészta osztdsa kilonb6zé osztdgépekkel is végezhet6. Az osztégépek
meggyorsitjdk az osztast. Az osztégépek lehetnek kamras, vagy dugattyus elven mikoéddk.

A gépi osztas végezhetd szakaszos és folyamatos miikodésl osztogépekkel. A gépi osztas
lehet egyszer(, vagy 0sszetett.

Osszetett osztds soran el6szér egy nagyobb tomeg( tésztat kiilénitiink el - a tovabbi osztasi
szamtol fiiggden. A nagy tdmegl tésztat tovabbi osztassal tobb termék tomegére osztjuk.

Az elsd osztast tOmegellendrzés kovet, majd az osztott tésztat gombolyitjuk és pihentetjlik.
Ezzel az osztas miatt rongdlodott sikérszerkezet rendezédése, és a tészta szerkezetének
lazitdsa a célunk.

Egyszerii osztas folyamatos tésztaosztd gépekkel

1. Kenyértészta osztdsa dugattyus osztogéppel - a beadllitott térfogatu tészta a
dugattyihengerbél az el6hordészalagra keril. A tészta osztasa térfogatos elven torténik. Az
osztasra keriil6 tészta tomegét a tészta konzisztenciaja befolyasolja.

Dugattyls osztégép késziilhet 1, 2, 3 és 4 dugattylval. A dugattyuk szamanak emelésével
né a leoszthaté tésztadarabok szama.
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11. dbra A dugattyus osztogéppel osztds elve, az osztds fazisa

5 Tasnadi Endre: Sutbipari gépek (a kép forrasa a SutGipari Egyesiilés képgaléridja)
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2. Egyszert osztds kamrds osztogéppel - a sziikséges tomegli kenyértészta elkilonitését a
garatba adagolt tésztatomegbdl az osztéhengeren elhelyezett osztékés biztositja. Az
osztoszerkezet elsé része a tomorité hengerekkel biztositja az osztasra keriil6 tészta
osztasra megfelel6 allapotat, tomorségét. A tomoritéssel a buzalisztbdl késziilt tésztak
sikérszerkezetét mechanikai hatasaval karositja. A tomoritéskor a tésztaban levé szén-
dioxid gaz egy része is eltavozik, ezért veszit a leosztott tészta a lazitottsagabadl.

osztokés

garat osztéhenger

témorito- lisztszoré

hengerek

osztokamra

‘fm

TSI TIISTIIITT TS ETTETS

12. dbra Kamrds osztogép

Osszetett osztas

Szakaszos tésztaosztds végezheto a dugattyus, késracsos kenyértészta osztégép
segitségével. Az osztogép osztofeliiletére az osztasi szamtol fliggden kell felmérni a
megérett kenyértésztat.

13. dbra Kenyértészta mérése osszetett osztdshoz
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14. dbra Kenyértészta osztdsa

A gép tipusatol fliggéen 10, 15, 20 egyedi tésztadarab osztasa végezhet6 egyidejlleg. Az
elsé osztashoz a darabszamtol, a terméktdl és a feladasi tomegtdl fliggéen mérjiikk be a
tésztat. Ehhez az els6 osztashoz mindig végziink tomegellenérzést.

A masodik osztassal az egyedi tésztadarabok szétvalasztasa torténik. Ehhez a géptet6t
lecsukva el6szor megtorténik a tészta tomoritése, majd a késracs elvégzi a tomoritett tészta
osztasat.

5. MERES, PIHENTETES

Az osztds pontossdgat, a feladasi tomeg megfelelségét tomegméréssel sziikséges
ellendrizni. A helytelen mérés, a nem megfeleléen bedllitott mérleg, vagy a tdmegmérés
elhagyasa esetén tOmegeltérési pontatlansagok fordulhatnak elé.

15. dbra Hagyomdnyos Berkel mérleg a tészta tomegének mérésére, ellendrzésére
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A feladasi tomegnél kisebb mennyiségl tészta a sitést és hltést kovetéen a tényleges
készterméktomegnél kisebb témeget eredményez. Nem megfelel6, tdmeghibas lesz a
termék. A sziikségesnél nagyobb témeg esetén a gyarté fajlagos kihozatala csokken,
novekszik a gyartasi vesztesége.

A mérést a megfelel6en hitelesitett mérlegen kell végezni. A mérleg mérdképes allapotat és
a megfeleld mérési kortilményeket (pl.: vizszintezés, tardzas), folyamatosan ellendrizni kell.

A gépekkel végzett osztds soran a mechanikai erék, a vagokések élei, erésen rongaljak a
tészta sikérszerkezetét. A tomorités és az osztds kozben haté nyiréeré elsésorban a
buzatésztak alaktarté képességét rontja, csokken a tészta nydjthatésaga, gdaztartéd
képessége. A kedvezé6tlen hatasok oka, hogy megbomlik a kilénleges, haromdimenzios
sikérszerkezet kotéseinek egy része.

A rozstésztak szerkezete kevésbé karosodik. Ennek oka, hogy a rozslisztb6l készilt
tésztdban nem képzddik sikér. A rozsliszt tésztdjdban az dsszetartast a savanyu kdzegben
megduzzadt pentozanok és fehérjék biztositjak.

A tovabbi megmunkaldshoz sziikséges a sikérvaz helyredllitasa. Ezt gombolyitéssel
végezzik - a késztermék minéségét a gombolyitések jelentésen befolyasoljak.

