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"Kerek ez a zsemle..." igy sz6l a gyermek mondéka. Valéban kerek a zsemle? Miért éppen
kerek format ad a pék a zsemlének?

Errél gondolkodunk egyitt!

A zsemle tésztdjanak megismerését kovetéen arra keressiik a valaszt, hogy miért a
gombolyités és a hosszformazas a tésztacsoport termékeinek alakitasa. Megismerkediink a
tésztacsoport termékeivel,a termékek elvart alakjaval.

Fontos, hogy a tészta tulajdonsdgokat, a tésztafeldolgozas Iépéseit gyakorlati munkavégzés
kozben sajatitsa el! igy lesz értheté minden 6sszefiiggés, tulajdonsag.

J6 kerekitést!

-

1. dbra Vizes zsemlék a stitolemezen
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A VIZES TESZTAK JELLEMZOI

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Az aldbbi képen vizes zsemle lathaté. Mit tud elmondani a zsemle alakjarél, formajarol,
szinérél?

2. dbra Vizes zsemlék

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A sitéipari készitmények kozil a kenyér utdn legkeresettebb termékek a vizes tésztabol
készilt péksiitemények (fehértermékek).

A vizes tésztabo6l készilt péksiitemények gabonadrleménybdl (dltaldban BL 55 tipusi
lisztbél), élesztd, sé, viz és sziikség szerint adalékanyag felhaszndlasaval, tésztakészitéssel,
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alakitassal, lazitassal, majd siitéssel eléallitott, legfeljebb 500 g tdmegl termékek. 1

1 Magyar Elelmiszerkonyv Vizes tésztabol késziilt péksiitemények - Azonosité szam: ME 2-
81/02
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A VIZES TESZTA NYERSANYAGAI:
1. Alapanyagok:

Liszt: a tésztakészitéshez hasznalt BL 55-06s liszt sutbipari értéke B1, vagy B2. J6 mindségli,
egyenletesen apré szemcsenagysagu, fehér szin(, jellegzetesen nyers liszt izd. A jé
mindségl péksiteményliszt adja a vizes termékek bélzetének fehér szinét. Fontos
technolégiai tulajdonsagai, a jo vizfelvevé- és viztartd képesség, jo enzimes tulajdonsagok,
magas sikértartalom, megfeleld sikér teriilékenység. A felhasznalt liszt jo6 gdzvisszatarté
képessége a sikértulajdonsagok fliggvénye. A jé minéségl lisztb6l késziil6, megfelel6en
lazithatd tészta jé gdzvisszatartdé képességének koszonhetbéen adalékanyag nélkdl is
megfelel6 térfogatu terméket biztosit.

A buzaliszt mellett készilhet buzaliszt-rozsliszt keverékével is a tészta — ebben az esetben
a rozsliszt aranyanak novekedésével csokken a tészta térfogata, romlik alaktartdsa, a bélzet
tomorebb lesz.

Felhasznalhaté még Graham liszt is. A teljes kidrlés(i liszt rost- és asvanyi anyag tartalma
noveli a termék tapértékét. Hasznalhaték kiilonb6z6 liszt el6keverékek is. A buzaliszt mellett
tritikalé 6rlemények, szdjadrlemény, illetve -termékek, kukoricaérlemények, étkezési korpa
kerilhet a tésztaba.

Aviz ivéviz mindséqgl, fizikai és mikrobioldgiai eredetli szennyezé anyagokat nem tartalmaz.
A dagasztéviz megfelel6 hdéfokaval biztosithatdé a jé tésztaképzddés, megfeleld
megmunkalhatosag. A nagyobb keménység a sikér stabilizalédasat segiti.

2. Segédanyagok

A vizes tésztak bélzetének lazitasat mikrobioldgiai moddszerrel végezzik, éleszté
adagoldssal. A Saccharomyces cerevisiae sejtek tomegét a cukorgyartds melléktermékeként
visszamarado melaszon szaporitjak. A j6 mindségli éleszt6 drapp szind, rugalmas tapintasu,
kagyldsan toré. Jellegzetes kissé savanykads izi és illatu erjeszté anyag.

Jellemzé tulajdonsdga, a hajtéerdé a hajtoerb-erjedésird késziilékkel mérve legfeljebb 97
perc. A hajtéer6 az az idéérték percekben leolvasva, mely alatt 700 cm3 térfogat-novekedés
kovetkezik be. A felhajtéerét, a térfogat novekedését az éleszt6 zimaz enzimrendszerének
hatdsara lejatszodé alkoholos erjedés biztositja. A keletkezé szén-dioxid gaztdl lesz laza,
lyukacsos a kelesztett tészta, ettél novekszik a térfogata.

A tészta izesitésére, szerkezetének stabilizdlasdra szolgal a sé. Sutbipari készitményekbe
banyaszott késé, vagy tengerviz leparlasaval eldallitott tengeri s6 egyarant hasznalhaté. A
konyhasé erélyesen nedvszivo, ez a tulajdonsaga biztositja tartdsitdé hatasat. Tartésité hatast
csak a meghatarozott toménységli adagolds esetén fejt ki. A séadagolas 2 %-ndl nagyobb
mérték esetén erdteljesen gatolja az éleszt6- és enzimtevékenységet.
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Ha a s6 csomésan keril a tésztdba, nedvszivé hatdsa miatt maga koril nedves, ragacsos
bélzetréteget hoz létre, rontva ezzel a késztermék minéségét.

3. dbra A vizes zsemle tésztdjdnak tésztaképzo anyagai dagasztocsésbenz

A tésztakészitéshez haszndlt liszt technolégiai tulajdonsdgainak javitasdra hasznalhaté

segédanyagok:

étkezési burgonya és étkezési burgonyakészitmények,
kukoricakeményitd

gabonaeredet( feltart vagy pelyhesitett, illetve extrudalt termékek,
vitalis glutin.

A technoldgiai folyamatok gyorsitasara, egyszerisitésére, a késztermékek mindségének

javitasara adagolhato segédanyagok:

kovaszt helyettesité anyag - folyadék, vagy por amennyiben nem késziil a tésztahoz
kovasz,

gliikézszirup, cukor - az erjedési folyamat segitésére,

ételecet, étkezési ecetsav, vagy étkezési ird - a termék savfokanak biztositasara,
étkezési zsirok, margarin - a tésztatulajdonsagok, elsésorban alakithat6sag
javitasara.

Jarulékos anyagként adagolhato:

maldta és malatakészitmények, komlé vagy komldkivonat, fliszerek - szinezésre,
izesitésre,

szezammag, egyéb olajos magvak, mak, sajt. - a felllet diszitésére,

étolaj valasztéanyagként, a gémbolyitett tészta feliiletének kenésére.
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A VIZES TESZTA JELLEMZOI

A nyers vizes tészta a kenyértésztahoz hasonld kolloid rendszer. A liszt sikérképzd fehérjéi
(gliadin és glutenin) a dagasztéviz hatdsdra megduzzadnak, és kialakul a tészta alakjat,
vazat biztositd sikérszerkezet. A szivacsszerd vazat korilveszi a megduzzadt keményité.
Ebbe a rendszerbe talalhaték meg a vizben old6dé anyagok oldatai, és az alkoholos erjedés
soran keletkez6 szén-dioxid.

A j6 technolégiai tulajdonsagu liszt tésztaja jé alaktarté képességl lesz. A tagulékony sikér
kovetni tudja a tészta kelése és siilése sordn bekovetkezd térfogat noévekedést. igy lesz a
késztermék bélzete egyenletesen lyukacsos, laza és rugalmas allomanyd. Ez biztositja a
nagy térfogatu terméket.

A jo vizfelvev6é képesség biztositja a sikér duzzadasahoz elegendd mennyiségli vizet. A
sikérvdzat a megfelel6 mennyiségli konyhasé adagoldsa is stabilizalja. A dagasztdshoz
adagolt viz tulajdonsagai tovdbb noévelhetik a sikér stabilitdsat. A kemény vizben levd
asvanyi sék a konyhaséhoz hasonldan a sikérképzd fehérjék vizfelvételét novelik, a kialakuld
sikérszerkezetet stabilizaljak. A liszt enzim tulajdonsagai befolydsoljak a lisztben levd
keményit6tartalom bomlasat. A keményit6bél lebomlé szél6cukor biztositja az éleszté
alkoholos erjesztéséhez sziikséges tapanyagot. A kelleténél erGteljesebb keményitébomlas
esetén a keményit6-kolloid képz6dése csokken. A tésztaban kialakulo jé alaktartasu sikér és
a kell6en duzzadd, elegend6 mennyiségl keményitd, valamint a gazképzédéshez elegendd
mennyiségli sz6l6cukor egyiittesen biztositjak a jé vizes tésztat.

A liszt viztartéo- és gazfejleszt6 képessége komplex lisztjavitd szerekkel javithaté. Erre a
célra adagolhat6 a tésztdba 0,004 % aszkorbinsav, vagy komplex lisztjavité. A gazfejlédés
novelését érhetjiik el cukor, vagy cukor tartalmu oldat adagolasaval. alkalmas.

4. dbra Erett vizes tészta - jol alakithato
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VIZES TESZTA KESZITESE

A vizes tésztdt kovaszos, vagy kovasz nélkiili tésztakészitéssel készithetjik. A nyari
id6szakban, a megfelel6 mindség biztositasara célszerli a tésztat kovasszal savanyitani. A
vizes tésztdk kovaszoldsa esetén azonban a savanyitasnal fontosabb cél a tészta gyors és
erGteljes fellazitasa.

A tésztakészitéshez BL 55-0s lisztet hasznalunk. Az éleszt6 és a s6 adagolasa mellett a
megfelel6 kelés, gazképz6dés érdekében - 0,5 % cukor adagolasa torténik. Komplex
lisztjavitasra aszkorbinsav, vagy lisztjavitoszer adagolhaté.

Kovaszos tésztavezetésnél célszerl kis kovdszt késziteni. Ezt a gyorsabb kovaszérés
indokolja. A tészta j6 lazitottsdganak biztositasara féls(ird, vagy hig kovasz késziljon.

A megkivant éleszté szaporitds érdekében a kovasz hémérséklete 25 °C. Ez a h6mérséklet
kedvez a gyors élesztészaporodasnak. A kovdasz érési ideje ebben az esetben 6-10 6ra. A
rovidebb érési ideji - 2-2,5 6ra - kovasz készitéséhez célszerl kissé emelni a
hémérsékletet.

A felhasznalt éleszt6 mennyisége nagyobb, mint a kenyértészta készitésénél. A kimért
mennyiségl élesztének a fele kerul a kovaszba, a masik felét a tésztakészitéskor, az érett
kovasszal egyiitt adagoljuk. Az igy adagolt élesztével tovabb fokozhatjuk a tésztalazitds
mértékét, és csokkenthetjik az egységnyi mértékii gaztermelés idGsziikségletét. Az
egészséges, j6 mindségl fehérlisztben a magas keményitétartalom mellett igen alacsony a
szabad cukortartalom. Az elegendé éleszté tapanyag biztositasara célszerld keményitébonté
enzim, enzimkészitmény adagolasa.

5. dbra Vizes tészta készitése spirdlkaros dagasztogéppel

A tészta slrlisége 58 - 62 %. A kevert tésztak utdn a vizes tésztak a leglagyabb tésztak. A
dagasztasra alkalmazott dagasztégéptdl fliggben a tészta érési ideje 30 - 60 perc. A tészta
hémérséklete 29 - 30 °C. Az érési idd alatt célszer(i legaldbb két alkalommal az ér6 tésztat
atgyurni.
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Kovasz nélkiili tésztavezetésnél a tésztaalkotékat a dagasztdgépbe adagoljuk, majd a
tésztakészitésnél megismert médon elvégezziitk a tésztaalkotok egyenletes elkeverését, a
homogén tésztamasszat készitlink. Az éleszté adagoldsat célszerld emelni 4-5 %-ra. A tészta
slirlisége a dagasztds modjatél figgben 56 - 60%. A dagasztas mddja hatdrozza meg a
tésztaérési id6t is, mely 15-60 perc lehet.

A frissen bedagasztott vizes tészta szakadozd, a benne még rendezetlen sikérhalé miatt.
Tapintasa nyirkos, szivés. Ebben az Adllapotaban nem célszerd megkezdeni a
tésztafeldolgozast. Kiulonosen fontos a megfeleld érettségi allapot az igen érzékeny vizes
tészta esetében. Ha nem stabil a sikérvaz, a keletkez6 szén-dioxid gdz nem marad a
tésztdban, kisebb lesz a késztermék térfogata.

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

Az érett tészta tapintdsa szaraz, képlékeny, rugalmas, a kézhez nem tapad, jél alakithato,
alakitott formajat megtartja.

TANULASIRANYITO

1. A tanulasi uUtmutatd segitségével hatdarozza meg, milyen termékek a vizes
tésztacsoport tagjai!

2. Ismételje at, amit a liszt mindségérdl és a liszt technolégiai tulajdonsagairdl tanult!

3. Tekintse at a tészta kialakulas folyamatat! Nézzen utana a keményit6 és a sikérképzd
fehérjék szerkezetének! Mi torténik a liszt alkotérészeivel a dagasztas soran?

4, A tanultak felelevenitése utan értelmezze, mi torténik a jo sikér( liszt tésztakészitése
soran!
5. A tészta kialakulas folyamatainak tanulmanyozasat kovetéen jellemezze a vizes
tésztat!
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| 1. [rja le a vizes termékek fogalommeghatarozasat!

| 2. A felsorolt nyersanyagok koziil hiizza ala azt, amelyiket vizes tésztakba hasznalunk!

BL 80-as liszt Szdjaliszt, széjaérlemény Malata

Tojaspor BL 55 liszt Mak
Penészgatldszer Kukoricaliszt Folyékony kovasz
Eleszt6 Siithetd lekvar Cukor

Graham liszt Buzacsira Ivoviz

Etelecet Fé6tt, attort burgonyapép Olajosmagvak
Konyhasé Rozsérlemények Fliszerek

Vitdlis glutin Oregedéskésleltet6 szerek Huzomargarin

3.Jellemezze a vizes tésztat!

4, Vizes tésztat készitéséhez kétféle liszt all rendelkezésiinkre. Az egyik lisztbdl 5 zsdk van
a lisztraktarban - ennek sikértartalma 30 %. A masik lisztbdl csak 3 zsakunk maradt, ennek

sikértartalma joval magasabb 37 %. A kétféle liszt keverékébdl kapott lisztnek mennyi a
sikértartalma?

A zsdkokban 50 kg liszt van.

5. A vizes tészta készitéséhez felhaszndlt liszt vizfelvevé képessége 57 %. Mennyi vizet
adagolhatunk a tésztakészitéshez, ha 63 kg lisztbd8l készitjik a tésztat?
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MEGOLDASOK

| 1. irja le a vizes termékek fogalom meghatarozasat!

A vizes tésztabol késziilt péksiitemények gabonadrleménybdl (altaldban BL 55 tipusi
lisztbél), élesztd, s, viz és szitkség szerint adalékanyag felhaszndalasaval, tésztakészitéssel,

P

alakitassal, lazitassal, majd siitéssel eléallitott, legfeljebb 500 g témegi termékek.