A megfelel6 osztashoz a tésztat tomoriteni kell. A tomoritéssel biztosithatd, hogy a
vagobkések éles vagdsi vonalat adnak. A tomoritéssel az éré tésztdban keletkezett szén-
dioxid gaz egy része kinyomddik, csokken a tészta lazitottsaga.

Pihentetéssel az osztds sordn megsériilt sikérszerkezet helyredllitasa, és a tészta
lazitottsaga biztosithato.

Az Osszetett osztadsndl az osztdsok kozott gombolyitéssel és pihentetéssel segitjik a
sikérszerkezet helyreallitasat.

TANULASIRANYITO

1. Tanulmanyozza az osztas céljat és lehetdségeit a tanulasi Utmutaté szakmai
informacidinak segitségével.

2. Hatdrozza meg az aldbbi fogalmakat:

B rett tészta:
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Tésztafeldolgozas:

Feladasi tomeg:

Egyszerti osztas:

Osszetett osztas:

Mérés:
Pihentetés:
3. Gyakorolja a tészta kézi osztasat, kicsipését! Az osztast mindig ellenérizze méréssel!

Tanulétarsaval, vagy oktatéjaval készitsenek egymds munkavégzésérél fényképet, vagy
mozgoképet - ellenérizzék egymdas munkajat! Allapitsik meg az elkovetett hibakat,
pontatlansagokat!

4, Gyakorolja a kenyértészta kicsipését!

Végezzen kézi tésztaosztast 1 kg-os kenyér gyartdsdhoz! Figyelje meg, hogy hanyadik
kicsipéssel tudja a tésztat pontos feladasi tomegre kicsipni!

Ha sikerllt pontosan feladnia a tésztat, figyelje meg, hogy a kovetkezé 10 kicsipésénél
milyen tomegeltérésekkel osztott! A tomegek lejegyzéséhez kérjen segitséget munkataraitol!

Probdlkozas szama  Kicsipett tésztatomeg - kg
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9.
10.

5.Figyelje meg a kenyértészta osztasat dugattylds- és kamrds osztogéppel.

Oktatéja utasitasai szerint Uzemeltesse az osztégépet! Végezzék el a
sziikséges és lehetséges bedllitasokat az alkalmazott osztogépen.

6. A gyakorlohelyén szokdasos médon végezzen kenyértészta osztast, mérést! A mivelet
begyakorlasahoz sziikséges a folyamatos gyakorlas!

7.

A gyakorlati nap végén mingsitse sajat munkajat!
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1. Valassza ki az egyetlen helyes meghatarozast! A helyes vdlasz bet(ijelét karikdzza be!
A tésztafeldolgozas célja
a. a tészta kezelhet6vé tétele

b. tetszés szerinti tomeg(, megfelelé alaku késztermékhez a tészta elkiilonitése az
éretlen tésztatomegtdl

c. eléirt tomegli és meghatarozott alaku termék készitéséhez a tészta elkiilonitése és
alakitasa

A tésztafeldolgozas csak
a. elegendé hely és tablamunkas rendelkezésre allasa esetén kezdheté meg
b. a tészta megfelel§ érettségi allapota esetén kezdheté meg
c. csak éretlen tésztaval végezhetd

Egyedi fogyasztéi csomagolds nélkiili kenyér esetén - egyedi mérlegelés alapjan a sités
napjan az 1000 g, és az annal kisebb névleges tomegl kenyér esetén a tdomegeltérés
megengedett mértéke:

a. +4%
b. +3%
C. +2%

A feladasi tomeg
a. a késztermék elvart tomege + a sziikséges paratartalom
b. a késztermék tiszta tomege
C. a késztermék elvart tomege + a silési és hiilési veszteség
Az 1 kg-os kenyérhez a tésztat
a. 1,15 kg-ra kell feladni
b. 1,10 kg-ra kell feladni

c. 1,20 kg-ra kell feladni
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2. Az alabbi megallapitasokrdl allapitsa meg, hogy igazak, vagy hamisak?

A tészta érettségi allapota tapintassal meghatarozhato ...
Az érett tészta rugalmatlan
Az érett tészta vizes tapintasa
Az érési id6t befolyasolja a tészta 6sszetétele .
A tészta érési ideje fligg a dagasztas médjatel L
Egyszer(i osztdssal egyszerre legalabb két termék tdmegéhez csipjik ki a tésztat

A tészta gépi osztasa kiméletesebb a tésztaszerkezetre ..
A gépi osztdssal a tészta lazitottsaga csokken <~ .
Az egyszerli osztassal egyszerre egy késztermék tomegének megfelel6 tésztat
csiplnk ki a teljes tésztatbmegbsl .~ .
A kézi osztds gyors
Pihentetéssel az osztas sordn megsériilt keményitévaz helyredllitdsa torténik  ........
A sikérvaz a gépi osztasnal nem karosodik =~ .

3. Hatarozza meg az alabbi fogalmakat:

Egyszerli osztas

Osszetett osztas

Mérés

Pihentetés
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4. Ismertesse a tésztaosztast a képen lathato tésztaosztédgép segitségével!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Vialassza ki az egyetlen helyes meghatdrozast! A helyes vdlasz bet(ijelét karikdzza be!
A tésztafeldolgozas célja

c. eléirt tomegli és meghatarozott alaku termék készitéséhez a tészta elkilonitése és
alakitasa

A tésztafeldolgozas csak

b. a tészta megfelel§ érettségi allapota esetén kezdheté meg
Egyedi fogyasztoi csomagolas nélkiili kenyér esetén - egyedi mérlegelés alapjan a sités
napjan az 1000 g, és az annal kisebb névleges tomegl kenyér esetén a tdomegeltérés
megengedett mértéke:

a. +4%
A feladasi tomeg

c. a késztermék elvart tomege + a siilési és h(ilési veszteség

Az 1 kg-os kenyérhez a tésztat

a. 1,15 kg-ra kell feladni

2. feladat

Az alabbi megallapitasokrdl allapitsa meg, hogy igazak, vagy hamisak?