2. A felsorolt nyersanyagok koéziil hiizza ald azt, amelyiket vizes tésztakba hasznalunk!

Széjaliszt, szdjabrlemény Malata

BL 55 liszt Mak

Kukoricaliszt Folyékony kovasz

Elesztd Cukor

Graham liszt Buzacsira Ivoviz
Etelecet Fétt, attort burgonyapép Olajosmagvak
Konyhasé Rozsdrlemények Fliszerek
Vitdlis glutin

3.Jellemezze a vizes tésztat!

A nyers vizes tészta a kenyértésztahoz hasonlé kolloid rendszer. A liszt sikérképzé fehérjéi
(gliadin és ‘glutenin) a dagasztéviz hatdsara megduzzadnak, és kialakul a tészta alakjat,
vazat biztositd sikérszerkezet. A szivacsszerd vazat korilveszi a megduzzadt keményitd.
Ebbe a rendszerbe talalhatok meg a vizben oldédoé anyagok oldatai, és az alkoholos erjedés
soran keletkezé szén-dioxid.

A jo technoldgiai tulajdonsagu liszt tésztaja jo alaktartd képességu lesz. Fontos a jo viztartd
képesség és a gaztarté képesség. E tulajdonsagok javitasara aszkorbinsav és cukor, vagy
cukor tartalmu oldat alkalmas.

A jé alaktartasu tészta szivdés, nehezen alakithatd, kevésbé formalhatd. A vizes tészta
alakithatosagi és alaktartasi tulajdonsagai miatt csak egyszerd alakitasokat végezhetiink.
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4, Vizes tésztat készitéséhez kétféle liszt all rendelkezésiinkre. Az egyik lisztbdl 5 zsdk van
a lisztraktarban - ennek sikértartalma 30 %. A masik lisztbdl csak 3 zsakunk maradt, ennek
sikértartalma joval magasabb 37 %. A kétféle liszt keverékébdl kapott lisztnek mennyi a
sikértartalma?

Sikértartalom %-ban Liszt mennyisége Sikérmennyiség kg
1. liszt 30 5 x50 =250 kg 30 x 250
2. liszt 37 3 x50 =150 kg 37 x 150
Lisztkeverék X 250 + 150 =400 kg 30 x250 + 37 x 150/400

75000 + 5500/ 400 =
13.500/400 = 32,62

A lisztkeverék sikértartalma 32,62 %.

5. A vizes tészta készitéséhez felhaszndlt liszt vizfelvevé képessége 57 %. Mennyi vizet
adagolhatunk a tésztakészitéshez, ha 63 kg lisztb8l készitjik a tésztat?

Vizfelvevé képesség Liszt mennyisége Dagasztoviz mennyisége kg
%-ban
1. liszt 57 63 57/100 x 63 = 35,91

A dagasztashoz 35,91 kg viz adagolhaté.
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VIZES TESZTABOL KESZULO TERMEKEK JELLEMZOI

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Melyik tésztaalakitasi eljarasok lathaték a képeken?

Miért ez a két alakitas hasznalhato a vizes tésztakbodl késziilt termékek készitésére?

7. abra
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A VIZES TESZTABOL KESZITETT TERMEKEK

A sitbipari fehértermékek kozol a legkeresettebbek a vizes tésztabdl készilt termékek. A
kenyérfélék mellett a legnagyobb mennyiségben késziilnek. A vizes zsemle sokak szamara a
kenyér helyett jelenti a "napi kenyeret". A nagyobb tomegi fehérterméknek, a zsemlecipénak
és a zsemlevekninek is jelentésége van a kenyérpotlasban.

A termékcsoport tagja a fétt perec is. Ez a termék készitésében eltér a vizes termékektdl,
tésztdja azonban megegyezik velik.

Vizes tésztabol készitett fehértermékek:

- vizes zsemle,

- hosszu- és vagott zsemle,

- dupla zsemle,

- zsemlecipé és zsemlevekni 0,25 kg-os, vagy 0,5 kg-os tomeggel.

- atésztacsoportba soroljuk a tészta 6sszetétele alapjan a fétt perecet is.

A vizes zsemle - az egyik legismertebb fehértermék. Jellegzetes "zsemle ize", egyszer( és
mégis étvagygerjesztd formaja miatt kedvelt. Szendvics készitésére is kivaléan alkalmas.

Alakja. kerek, egyenletesen domboru. Also lapja kor, az alsé lap és az oldalak kozotti
atmenet egyenletesen domborodé. Az alak nem lehet deformalt, aszimmetrikus. A zsemle
vizszintes metszete a teljes terméken mindenhol kérlap.

A talpassag - az alsé lap hatarozott és élesen elvalé kérvonalas - a tésztakészités hibajat
tukrozi. A gombolyités lezardsa, a varrat az alsé lapon alig lathaté. Nincsen a feliileten
kitiremkedés.

A nagy zsemle és a dupla zsemle - alakja, formdja a vizes zsemlével mindenben
megegyezik, eltérés a termékek tomegében van.

8. dbra Nagy- és dupla zsemle
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A hosszl zsemle, vagott zsemle - hosszukas alaku, a két végén cslcsosodd, egyenletesen
domborodd. Az alapja ellipszis, szimmetrikus. Kozépen szélesebb, hasas. Az alsé lap és az
oldalak kozo6tti atmenet egyenletesen domborodd. A hosszformazas varrata a zsemle aljan,
hossztengelyének kozepén lathat6. A vagott zsemle feliilete a termék hossztengelyéhez
képest ferdén vagott, bemetszett, a vagas mentén kifordulé.

9. dbra Hosszu zsemle

A zsemlecipé kerek, egyenletesen domborodd. Alsé lapja kor, az alsé lap és az oldalak
kozotti dtmenet egyenletesen domborodd. Az alak nem lehet deformalt, aszimmetrikus. A
vizszintes metszete a teljes terméken mindenhol korlap. Nem talpas. A gombolyités
lezardsa, a varrat az also lapon alig lathato. Nincsen a fellleten kitiremkedés.

A zsemlevekni hosszukas, a két vége felé cslicsosodd, egyenletesen dombori. A kdzepén
hasas. Az also lapja ellipszis, hossztengelye mentén talalhaté a varrat.

Valamennyi vizes termék héja jellegzetes aranysdrga, kissé vorosesbarnaba hajlo,
ugynevezett zsemleszin. Jellegzetesen cserepes, selymes fényl. A megfelel6en feldolgozott
tészta héjan nem talalhaté sotétebb barna folt, mely a héj-bélzet k6zti gazbuborékot jelzi. A
termék alja tiszta, vildgos barna szinli. Oldalai sargabol aranysagaba hajlo szintiek, fehér,
vagy égett foltoktol mentes.

10. dbra Zsemlevekni
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A bélzet: ha buzalisztbél, akkor fehér, egyéb liszteknél a lisztre jellemz6 szini. Egyenletesen
lazitott, benne a lyukacsok kozepes nagysagliak, egyenletesen a teljes bélzetben. A tészta
rugalmas, vékony pélusfalt, selymes fényl. Egyenletesen homogén allomanyi, liszt- és
sécsomobkat nem tartalmaz. A héj és a bélzet egymastél nem valik el.

A nem buzalisztb6l készitett termékek bélzetének szine a lisztre jellemzd8, enyhén, vagy
eré6sebben barna. A liszttél fligg6en a bélzet lazitottsdga is valtozhat. A bélzet nem
morzsalédik, rugalmas, sima tapintasu.

A vizes termékek szaga jellemz6, az atsilt lisztre jellemzd, kellemesen harmonikus, aromas.