A tészta érettségi dllapota tapintassal meghatarozhato igaz
Az érett tészta rugalmatlan hamis
Az érett tészta vizes tapintasu hamis
Az érési idét befolyasolja a tészta osszetétele igaz
A tészta érési ideje fligg a dagasztas maodjatél igaz

Egyszer(i osztassal egyszerre legalabb két termék tomegéhez csipjik ki a tésztat

hamis
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A tészta gépi osztasa kiméletesebb a tésztaszerkezetre hamis
A gépi osztassal a tészta lazitottsaga csokken igaz
Az egyszer( osztassal egyszerre egy késztermék tomegének megfelel6 tésztat
csiplink ki a teljes tésztatomegbdl igaz
A kézi osztas gyors igaz
Pihentetéssel az osztas sordn megsérilt keményitévaz helyredllitdsa torténik -hamis

A sikérvaz a gépi osztasndl nem karosodik hamis

3. feladat

Hatdrozza meg az alabbi fogalmakat:

Egyszerii osztaskor egyszerre egy darab késztermék tomegének megfelelé tésztat kiilonitiink el a teljes

tésztamennyiségbol.

Osszetett osztas soran elészor egy nagyobb tomegii tésztit kiilonitiink el - a tovabbi osztisi szamtol

fiiggben. A nagy tomegii tésztat tovabbi osztassal tobb termék tomegére osztjuk.

M¢érés: az osztas pontossaganak, a feladasi tomeg megfelel6ségének ellenorzése

Pihentetéssel az osztds soran megsériilt sikérszerkezet helyreallitasa, és a tészta lazitottsaga biztosithato.

4, feladat

1. Az érett tésztabdl 4 x 5, azaz 20 db kenyérhez sziikséges tésztamennyiséget mériink ki.
Ehhez 20 x 1,15 kg tészta, vagyis 23 kg tésztat

2. A kimért tésztat a gépbe helyezziik, és egyenletesen elteritjik

3. Lecsukjuk az osztogép tetejét - ekkor el6bb megtorténik a tészta tomoritése, préselése,
majd a késracs kései 20 egyenl6 darabra vagjak a tomoritett tésztat

4. A gép fedbjének felnyildsat kovetéen a tésztadarabokat a tovabbi megmunkdlashoz a
tablara tovabbitjuk.
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A KENYERALAKITASOK

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

A Magyar Elelmiszerkdnyv 2-81/01 iranyelve szerint a kenyér alakja a termékfajtara
jellemzé, ardnyosan dombor(, nem torz.

Gyakorlohelyén 3 kilonb6z6 fajta kenyér alakjat figyelje meg. Fogalmazza meg
megfigyeléseit! Megfigyeléseit rajzban is rogzitheti!

1. kenyér

Az alak jellemzéi:

2. kenyér

Az alak jellemzéi:

3. kenyér

Az alak jellemzéi:
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1. A TESZTAALAKITAS

A tésztaalakitds célja a termék végleges formdjanak kialakitasa, kiilé6nb6z6 alakitdsi
miiveletekkel. Ezzel biztosithaté a megfeleld alaki, szerkezetl késztermék.

Alakitassal a tésztadarabok valtozatos formajava alakithaték. Az alakitassal a kilsé
megjelenés mellett a héj- és bélszerkezet is befolyasolhato.

Az azonos tésztabdl készilé kiilonbozé termékek nagysagban, formaban térhetnek el. Ezek
az eltérések kilonboz6 héj-bélzet ardnyt alakitanak ki, eltérést okozhatnak a termék
viztartalmaban, és a bélzet szerkezetében. Az alakitd midlveletek soran a sikérhald
osszekuszalédik, szétszakadozik. Rendez6dése, a sziikséges alak kialakuldasa pihentetésre
torténik.

A végleges egyedi tdmegre osztast a sikérvaz rendezédésére mindig gombolyités kovet. A
tésztadarab gémbolyitése - virgolas - egyszer( alakitasi eljards. Ezzel az alakitassal
azonban csak kevés termék alakithato.

A pék termékek legnagyobb részének végleges alakjat a gombolyitést kovetbéen egyéb
alakitasokkal biztositjuk.

16. dbra Az osztott tészta gombolyitése
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Ha csak gombolyitéssel adjuk meg a termék végleges alakjat, egyszerti alakitast végzink.

Ha a gombolyitést egyéb alakité miveletek kdvetnek, a terméket oOsszetett alakitassal
formazzuk A pék termékek legnagyobb részének végleges alakjat a gombdolyitést kovetben
egyéb alakitasokkal biztositjuk.

17. dbra Alakitdsi eljdrdsok

2. KENYERALAKOK

A kenyér alakja lehet:
- cip6 (csak gombolyitéssel alakitott kenyér)

- molnarkenyér (a kozepén hasas, két végén csucsosodd formdju kenyér, ezt ismerjik mi a
hosszformazassal alakitott vekni kenyérként)

- kocsmakenyér (egyenletes atmérgjli, a két hosszanti oldala nem domborodik, végei felé
nem csucsosodd, tompa végu)

- bifékenyér - nevében a kenyér nevet viseli, de nem kenyértésztabdl késziil (egyenletes
keresztmetszet)
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- zsurkenyér - nevében a kenyér nevet viseli, de nem kenyértésztabdl késziil (kisebb
tésztatomegbdl, a bifékenyérnél kisebb atmérdvel késziilé, egyenletes keresztmetszetl
termék).

Ezeket a jellegzetes kenyér alakokat gombolyitéssel, vagy gombolyitéssel és a gombolyitést
kodvetéen hosszformazassal alakitjuk ki.

szegedi vagott biifekenyer molnarkenyer
kenyer

18. dbra Kenyérformak

3. A GOMBOLYITES

Gombolyités soran a tésztadarabot kézzel, vagy géppel gombolygetjilk. A gdombolyité,
forgaté mozdulatokkal biztosithaté, hogy a tésztadarab teljes keresztmetszetében azonos
allagu legyen. A jol gombdlyitett tészta fellilete nem gylir6doétt, nincsenek rajta gytrédési
hegek, nem repedezett. A kiméletesen alakitott felileten nem csomésodik és szakadozik a
sikér. Agombolyités végére a tésztadarabot kicsi varrattal zarjuk.

Végezhetd kézzel - egyenletes, elébb erdésebb, majd egyre finomabb gombolyitd
mozdulatokkal. Egyszerre két tésztadarabot gombolyitliink, ezzel segitve a tésztafeliilet
simuldsat. A gombolyité mozdulatokban az ujjaink vége, valamennyi ujjunk, a tenyeriink és
a csuklénk egyarant részt vesz. Ugyelni kell, hogy ujjainkkal ne karmoljuk, karcoljuk a tészta
feluletét.
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20. abra Gombolyitési hiba - nagy varrat, egyenetlen feliilet

21. dbra A jo gombdlyités - sima feliilet, kicsi varrat

Gombolyités géppel - a tésztaalakitas sok emberi munkat igénylé miiveletének gépesitése. A
tészta gombolyitésére kupos, vagy szalagos gombolyitégép hasznalhaté.
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22. dbra Kupos gombdlyitogép

A kupos tésztagémbolyité a tészta feliletének simitdsa mellett a belsé szerkezetet
atrendezésére is _alkalmas. Ismeriink kiils6- és bels6palyds gombolyitégépet. A
kenyértésztak gombolyitésére, a jé tésztaszerkezet kialakitasara a kilsépalyas
gombolyitégép hasznalata kedvez6bb. A kenyértészta feldolgozasanak részbeni
gépesitésekor az  osztogépet felhorddszalaggal csatlakoztathatjuk  belsépalyas
gombolyitégéphez. A bels6-, és kils6palyds gombolyitégépek kozé célszerli pihentetés
beiktatasa. Ezzel novelhet6 a masodik gombolyités hatékonysdga. A pihentetés sordn a
tészta fellleti nedvessége csokken, a rugalmasan képlékeny buzatészta ellenalldsa csokken
a deformaciéval (alakvaltozassal) szemben. igy alakithaté, hosszformazhaté tovabb a tészta.

A szalagos tésztagombolyité alkalmazasaval a tésztafellllet simitasat, a kedvez6é belsé
szerkezet kialakitasat a filc simitészalagok végzik, melyek eltéré sebességgel és ellentétes
iranyba mozognak.
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lehajthatd burkolat szalagtavolsag-szabalyozo szalagfeszito

23. dbra Szalagos gombdlyitégép

4. HOSSZFORMAZAS

A gombolyitést kovetéen a vekni forma kialakitdsahoz a tésztat hosszformazni kell. A
hosszformazas kézzel és géppel végezheté.

Hosszformazas kézzel - a gombolyitett tésztat a varrataval felfelé helyezziik a tdblara. A
megfelel§ pihentetési idé betartdsa utdn megkezdjiik a hosszformazdast. Ehhez a
tésztagombot el6bb keziinkkel vastag kerek lappa nydjtjuk, ellapitjuk, majd a hosszikas
format hajtogatassal, hengergetéssel alakitjuk.

24. dbra Gombdolyitett tészta hosszformadzdsa kézzel
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25. dbra A megfeleld alakitdst kévetoen a tésztdt keleszto, vagy siitdeszkozre helyezziik

A hosszformazasnal a tésztavarratot erdsen nyomjuk ossze tenyeriink élével, hogy a
kelesztéskor ne nyilhasson szét. A helyes alakitas soran megfelelé hosszusagu, egyenletesen
domborodod, a két vége felé elcsiicsosodd veknit kapunk. A vekni alsé lapja ellipszis alaku,
melynek hossztengelyén talalhaté a varrat (slussz).

Ha a kelesztést hagyomanyosan, szakajtoban végezziik, a megformazott kenyér teteje, sima
fellilete kerul bele a szakajtoba, a varratukkal kifelé.

A szalma, vagy gyékény szakajtoba régen kenyérruhat tettek, ezt vékonyan liszttel hintették.
A kenyérruhaval takartak a tészta felliletét is. Ezzel a kiszaradastol, a felllet b6rosodésétél
is dvni lehetett a tésztat.

A szakajtéban kelesztett kenyértészta sikérvaza rugalmasan alkalmazkodik a keleszt6
formahoz. A tészta felveszi a szakajté alakjat. Vetéskor a varrattal forditjuk a péklapatra,
vagy vetOszerkezetre. Ha megfelel6 a tészta konzisztencidja, szép formaji kenyerek
készithetok.