A késztermékek jellemzd, kellemesen harmonikus, aromas illataak, a készitéshez hasznalt
lisztre jellemzéen.

TANULASIRANYITO

1. Tanulmanyozza a Magyar Elelmiszerkényv 2-81/02 iranyelvét, melyben a vizes
tésztardl és a vizes tésztabdl készitheté termékekrdl olvashat!

2. Gyakorlohelyén figyelje meg a vizes tésztabdl késziilt termékek alakjat, formajat!
3. Végezzen el néhany vizsgalatot:

- Mérje meg 30 db kisult és kihiilt vizes zsemle alsé lapjanak atmérgjét és magassagat!
Atlagolja az atméréket és a magassagokat!

- Mérje meg 30 db kisult és kihdlt hossz( zsemle, vagy vagott zsemle alsé lapjanak két
atmérdjét, és magassagat! Atlagolja a mért értékeket!
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- Mérje meg a 0,25 kg-os és a 0,5 kg-os zsemlecipé és zsemlevekni jellemzd méreteit!
5-5 terméket hasonlitson 6ssze!

4, A termékek ismeretében sajatitsa el a vizes tésztabol késziilt termékek nevét, és azok
tulajdonsagait!
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1. Melyik vizes tésztabol késziilt terméket latja a képeken? frja le a termékek jellegzetes
alakjat!

2. Milyen alakeltérést talal az alabbi termékeken? Van-e észrevehet6 egyéb eltérés az
iranyelvekben olvasottakhoz képest?
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MEGOLDASOK

Vizes zsemle, lehet nagy zsemle, dupla zsemle is

Alakja: kerek, egyenletesen dombora. Alsé lapja kor, az also lap és az oldalak kozotti atmenet egyenletesen
domborodd. Az alak nem lehet deformalt, aszimmetrikus. A zsemle vizszintes metszete a teljes terméken
mindenhol korlap. A talpassadg - az als6 lap hatarozott és élesen elvald korvonalas - a tésztakészités hibajat

tikrozi. A gdmbolyités lezarasa, a varrat az also lapon alig lathato. Nincsen a feliileten kitiiremkedés.

A nagy zsemle és a dupla zsemle - alakja, forméja a vizes zsemlével mindenben megegyezik, eltérés a termékek

tomegében van.

Hosszu zsemle

A hosszu zsemle, vagott zsemle - hosszlkas alakil, a két végén csticsosodo, egyenletesen domborodo. Az alapja
ellipszis, szimmetrikus. Kozépen szélesebb, hasas. Az alsd lap és az oldalak kozotti atmenet egyenletesen
domborodd. A hosszformazas varrata a zsemle aljan, hossztengelyének kozepén lathato. A vagott zsemle feliilete

a termék hossztengelyéhez képest ferdén vagott, bemetszett, a vagas mentén kifordulo.

Zsemlecip6 0,25 kg-os, 0,5 kg-os, de lehet vizes zsemle, nagy zsemle, dupla zsemle

A zsemlecipé kerek, egyenletesen domborodd. Also lapja kor, az alsé lap és az oldalak kozotti atmenet
egyenletesen domborodd. Az alak nem lehet deformalt, aszimmetrikus. A vizszintes metszete a teljes terméken
mindenhol korlap. Nem talpas. A gombdlyités lezarasa, a varrat az als6 lapon alig lathato. Nincsen a feliileten

kitiiremkedés.

0,25 kg-os, vagy 0,5 kg-os zsemlevekni
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A zsemlevekni hosszikas, a két vége felé csticsosodo, egyenletesen dombori. A kézepén hasas. Az also lapja

ellipszis, hossztengelye mentén talalhaté a varrat.

2. Milyen alakeltérést taldl az alabbi termékeken?
Hibak:

- A nem megfelel6 id6ben megkezdett, keveset pihentetett tészta szakadoz6

- Alakitasi hiba - nem egyenletesen gomboly( alak, kitliremkedések lathatok

- Afeliilet repedései a rossz formazasbol adédhatnak - a varrat a feliiletre kerilt
- A héj nem egyoOntetlien "zsemle" szind

- Nem megfelel§ mindenhol a héjkialakulas

- Lathatok a zsemlék felliletén sotétebb és vildgosabb foltok.

- A sitSlemezen helytelenil elhelyezett termékek 6sszeértek, 6sszekeltek.
- A helytelen kelesztéstél a termékek alakja nem megfeleld
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A VIZES TESZTABOL KESZULO TERMEKEK

TESZTAFELDOLGOZASA

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

" kerek ez a zsemle" - sz6l a mar emlegetett mondéka. Figyelje meg gyakorléhelyén, hogyan
torténik a vizes tésztabdl késziil6 termékek alakitasa gyakorléhelyén!

Kovesse végig a bedagasztott tésztat a dagasztéelemek ledllasatél a sitékocsi kelesztébe
tolasaig!

A latottakat irja le!
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

VIZES TESZTABOL KESZULO TERMEKEK FELADASI TOMEGE

A fehértermékek, igy a vizes tésztabodl késziilt termékek darabonkénti tomege tag hatarok
kdzott mozog. A vizes termékek kész tomege 52 - 1000 g lehet.

Minden terméknek meghatarozott a készaru tomege. Mivel a sitSipari készitmények készaru
toOmege egy pontos értékre nem Adllithatdé be (a siilési-hllési veszteséget befolyasold
tényez6k miatt), a termékek tomegének kisiilt allapotban eldirt sulyhatarok koézott kell
lennie. A minimalis és a maximadlis tdomeghatar k6zott barmely tdémeg elfogadhaté.

11. dbra Stilés kozben viz tdvozik el a tésztdbol - siilési veszteség

A meghatdrozott tdmeghatarok k6zotti tomeg akkor érheté el, ha a termék nyers tésztdja az
eldirt ugynevezett feladasi tomegre van osztva.

A készitmények anyagnormait is ezekkel a feladasi tomegekkel szamolva kell meghatarozni!
A feladasi tomeget a tészta osztasaval tudjuk kiadagolni. A tészta osztasa lehet egyszeri és
Osszetett.

Minden péksiteménycsoportnak van egy jellemzé terméke, mely a legnagyobb
mennyiségben keril gyartidsra, a legismertebb termék. Ez legjelentésebb készitmény a
csoport vezérterméke.

A vizes tésztabol készult termékek vezérterméke a vizes zsemle.

A termékcsoport termékeinek készitéséhez szikséges tészta anyagosszetételét a
vezértermék anyagosszetételéhez viszonyitjuk.
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Annak érdekében, hogy a termékcsoport anyagfelhasznaldsi normdja a termékcsoport
termékeire alkalmazhaték legyenek, az eltéré tomegl termékek egymashoz viszonyité -
faktorral jellemezhetd6k.

A péksitemények anyagfelhaszndlasat mindig 1000 db termék készitéséhez sziikséges
nyersanyag felhasznalassal adjuk meg.

Az anyaghorma megmutatja, hogy 1000 db termék készitéséhez hany kg lisztre van
szilkség, és a liszthez %-os formdban viszonyitva mennyi segéd- és jarulékos anyag
sziikséges.

Péksiitemények esetében a termékcsoport vezértermékének anyagnormijahoz - bizonyos
termékeket a termékcsoport csoportnormdjadhoz - viszonyitjuk a termékcsoport egyes
készitményeihez szlikséges nyersanyagok mennyiségét.

Az 1000 db termék készitéséhez sziikséges liszt mennyisége, nyersanyag felhasznalasa és a
termékek tomege kozott szoros az 6sszefiiggés.