Ha a megformazott kenyereket azonnal a vet6szerkezetre, vagy a sit6lemezre rakjuk, akkor
a varrat érintkezik a feluletiikkel. A megfelel6 tésztaalak szabadon vetéssel csak a megfeleld
konzisztenciaju tésztabdl érhetd el.
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26. dbra Kenyér kelesztésére haszndlhato szakajtok6, 7

Ha a megformdazott kenyereket azonnal a vetészerkezetre, vagy a siit6lemezre rakjuk, akkor
a varrat érintkezik a fellletiikkel. A megfelel6 tésztaalak szabadon vetéssel csak a megfeleld
konzisztencidju tésztabol érhetd el.

Hosszformdazas géppel - az egyszerl hosszformazék a mar felgombdolyitett tészta tovabbi
alakitdsdra hasznalhaték.

motor hajtdmive lisztezd formazdlap

felsG szalag

szabalyoz6 kar
also szalag

motor

Egyszerii hosszformazégép

27. dbra Egyszert alakitogép kenyértészta hosszformdzdsahoz

A gép els6é egysége, a sodrd rész. A sodrast végz6 szalag a felhorddszalaggal ellentétes
iranyban mozog, eltéré sebességgel. Ez az eltér6 mozgas biztositja az osztott tészta
gombolyitését és elérehaladdasdt. A hosszformdazas formazélap segitségével torténik,
melynek magassaga fogasléccel allithaté.

6 A Szalma-KincsTar Mizeum (ZengGvarkony) honlapjarol

7 Sutéipari kellékek - Fa-fabrika Fa Fabrika Bt - faipari tarsulds honlapjarél
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Hosszformazasra hasznalhaté a nyujtéhengeres hosszformazoégép is. A hosszformazast
ennek a gépnek a nyujté-, sodré szerkezeti egységei a kiflihez hasonl6 mdédon sodorjak,
majd formazolappal tovabbi hosszformazas torténik.

A gépi formazas gyors, egyenletes munkatempét tesz lehetévé. A forrazégépek hasznadlata
esetén folyamatosan egyforma konzisztenciaju (strlségu) tészta adagolasat kell biztositani.
Ezzel elkeriilhet6 a tészta leragadasa, kenédése, vagy nem elegendé megmunkalasa.

A gépi formazo miveletek sordn nagyobb a tészta igénybevétele, az er6teljesebb nyomoerd
hatdsdra nagyobb a tésztdban képz6ddé gazok kiprésel6dése, ezt a pihentetésekkel lehet
kiegyenliteni.

5. EGYEB FORMAZASOK

Formaban silt kenyerek - altalaban a szabadon nem vethetd tésztabol késziilnek.

Ha a tésztakészitéshez hasznalt buzaliszt:rozsliszt keverék eléri a 40:60 %-os aranyt, a
buzaliszt sikérképzddését gatolja a rozsliszt pentozan tartalma. A sikér nélkili tészta
alakithat6saga és alaktartasa, gaztartd képessége miatt szabadon vetéssel nem siithets. A
lisztérzékeny emberek szdmara késziil olyan tészta, melyben nincs buzaliszt, vagy a
buzaliszt ardnya kicsi. Ezeknek a tésztaknak a készitéséhez felhaszndlt lisztekben -
elsésorban kukorica-, rizsliszt -, nincs sikérképz6 fehérje, a bedagasztott tésztaban nem
indul meg a sikérképzdédés. Formaba helyezés nélkiil nem sitheték.

Formaban keril siitésre tobbféle tartoskenyér, melyeket a kisltést és a hltést kovetéen
gyakran szeletelnek is.

A formdban kelesztés és siités eltérd alakitas elvégzését kivanja:

- ha a tésztaszerkezet lehet6vé teszi, osztast, alakitast, hosszformazast végziink, és az
alakitott tésztat helyezzik a megfeleléen el6készitett siit6formaba. A varrattal lefelé
helyezziik a formaba a tésztat.

- ha a tésztaszerkezet nem teszi lehet6vé a kézi, vagy gépi formdazast, alakitast, a megfeleld
konzisztenciaju tésztat az el6készitett siitéformaba adagoljuk formazas nélkal.

28. dbra Formadban stitott kenyerek, formdbol kivétel utin
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Kenyértészta feldolgozasa félautomata, vagy automata gépsoron - akkor célszer(i, ha az
elvart termék nagy. A tészta emberi kéz érintése nélkil halad a gépsoron. A gépsor
kilonb6z6 egységei elvégzik a szikséges feldolgozasi miveleteket. A gépegységek kozé
iktatott pihentetd helyek biztositjak a gépi megmunkalassal rongalt sikérvaz rendez6dését, a
tészta gaztermel6dését. A pihenteté szakaszokon a hémérséklet, paratartalom és az
athaladasi id6 szabdlyozhaté.

A kenyérvonal részei: kamrds, vagy dugattyls tésztaosztd, kupos gombolyitd, koztes
pihentetd, szalagos hosszformazao.

A kenyérvonal alkalmazasaval blza- és kevert lisztbél készilt kenyerek egyarant
készithet6k. A kenyérvonal 06sszekotheté a folyamatos, vagy szakaszosan Uritheté
dagasztégéppel is. A vonal Gzemeltetésével gyors és egyenletes a termelési folyamat, nagy a
termelékenység. A megfeleld tésztakonzisztencia biztositdsa mellett allandé termékmindség
biztosithato. El6nye még a vonalnak, hogy higiénikus gyartast tesz lehetévé.