A lisztfelhasznaldsi egyenérték - faktor - az a szam, amely kifejezi, hogy egy péksiitemény
1000 darabjanak elkészitéséhez hanyszor tobb, vagy hanyszor kevesebb liszt (nyersanyag)
sziikséges, mint a termékcsoport egységnyi faktoru vezértermékének készitéséhez.

4,54 die zsemele = | b 0,25 ket evermieveloieel

12. dbra A faktor - viszonyszam
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A termék neve A tészta tomege (g) Termék faktor Minimalis
tomege (g) térfogat
Feladasi tomeg

Vizes zsemle 66 52-56 1,00 182 cm3/db
Hosszu zsemle 68 52-56 1,02 3,6 cm3/g
Vagott zsemle 68 52-54 1,00 3,6 cm3/g
Nagy zsemle 100 78-84 1,50 3,6 cm3/g
Dupla zsemle 131 104-112 1,96 3,6 cm3/g
Fétt perec 42 30-32 0,65 3,6 cm3/g
Kenyér jellegt termékek

0,25 kg-os zsemlecipé 300 243-258 4,54 3,6 cm3/g
0,5 kg-os zsemlecipd 590 485-515 8,94 3,6 cm3/g
0,25 kg-os zsemlevekni 305 243-258 4,62 3,6 cm3/g
0,5 kg-os zsemlevekni 590 485-515 8,94 3,6 cm3/g

VIZES TESZTABOL KESZULO TERMEKEK TESZTAFELDOLGOZASANAK MENETE

A tésztafeldolgozas menete:

Elsé osztas - mérés - gombolyités - pihentetés — masodik osztas - gombolyités - pihentetés
- hosszformdazas - elrakas.

A feldolgozasi muiveleteket a termék tomege és alakja hatdrozza meg.

1. A tészta osztasa

Az érett vizes tésztabdl a készithet6 termékek tésztaosztdsat altaldban 6sszetett osztassal
végezzilk. Egyedi, egyszer( osztast a nagyobb toémegdl, 0,25 kg-os, vagy a 0,5 kg-os
zsemlecipd, vagy zsemlevekni esetén végezhetiink.

Egyszeri az osztds, ha egyszerre 1 darab termékhez sziikséges tésztat valasztunk el a teljes
tésztatomegtol.

A kisebb tomegli péksiitemények egyedi tomegre osztasdt dltalaban tébb [épésben
végezziik. Az osztasnak ezt a mddjat 6sszetett osztdsnak nevezziik.
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Szakaszos tésztafeldolgozds, kézi feldolgozas esetén - az osztast kézzel végezziik. Kézzel
oszthatjuk a tésztat a kistomegl vizes termékek készitéséhez. Ebben az esetben a haszndlt
0sztogép osztasi darabszamatol fliggbéen 6, 10, 15, 20, vagy 30 darab termék egyedi
feladasi tomegének megfeleld tésztamennyiséget kell a teljes tésztatomegbdl elvalasztani.

Kézi osztassal az egyszer(i osztast is végezhetiink, nagyobb tomegli zsemlevekni, vagy
zsemlecipé tésztijanak feldolgozasakor.

13. abra Kézi osztds

Az elkiilénitend6 tészta mennyiségét a termék feladasi tomege és a tovabbi osztas esetén az
osztasi darabszam alapjan hatarozzuk meg.

Egyszer(i osztassal
1 darab 0,5 kg-os zsemlecipéhoz és zsemleveknihez egyarant 590 g tésztat osztunk,
1 darab 0,25 kg-os zsemlecipéhoz 300 g, a zsemleveknihez 305 g tésztat osztunk.

Osszetett osztas esetén a legdltalinosabban haszndlt talcas siiteménytészta osztd-
gombolyitégéppel végzett osztashoz 30 db egyedi termék készitéséhez sziikséges
tésztatomeget mériink fel:

- 1 darab vizes zsemle egyedi feladasi témege 66 g, 30 darabhoz 1.98 kg tészta
sziikséges,

- 1 darab hosszu zsemle, vagy vagott zsemle egyedi feladasi tomege 68 g, 30
darabhoz 2,04 kg tészta szikséges,

- 1 darab nagy zsemle egyedi feladasi tomege 100 g, 30 darabhoz 3,00 kg tészta
sziikséges,
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- A dupla zsemle osztasa esetén a nagyobb tésztatomeg miatt célszer(i a feladasi
tomeg: 131 g felének megfelel6 tésztatdmeggel szdmolni, majd 2-2 darabot
0sszegdmbolyitve kialakitani a végleges feladasi tomeget. Ebben az esetben a talcara
1,97 kg tésztat mériink.

Mdas darabszamul osztds esetén hasonlé moddon szamoljuk ki az osztanddé tészta
mennyiségét.

Az osztott tészta tOmegét méréssel ellendrizzilk, majd az osztott tésztat felgombolyitjik.
Ezzel biztositjuk az osztassal rongdlt sikérszerkezet helyredllitasat, a préshatas miatt
eltdvozott szén-dioxid Ujraképzédését.

A tészta feliiletének b6érosodését tudjuk elkerilni, ha a gdmbdlyitett tésztadarabok felliletét
vékonyan olajozzulk. Az olajozassal a tovabbi alakitasi miveletekhez biztositunk megfelel6
elvalasztast.

Osszetett osztasnal, a masodik osztashoz el6bb a gémbolyitett tésztadarabokat kell
egyenletes korlappa szétnyomni, hogy az oszté-gombolyit6gép talcajara tudjuk a tésztat
helyezni. A szétnyomott tésztat fel kell helyezni az osztégép talcijara, és a teljes talca
feliiletén, egyenletes vastagsagra kell szétnyomni. A tészta jo elhelyezése biztositja, hogy az
ismételt osztasnal az osztott egyedi tomegek a feladasi tomegtél kevésbé térnek el.

14. abra Zsemle tésztafeldolgozdsa
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2. A tészta alakitasa
A feladasi tomeg kialakitasat a termék elGirt alakjanak kialakitasa koveti.

Vizes zsemle, nagy zsemle, dupla zsemle és a zsemlecip6 alakitdsa gombolyitéssel torténik.
A gombolyitéssel végzett alakitast egyszerd alakitasnak nevezzik.

Az egyszer(i alakitas végezhetl kézzel és géppel. A kézi alakitast elsésorban a nagyobb
tomegl termékeknél alkalmazhatjuk.

Nagyobb tésztadarabok kézi gémbolyitéséhez 2-2 darab tésztat veszilink, <mindkét
kezinkkel végezzik egyszerre a gombolyité mozdulatokat. A két tészta sima feliilete
forgatds kozben Osszeér, ezzel biztositjuk a tésztafeliilet simitdsat. A tésztadarabok
forgatasa soran ugyelni kell, hogy a tenyeriinkkel és csuklénkkal azonos erét fejtsiink ki, a
csukléonkkal forgatjuk a tésztat. Ujjainkkal nem szabad a tészta fellletét nyomni.
Igyekezziink minél kisebb varratot képezni. A felgdmbdlyitett tésztdt a tovabbi
megmunkalastol fliggéen helyezziik el. Ha a gombolyitést ismételt osztds fog kovetni, a
varrattal lefelé helyezzik a tablara a tésztdt. Ha a gOmbolyitéssel kész a formazas
(zsemlecipo), elhelyezhetjik a tésztat szakajtdéba, a varrattal felfelé, vagy vetdszerkezet
szalagjdra, sut6lemezre a varrattal lefelé.