29. dbra Automata kenyérfeldolgozo vonal8

Az eddig ismertetett kenyérformdaktol lehetnek eltérések, hiszen a legtobb nemzetnek van
sajat, egyedi alakitasu kenyere. Ezeknek készitése nemzeti hagyomanyokon alapul. A
helyileg szokdsos, hagyomanyos kenyerek tésztdjukban és alakjukban egyarant eltéréek
lehetnek a megszokott kenyerektdl.

A teljesség igénye nélkiil, nézziink meg néhany érdekességet:

8 WP Kenyérgyartd vonal - a kép forrasa a gyarté honlapja
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A magyarsdg hagyomdnyos kenyere a kovaszolt, tonkolybuzabodl készilt kerek kenyér, vagy
vekni. A kenyerek tetejére 4 egymassal parhuzamos bevagas kerul - mely az 6si magyar
rovasiras szerint Krisztus neve.

Az erdélyi vert kenyér hagyomanyos kovaszos tésztabdl késziil, legalabb 1 kg tomegben
cipéva formazva keril siitésre. A bevetés elStt egyetlen vagast tesziink az oldalanak kb.
felén, mely mentén szépen szétfordul a sil6 kenyér. A fahamuban siilé kenyér feluletérél a
fekete réteget a kistités utan le kell verni - innen kapta a kenyér nevét.

30. dbra Készliil a cigdnysdg kenyere, a punya

A ciganysag lisztbdl, vizbdl, soval késziil6 kenyere a punya, vagy punyi. A tészta készilhet
lazitdbanyag nélkil, de keriilhet bele lazitdbanyag (sutépor, vagy szédabikarbéna). A
bedagasztott tésztat vékony kerek lappa kell nydjtani, "lapogatni” és lehet sitni.

A hazankba telepitett svabsag ismertette meg vellink a jellegzetesen savanyl, koménnyel és
egyéb fliszerekkel izesitett rozskenyeret. A sotét szinl kenyér bélzete tomor, apro
Ilyukacsos. A kisult kenyér lapos, igen tomor. A héja nem cserepes, nem selymes fényd. A
rozskenyér szabadon vetve is sithetd, de késziilhet formaban is. Alakitasa, alakja az ismert
kenyérformaktol jelentGsen nem tér el.

A franciak nemzeti kenyere a mi kenyereinkre kevésbé hasonlitd, hosszu, egyenletes
atmérgjd kenyér, a baguette: Tésztdja a ndlunk készitett vizes tésztdkhoz hasonlé.

Az olaszok lapos kenyere a focaccia (nevével a kozéppont, tlizhely jelentésre utal), melyet
fliszerezve, sokdval, szalamival meghintve fogyasztanak.

A skotok shortbread "kenyere" inkabb kenyerecske. Morzsalédé allomanyud kekszféle.

Tobb mint 300 féle kenyeret kiildnbdztetnek meg Spanyolorszagban. Tébbet kozilik "tierra
del Pan"-nak neveznek.

41



iGY VEGZEM A KENYERTESZTA FELDOLGOZASAT

Az amerikai kontinensen, Mexikéban buzaliszt-kukoricaliszt keverékébdl erjesztetlen, lapos
kenyeret, tortillat - tortat, tortacskat készitenek.

K6zép és Dél-Azsiaban lapos kenyér késziil, melynek neve naan, vagyis kenyér.

Pita: A Kozel-Keleten, a Foldkézi-tenger medencéjében, Eszak-Afrikaban és az Arab-
félszigeten pitat fogyasztanak. A sz6 gorog eredetd, kenyér, torta. Buzalisztbdl és éleszt6bdl
készilt, laposra elnyujtott tésztaféle.

TANULASIRANYITO

1. Elevenitse fel, amit a tésztafeldolgozasrél, az osztasrél és az osztasi tdmeg
kiszamolasardl tanult!

2. Ismereteinek felelevenitése utdn tanulmanyozza gyakorléhelyén a kilonbozé
kenyérfélék feldolgozasat!

3. Tanulmanyozza a tanuldsi Utmutaté kenyéralakitassal foglalkozé részét!

4, Készitsen fotésorozatot gyakorldhelyén egy kivdlasztott, konkrét kenyér
feldolgozasarél!

Tanulétarsaival ugy osszak be egymas kozott a munkat, hogy egyforma kenyérrél lehetéleg
ne készitsenek tébben bemutatét!

A bemutatashoz legaldbb 10 felvétel szikséges. A felvételeket készitheti sajat maga, a
gyakorlohelyén végzett tésztafeldolgozasrol, vagy megkérheti tanulotarsat, oktatéjat, hogy 6
fotézza az On munkajat. Minden miiveletet mutasson be részletesen, elemezzen. Ha hibat
kovetett el, arrél is beszéljen!

A bemutatdja végén értékelje gyakorlati tevékenységét! Ehhez sziiksége lesz egy olyan
felvételre is, mely az elkészilt, kistlt kenyerét mutatja be - hiszen munkajat igazan a
késztermék megjelenése tudja mindgsiteni!

5. Hallgassa és nézze meg tarsai bemutatéjat - értékelje az elvégzett munkat! Ha hibat
észlelt tanuldtarsa gyakorlati tevékenysége soran, figyelmeztesse erre 6t! Beszéljék meg az
el6forduld osztasi, alakitasi hibakat!