Kis tomegl tésztadarabok - vizes zsemle, nagy zsemle, dupla zsemle - gombolyitéséhez a
tésztadarabokat a tenyeriinkbe vessziik, és a gombolyitést a tészta tablan vald
gomboélygetésével végezzik. Ugyeljink arra, hogy megfelel6en tomoritsiik a tésztat, és sima
feliletet alakitsunk ki. Az erdteljes megmunkalds a felulet sikérhaléjat roncsolja, a
megragott sikér a kisttést kovetéen egyenetlen, szakadozott feliiletet ad.

A normal méretl vizes zsemle kézi gombolyitése nagyobb mennyiségli termék gyartasa
esetén a gyartasi id6t kedvezétleniil befolyasolhatja. Célszer( a célgépek hasznalata.

A félautomata talcas oszt6-gombolyitégép haszndlata jelentGsen konnyiti a zsemletészta
feldolgozasat. Segitségével a 30 darab egyedi termékhez sziikséges, gombolyitett, majd a
talcan egyenletesen szétteritett tésztat a tomoritést kovetden a gép kései egyenlé darabokra
vagjak. A tésztadarabokat a kovetkez6 fazisban a gép felgombolyiti.

és a készitendo6 termék mindségétdl, a tésztamennyiségtdl fiiggéen.
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15. dbra Az osztds-gombolyités elve tdlcds oszto-gombolyitogeppel

A hosszu zsemle, vagott zsemle és a zsemlevekni formazasat a gombolyitést koévetGen
hosszformazassal zarjuk.

Kézi hosszformazasanal a gombolyitett tésztat a varrataval felfelé helyezziik a tablara. A
megfelel6 pihentetési id6 betartasa utan megkezdjik a hosszformazast. Ehhez a
tésztagdémbot el6bb keziinkkel vastag kerek lappa nyujtjuk, ellapitjuk, majd a hosszukas
format hajtogatassal, hengergetéssel alakitjuk.

A hosszformazasnal a tésztavarratot erésen nyomjuk Ossze tenyeriink élével, hogy a
kelesztéskor ne nyilhasson szét. A helyes alakitas soran megfelel6 hosszusagu, egyenletesen
domborodo, a két vége felé elcsticsosodd vekni format kapunk. A vekni also lapja ellipszis
alaku, melynek hossztengelyén taldlhat6 a varrat (slussz).
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Ha a kelesztést hagyomanyosan, szakajtéban végezziik, a megformazott vekni teteje, sima
felllete keril bele a szakajtoba, a varratukkal kifelé.

A vizes tésztabol késziilé péksitemények hosszformdzasdhoz formazogépek hasznalhaték.

Nagy mennyiségl vizes zsemle gyartdsara automata zsemlegydrté gépsor készilt. A gép
egységei a megfelelé bedllitAsokat kovetben elvégzik a tészta osztasat, az osztott tészta
gombolyitését. Az egyes miiveletek kdzott pihentetd tereket talalunk.

16. dbra Automata folyamatos zsemlegyadrto gépsor

Az egyenletes tészta konzisztencia esetén a gépsor az elGirt tomegl, megfelelé alaku
zsemlék készitésére alkalmas.

A megformazott, megfeleléen alakitott termékeket keleszteni kell. A kelesztéshez meg kell
valasztani a terméknek és a kisttésnek megfelel6 keleszt6 eszkodzt. A kelesztés végezhetd
vetészalagon, vagy azon a sitélemezen, melyen majd a sitést is végezzik. Ha sutélemezt
hasznalunk, azt a felrakas el6tt megfelel6en kezelni kell - le kell tisztitani, majd elvalaszté
anyagot kell egyenletesen a fellletre felhordani.

!

17. dbra Siitélemezek elokészitése a tészta felrakdsa elott

28



GOMOLYITSD - VIZES TESZTABOL KESZULO PEKSUTEMENYEK TESZTAJANAK HELYES
FELDOLGOZASA

Az el6készitett keleszté eszk6zon a megformazott készitményeket ugy kell elhelyezni, hogy
a kelesztés és a siités els@ szakaszanak jelentdés gazfejlédése miatt legyen helye a tészta
térfogat novekedésének.

18. dbra A tésztadarabok megfeleld elhelyezése a stitolemezen

Ha a termék elrakdsa nem megfelel6 tavolsagra torténik, a tésztadarabok 6sszekelnek, vagy
a sltés soran nem éri 6ket egyenletesen a siit6 levegd, és a feliilet kisebb-nagyobb részén
nem fog kialakulni a héjszerkezet - a tészta "6sszehuz".

A tésztadarabok nem megfelel6 elhelyezése miatt bekdvetkezd hibdk rontjak a késztermék
érzékszervi mindségét.

TANULASIRANYITO

1. Gyakorlohelyén mérje meg 30-30 db vizes zsemle, hosszu zsemle, vagott zsemle és
dupla zsemle 6ssztomegét - majd szamolja ki a termékek atlagtomegét!

2. Gyakorléhelyén mérjen 10-10 db 0,25 kg-os és 0,5 kg-os zsemlecipét és
zsemleveknit! Szamolja ki a kiilonb6z6 késztermékek atlagtomegét!

3. Tanulmanyozza és értelmezze az alabbi fogalmakat:
- feladasi tomeg
- vezértermék,

- lisztegyenérték - faktor.
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4, Végezze el a kijeldlt szamitasi feladatokat - 6ndlléan, majd ellenérizze megoldasanak
helyességét!

5. A gyakorlati tevékenysége sordn tapasztaltak, valamint a szakmai ismerettartalom
fejezetben leirtak alapjan értelmezze az egyes vizes tésztabol készild termékek osztasat és
alakitasat!

6. Végezze el az alabbi szakmai szamitasokat!

Hatdrozza meg 5.000 db vizes zsemle, 3.000 db hosszu zsemle, 150 db 0,25 kg-os
zsemlecipdé és 100 db 0,5 kg-os zsemlevekni gyartdsahoz sziikséges nyersanyagok
mennyiségét - ha az aldbbi anyagnorma szerint dolgozik:

1000 db vizes zsemléhez szlikséges
42,80 kg BL 55 tipusu liszt
5 % éleszt6
1,5 % so6
0,004 % aszkorbinsav
0,5 % cukor

A tészta slirlisége: 58 %
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Valéjaban hany darab vizes zsemlét tudnank ebbdl a tésztabdl késziteni?

Hany darab 0,5 kg-is zsemleveknit, és hany darab 0,25 kg-os zsemlecipot készithetnénk
ebbdl a tésztabol?

154 kg vizes tésztat készitettiink vizes zsemle gyartasahoz.

Hany darab vizes zsemlét tudunk késziteni ebbdl a tésztabol?
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A FELADATOK MEGOLDASA

Megoldas

Szamoljuk ki az egyes termékek faktoranak segitségével, hogy a gyartandé mennyiségii
termékhez mennyi zsemletészta lenne sziikséges:

5.000 db vizes zsemle 5.000

3.000 db hosszl zsemle 3.000 X 1,02 3.600

150 db 0,25 kg-os zsemlecipd 150 X 4,54 681

100 db 0,5 kg-os zsemlevekni 100 X 8,94 894
Osszesen

1.000 db vizes zsemléhez kell 42,80 kg liszt

10.175 db vizes zsemléhez kell 42,80 kg x 10,175 = 435,49 kg - 435,5 kg liszt szuikséges

5 % éleszt6 435,5/100 x 5= 21,77 kg
1,5 % s6 435,5/100 x 1,5= 6,63 kg
0,004 % aszkorbinsav 435,5/100 x 0,004= 0,17 kg
0,5 % cukor 435,5/100x 0,5 = 10.175 2,17 kg

A tészta slirlisége: 58 %. 435,5/100 x 58 = 252,59 kg viz adagolasa

2. feladat

A tészta mennyisége:

435,5 kg liszt
5 % élesztd 435,5/100 x 5= 21,77 kg
1,5 % s6 435,5/100 x 1,5= 6,63 kg
0,004 % aszkorbinsav 435,5/100 x 0,004= 0,17 kg
0,5 % cukor 435,5/100x 0,5 = 10.175 2,17 kg

A tészta slrlsége: 58 %. 435,5 /100 x 58 = 252,59 kg viz adagolasa
Osszes tészta mennyisége : 718,83 kg
1 db vizes zsemle feladasi tomege: 66 g
718830 g lisztbdl lesz - 718830/66 db vizeszsemle

10.891,36 db -azaz 10.891 db vizes zsemle késziilhet a tésztabol.
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Hany darab 0,5 kg-is zsemleveknit, és hany darab zsemlecipét készithetnénk ebbdl a
tésztabol?

718.830 kg tésztabdl készithet6 0,5 kg-os zsemlevekni
A 0,5 kg-os zsemlevekni feladasi tomege: 590 g
718.830/590 = 1.218,5
Tehat a tésztabol 1.218 darab 0,5kg-os zsemlevekni készithetd.
718.830 kg tésztabdl készithet6 0,25 kg-os zsemlecipd
A 0,25 kg-os zsemlecipé feladasi tomege: 300 g
718.800/300 = 2.396 db

Tehat a tésztabdl 2.396 darab 0.25 kg-os zsemlecipd készithetd.

4,
154 kg vizes tésztat készitettiink vizes zsemle gyartasahoz.
Hany darab vizes zsemlét tudunk késziteni ebbdl a tésztabdl?
1 darab zsemle feladasi tomege 66 g
154 kg = 154.000 g
A tésztabdl készithetd vizes zsemle darabszama
154.000/66 = 2333,33 db

A készithet6 darabszam: 2.333 darab.
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TELJESITMENYFELMERES - a vizes tésztabol készitett termékek tésztafeldolgozasanak
elsajatitasarél

A tanmiihelyben, vagy gyakorlati képzési helyén készitsen meghatarozott szamua vizes

tésztabol késziilé terméket, az alabbiak figyelembe vételével:
- a készitendd terméket és darabszamot tanuldtdrsaival egyitt, tétellap alapjan tudja meg,
- a tésztafeldolgozast kész vizes tésztabol kell elvégeznie,

- a tésztafeldolgozdshoz maga hatarozza meg a sziikséges ‘eszkozoket, gépeket,
berendezéseket! Az alakitast kézzel kell elvégeznie!
- szakmai segitségiil csak a  készitend6 termék « faktora adhaté meg,
- az elvégzenddé milveletek sorrendjét, az elvégzés menetét maga hatarozza meg,
- a munkdja a frissen dagasztott tészta rendelkezésre allasatél a formazott termékek
kelesztébe juttatasaig tart!

Munkdjarél oktatéja, mestere, vagy tanuldtarsa készitsen fényképfelvételeket, melyek a
tésztafeldolgozas portfélijat adja!

Az Onellendrzést a mellékelt értékelélapon elébb sajat maga, majd oktatdja, mestere
értékeli!

Az értékeléshez hozzatartoznak kételezéen elvégzendd tomeg és térfogatmérések is! Ezeket
gyakorléhelyén, tanmiihelyében kell elvégeznie a megismert vizsgdlati szabdlyok
betartasaval!

A lista elkészitése utan ellenérizze, milyen mértékben sajatitotta el a Szeretnék szantani
projekt menetét, a projektben kijelolt szakma tudnivalait!
Minden kérdésnél tegyen egy X-et a leginkabb megfelelé rubrikaba, tehat értékelje sajat
maga a feladat végrehajtasat.

ONERTEKELGO LAP

Tevékenység Nem igen

1. Megfeleld ideig érleltem a tésztat

2. J6l hataroztam meg a készitendé termék egyedi feladdsi
tomegét

3. J6l hataroztam meg a készitendd termék 0Osszetett
osztasahoz sziikséges tésztatomeget

4, Pontosan végeztem a tomegmeérést

34



Ul

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Megfelelé osztasi modot valasztottam

Gépi osztas esetén:

A tésztatomeghez megfelel6 osztogépet valasztottam
Biztonsaggal lGizemeltettem a kivalasztott gépet
Megfelelé beallitdsokat végeztem az osztashoz

Kézi osztas esetén:

Az osztast a tészta kiméletes kezelésével végeztem

A gombolyitést  megfeleléen  végeztem, sima
tésztafellletet kaptam, jol helyeztem el a varratot

Helyesen hatdroztam meg az osztasok kozotti
pihentetési idéket

Megfeleld alakitasi miveletet vilasztottam
Megfelel6en végeztem a termék alakitasat
A megfelel6 keleszt6 eszkozt valasztottam
J6l raktam keleszté eszkdzre a terméket

A kisililt termék

- Atlagtémege az eldirt tiiréshatarban van
A kisiilt termék

- Alakja az elGirtaknak megfelel

GOMOLYITSD - VIZES TESZTABOL KESZULO PEKSUTEMENYEK TESZTAJANAK HELYES

FELDOLGOZASA
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TANARI TELJESITMENYERTEKELG LAP
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1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Tevékenység
Megfeleld ideig érlelte a tésztat
JOl hatarozta meg az egyedi feladasi tomegét

Jol hatdrozta meg a készitendd termék Osszetett
osztasahoz sziikséges tésztatomeget

Pontosan végezte a tdomegmérést

Megfelelé osztdsi mddot valasztott

Gépi osztas esetén:

A tésztatomeghez megfelel6 osztégépet valasztott
Biztonsaggal Gzemeltette a kivalasztott gépet
Megfelel$ bedllitdsokat végezett az osztashoz
Kézi osztds esetén:

Az osztast a tészta kiméletes kezelésével végezte

A gombolyitést megfeleléen végezte, sima
tésztafellletet kapott, jol helyezte el a varratot

Helyesen hatarozta meg az osztasok kozotti pihentetési
idéket

Megfeleld alakitasi miiveletet valasztott
Megfelel6en végezte a termék alakitasat
A megfelel6 keleszt6 eszkozt valasztott
Jol rakta keleszt6 eszkozre a terméket

A kisilt termék

- Atlagtomege az el§irt tiiréshatarban van
A kisilt termék

- Alakja az elGirtaknak megfelel

Nem
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KULONLEGES TERMEK A PEREC

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Az kovetkezé képek mind egyforma elnevezési pék készitményeket mutatnak. Figyelje meg
az egyes termékek alakitasdban valo eltéréseket! Megfigyeléseir6l készitsen rovid jegyzetet a
rendelkezésre all6 helyre!

Sés perec

Erd6horvati perec
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@& Debreceni flizéres perec

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

PEREC-TORTENELEM

Az egyik legrégebbi pék készitmény a perec. Keresletének valtakozasa miatt is kilonleges ez
a termék - id6énként elfelejtjik, majd ismét megné iranta az érdekl6dés. A szinhazba-,
moziba-, sportrendezvényekre jards, az ottani fogyasztas fontos tartozéka volt. Ma a
pattogatott kukorica, és a chipsek vilagaban a fiatalok egy része nem is ismeri 6ket.

Mezopotamiaban és az egyiptomi piramisok dombormiivein, rajzain megjelenik egy kerek,
tagolt forma. llyen forma gabonakészitménye keriilhetett a sirokba a halott mellé, annak
talvilagi életének megkonnyitésére. Az 6korban a perecnek kultikus szerepe volt.

Az érdekes forma az osszekulcsolt kéz jelképe is lehet: Krisztus megkotdozott kezének
emlékére készitették a hivék. Erre utal a perec latin neve - bracchium, vagyis kéz.