6. Keresse meg internet segitségével a kiilonleges kenyéralakokat, kenyérformakat,
népek, nemzeteke jellegzetes kenyérféléinek képét!

7. Gyakorlohelyén tanulmanyozza a kenyérfélék tésztafeldolgozasat! Ismerje meg a
helyi sajatossagokat a tésztafeldolgozas soran!

Kérdezze  munkatarsait, oktatojat, mesterét a helyileg gyartott kenyérfélék
tésztefeldolgozasarél.
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A kilonbo6z6 kenyéralakitasokrol készitsen vazlatot!

Gyakorlohelyén tanulmanyozza a kiilonb6z6 kenyéralakitasokat!
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1. Hatarozza meg, mi a tésztaalakitas céljal

2. Milyen alakitasokat ismer?

Az alakitas lehet:

és

3. Rajzolja le alakjat és mutassa be részletesen alakitdsanak miveleteit!

Molnarkenyér

Cipd

44



iGY VEGZEM A KENYERTESZTA FELDOLGOZASAT

Kocsmakenyér

4. Milyen alakitasi hibat kovettek el a munkdjuk soran azok a pékek, akik az alabbi
kenyereket készitették?
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MEGOLDAS

1. Hatdrozza meg, mi a tésztaalakitas célja!

A tésztaalakitas célja a termék végleges formajanak kialakitasa, kiilonboz6 alakitasi miiveletekkel. Ezzel

biztosithat6 a megfelelé alaki, szerkezetii késztermék.

2. Milyen alakitasokat ismer?

Az alakitas lehet:
Egyszerii alakitas - gombolyités ( ebben az esetben csak egyféle alakitast végziink a tésztan )
Osszetett az alakitas, ha a gombolyitést egyéb alakité miiveletek kévetnek. A pék termékek legnagyobb
részének  végleges alakjat a  gombolyitést kovetden  egyéb  alakitasokkal  Dbiztositjuk.
Gombolyitést kovetoen végezhetiink: sodrast, fonast, feltekerést, Kkiilonleges alakitast, vagy a tészta lappa

nyujtasat, kiszarast, toltelék beburkolasat.

3. Rajzolja le alakjat és mutassa be részletesen alakitdsanak miiveleteit!

Molnarkenyér
1. A kicsipett tészta gombolyitése
2. A gdmbdlyitett tészta pihentetése

3. A pihentetett tészta hosszformazasa: a tészta lappa elnyomasa, majd hosszformazasa hengergetéssel,
hajtogatassal

4. A slussz a kenyér talpanak hossztengelyébe keriiljon, jol 6ssze kell nyomni, hogy kelesztés és siités kozben ne
tudjon szétnyilni

4. A hosszformazassal a tésztat kozépe felé egyenletesen domborodo, két vége felé elcsucsosodd format adunk.
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Cipo
1. A megfeleld 0sztasi tomegii tésztat gombolyitd mozdulatokkal
2. A varrat kicsi legyen

3. A kelesztéstol fiiggden a varrattal kifelé tessziik a megformazott tésztat a szakajtoba, vagy a varratos részt

forditjuk ra a siitdlemezre, vetdszalagra.

Kocsmakenyér
1. A kicsipett tészta gombolyitése
2. A gombdlyitett tészta pihentetése

3. A pihentetett tészta hosszformazasa: a tészta lappa elnyomadsa, majd hosszformazasa hengergetéssel,
hajtogatéssal

4. A slussz a kenyér talpanak hossztengelyébe keriiljon, jol 6ssze kell nyomni, hogy kelesztés és siités kdzben ne
tudjon szétnyilni
4. A hosszformazassal a tésztat egyenletes atmérdjivé formazzuk gy, hogy a kdzepe ne legyen domboriibb. A

kenyér két vége ne csticsosodjon.

4. Milyen alakitasi hibat kovettek el a munkdjuk soran azok a pékek, akik az alabbi
kenyereket készitették?

A gombolyités nem volt elég alapos, nem lett a gombolyitett tészta feliilete kelléen sima, repedésmentes,

egyenletes. Tl nagy a gdmbdlyitést koveten a varrat is.

A molnarkenyér formazasa soran nem helyes a hosszformazas. Ez a kenyér nem a kozepe felé domborodo,

hanem alaktalan, hosszformazasi hibas. A vekni varrata nem lett elég szorosan dsszefogva.
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Nem megfelelden végzett gombdlyités miatt a kenyér feliilete nem kellden sima. T6bb helyen latszik a feliilet

alatt gazzarvany, mely szintén a nem megfeleld alakitasra utal. Rosszul van elhelyezve a varrat is.
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KENYERKESZITES GYAKORLASA

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

A kenyérfélék és a kenyértészta feldolgozasdanak megismerését kovetéen gyakorolja a
kiulonb6z6 alakitasi miiveleteket!

A gyakorlast gyakorléhelyén, az ott rendelkezésre 4all6 eszkozokkel, a mar el6re
bedagasztott, kiilonb6z6 lisztosszetételld tésztakbol végezze!

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1.KENYERCIPO KESZITESE

Az elGirt feladasi tomegli kenyértésztat egyszerd, vagy osszetett osztassal készithetjik. a
pihentetést kovetéen kézzel, vagy géppel gombolyitjik. A gombolyitéssel sima, repedezés
nélkali feliiletet alakitunk ki. A ‘meggombolyitett tészta kozel gomb alakd. A gémbolyité
mozdulatokkal kicsi varratot alakitunk ki. Az igy megformazott cipét a varrattal lefelé
tessziik a vet6szalagra, sutélemezre.

31. dbra Kelesztett, stitésre vdro cipok
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32. dbra Kistilt cipok

Az alakitas a kelesztést kovetGen, a bevetés el6tt végzett bevagassal fejezziik be. A bevagas
jellemzi a terméket, diszitésiil is szolgalhat. A helyesen alkalmazott bevagdassal a késztermék
végleges alakja is befolyasolhaté.

2. MOLNARKENYER KESZITESE

A fehérkenyér, vagy buzakenyér tésztajat 1 kg-os kenyér készitéséhez 1,15 kg-ra osztjuk.
Az osztast kézzel kicsipéssel, vagy kenyértészta osztdogép hasznalataval egyenld, egyedi
tésztadarabokra osztjuk.

Az osztds pontossagat méréssel ellenérizziik, majd a tésztat gombolyitjiik és pihentetjiik. A
tészta minbGségétdl és az osztas modjatol fliggéen a pihentetés 2-10 perc. A pihentetett
tésztat hosszformazzuk. A hosszformazas kézzel, vagy géppel végezhet6. A helyes
gémbolyitéssel és hosszformazasaval a nyers tészta feliilete sima, egyenletes lesz. Ugyelni
kell , hogy a vekniforma megfeleld, egyenletesen domborodd, a két vége felé egyenletesen
elcsticsosodd legyen. A slussz a tészta aljan, annak hossztengelyén helyezkedjen el.

33. dbra Kenyértészta gombdlyitése
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34. dbra Hosszformdzds

35. dbra A formdzott tészta helyes elrakdsa stitélemezen

36. dbra Vetés elotti bevdgds

52



iGY VEGZEM A KENYERTESZTA FELDOLGOZASAT

TANULASIRANYITO

A gyakorléhelyén rendelkezésre allo eszkozokkel, gépekkel és berendezésekkel végezzen
kenyértészta feldolgozasat!

Készitsen kiilonb6zdé formaja, alaku és késztomegl kenyérfélét!

Az elkészilt, kisilt, kulonb6zé készitményekbdl 3-5 db-ot mintaként vdlasszon Kki.
Végezzen tomegellendrzést, majd biralja a kiils6é megjelenést!

A mintanak kivalasztott kenyerekrél készitsen fényképeket - tanulodtarsaival beszéljék meg a
késztermékek mindségét! Kiilonosen kritikusan szemléljék az esetleges hibakat! Hatarozzak
meg, hogy a termékhibak mibél adodtak!
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Végezze el a kovetkezd kenyérfélékhez a rendelkezésre allo tésztabodl a tésztafeldolgozast!

Minden kenyérfélébdl 15-20 db-ot készitsen! A kisiilt termékek alakjat az Elelmiszerkényv
segitségével mindsitse!

1 kg-os fehérkenyér - kocsmakenyérnek megforméaza

0,75 kg-os buzakenyér - molnarkenyér forma

0,5 kg-os buza-, vagy rozsos cipo

0,5 kg -os zstrkenyér
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1 kg-os félbarna kenyér - molnarkenyér alakra

0,5 kg-os Szabadon vetett rozskenyér

0,75 kg-os formaban siilt kenyér ( lehetdleg nem buzalisztbdl késziilt tésztabol)
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MEGOLDASOK

| A késztermék tdmegmérésével és szemrevételezésével mindsitse sajat munkajat

A KESZItett KENY I NV . o e

10 db kivalasztott atlagos kenyérminta 6ssztomege:
Az atlagmintabol 1 db kenyér atlagtomege:

Az atlagmintarél készilt fénykép:

A készult kenyérminta alakleirasa, az el6fordulo alakitasi hibak:
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A kenyér mindig fontos élelem volt. Aki a kenyeret készitette, a pék pedig a tarsadalmi élet
fontos szerepléjének szamitott. A j6 péket mindeniitt megbecsilték.

Aki azonban kontar volt a szakmaban, azzal szemben felléptek a szakma becsiiletének
megvédésére. Kiilonosen erélyesen léptek fel a silycsonkiték ellen! Silyos sulycsonkitas
esetén akar haldlbiintetést is kiszabhattak a szabalyoknak véték ellen.

Egy ilyen sulyos sulycsonkitdsnak kdszonhetjik az egyik izletes pereciinket is, melyet a svab
sulycsonkité Frieder nevii pék készitett életének megvaltasara.

A sulycsonkiték, mindségrontok biintetése volt a csdszarvarosban, Bécsben a "pékmartas”.

([Die Bachertaufe wegen su Heinen Drode

o

37. dbra Péksors

Reméljiik, kenyérkészité munkdjuk sikeres volt, és nem kell a régi bécsi pékmesterek
sorsara jutnia!
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A(z) 0532-06 modul 004-es szakmai tankonyvi tartalomeleme
felhasznalhaté az alabbi szakképesitésekhez:

A szakképesités OKJ azonosité szama: A szakképesités megnevezése
33 541 05 1000 00 00 Pék-cukrasz
33 541 05 0100 21 03 Sutéipari munkas

A szakmai tankonyvi tartalomelem feldolgozasahoz ajanlott éraszam:
20 ora




A kiadvany az Uj Magyarorszag Fejlesztési Terv
TAMOP 2.2.1 08/1-2008-0002 ,A képzés minéségének és tartalmanak
fejlesztése” keretében készilt.
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