A perec - pretium - jutalom latin megnevezésbdl is szarmaztathat6. A kolostorokban
vacsorahoz, linnepi alkalmakkor kerilt az asztalra.

A néprajzkutaté szerint az igazi perec alak a darunyak format koveti. Készitéséhez a
kenyértésztabdl csiptek le kis darabokat, melyeket vékony, hosszu rddda sodortak. A
rudakat darunyak formara hajlitva stutotték meg. Idével tovabb hajlitottak, és mindkét végét
behajtva 6sszecsipték. A jol ismert alak, a jellegzetes hurkolt valtozat. Az idék soran a
hurkolast sokféle formaban készitették.

A perec jelenik meg a Lehel-kirtdon, mely a X. szdzad elejérél vald. Ezt tekintjik az elsé
magyar perecabrazolasnak. Az elefantcsont faragasu kirton lathaté a csodaszervas. Ennek
az agancsan csiing a perec, mint egy életfan.
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20. dbra A kiirt k6zépsd dbrdja - a Csodaszarvas, szarvdn a pereccel?

Kedvelt termékforma lett a perecforma. Orszagszerte sokféle, az adott teriiletre jellemz6
alakitasu, méretl perec készilt. Formaztdk hurkolva, fonva, tekerve, vagy csak éppen
kerekre meghajlitva.

. A XV. szazadban szakosodtak a pékek, onallésodtak a pereckésziték, perecesek. Egy id6
utan annyi perecsité mukodott, hogy szigoru elGirasok sziilettek arrél, hogy a "k6zénség
ellatasahoz" Gjévtél husvétig mikor, melyik perecsiité készitheti perecét. Aki megszegte a
megallapoddst, a sorat nem kivarva, el6bb sutott, az pénzbirsagot fizetett.

2 A Lehel kiirt egy részletének rajza Laszl6 Gyulatdl szarmazik
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Specidlis pereckezelési médszer a kiszaradas, a feliilet fényesitésére alkalmazott Iigozas.
Jotékony hatasanak kitalalasarél sok mende-monda szél. ime az egyik - igazan hiheté
torténet:

Egy svab kisvarosban, Urbachban ¢lt egy elismerten tigyes kezli pék. Mindenki csak Frieder pék néven ismerte.
Szép pék termékei sajnos gyakran voltak kisebb tomegliek, mint a megengedett. Ezért Urbach grofja a mestert
halalra itélte. Mesterségbeli tudasanak nagyrabecsiilése miatt azonban adott még neki egy utolsd esélyt.
Megmenekiil az élete, ha napfelkeltére olyan kenyeret készit, melyen a felkeld nap haromszor atsiit. Torte fejét a
mester, sokaig nem jutott semmi az eszébe. Majd kitalalta, hogy egy harom lyukt perecet készitett. Kelekotya
felesége ott forgolodott koriilotte, és nagyon megoriilt a férje altal kitalalt megoldasnak. Eppen a miihelyt most
fel lugos vizzel. A labatlankod6 asszony egy ovatlan pillanatban leboritotta a perecet, az beleesett a ligos vizbe.
Az asszony kikapta a tésztat, és arra unszolta férjét, hogy siisse ki. A taldlékony asszony megmentette férje

életét, és segitségével késziilt az elsd lugos perec.

A perec évszdzadok 6ta a pékmesterség szimbolum, a pékek jelvénye. A perec szamos
hurkolt, kerekitett, ©Osszekapcsolt valtozata jelent meg behivétablakon, céhladakon,
céhedényeken, cégéreken és céhzaszlékon. 3

21. dbra A Magyar Pékek Fejedelmi Rendjének zdszloja - pereccel

A FOTT PEREC

A f6tt perecet a tésztakészitéshez haszndlt nyersanyagok alapjan soroljuk a vizes tésztabdl
készilt termékekhez. A készitésének folyamata azonban jelentdsen eltér a termékcsoport

sz

3 Wittinghoff Sarolta: A titokzatos perec cim(, a Pékné c. lapban megjelent cikke alapjan
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A fétt perec leirdsa. Alakja a jellegzetes perec alak, egy vékonyra kisodort tésztasodratbdl
készitett, hurkolt, kétharmad részben ivesen meghajlitott forma. Az ivekhez csatlakoznak az
atlés tésztaszarak. Feliilete sima, torés, repedésmentes. A hurkoldas nyomai jol lathatoak. A
fellilet a liszt-s6 panccsal kezelés miatt fehéren sds, mas feliileten fényes, aranysarga szind.
A belsé rész fehér, esetleg halvany sarga szind.

A fétt perecnek az egyéb sitSipari termékeknél megtaldlhaté - laza, rugalmas bélzete
nincsen. A termék vékony tészta sodrata teljes tomegében, egyenletesen jol atsiilt,
csomoémentes, rideg torési.

A perectészta feladasi tomege 39-40 g. Ebbd4I a tésztabdl 30-32 g-os késztermék késziil.

A vizes tésztabdl készild perec mellett ismeriink mas tésztabdl készithetd pereceket is.
Ezeknek alakja, formdja vagy a hagyomanyos, hurkolt, ives forma, vagy mas, gyakran
helyileg, tdjegységileg szokdsos alak. A termék tulajdonsdagai az eltéré tésztatipustdl
fliggden valtoznak. Ismeriink porhanyéds bélzetl, vagy laza, rugalmas bélzetii pereceket is. A
feliilet szine a sargas-barndtol a sotétebb barna szinig jellemzé. A felilet lisztes-sos
pancstol sofoltos, vagy tojassal kent, sé nélkiili is lehet.

A FOTT PEREC GYARTASTECHNOLOGIAJA

Nyersanyagok: BL 55 tipusu liszt, éleszt, sé és viz.

Tésztaképzés.: a kemény, csomOmentes tészta készitése hosszu idejli dagasztassal torténik.
A sitGipari tésztak kozil a perectészta a legkeményebb, hozza 42-45% viz adagolandé. A
csomoOmentes tészta készitése a nagy tésztakeménység miatt 20 perc hagyomanyos,
félgyors dagasztégéppel, de spiral félgyors dagasztdégéppel is 15-18 perc. A dagasztas
végére elérenddé a homogén tésztatomeg, a jellegzetes "perectészta slrliség". A kemény
tésztat 50-60 percig kell érlelni, az érlelési idé felénél egyszer at kell gyarni. A
sikérszerkezet és a keményité-kolloid lassan alakul ki.

Tésztafeldolgozds: 6sszetett osztassal és 0sszetett alakitassal torténik.

22. dbra Perec formazadsa
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Az érett perectésztdbdl a 30-as osztasu osztégéphez 30 x 39g =1,17 kg tésztat osztunk az
elsé osztasndl, melyet gombolyitiink. A felgombolyitett tésztat 10-15 percnyi pihentetést
kovetéen uUjra osztjuk. Az ismételt osztashoz a gdombdlyitett tésztat az osztégép talcajan
egyenletes vastagsagban teritjiik szét. Az egyedi termékre osztott tésztat gombolyitjik, és a
feladas utan kozvetleniil megkezdjiik a perecforma alakitasat.

23. dbra A perec forma kialakitdsa

A formazas lépései

f—

El6nyQjtds: az osztott tészta kb. 10 cm hosszu rudacskava hengergetése, sodrasa

2. 4-5 perc pihentetés

3. A sodratok kézi sodrasa, nyujtasa kb. 70-80 cm hosszu tésztadggda (A végleges
hosszat célszer(i tobb lépésben kisodorni, rovid pihentetési id6k kdozbeiktatasaval)

4. A jellegzetes perecforma kialakitasa hurkolassal

5. Elhelyezés a siitélemezen.

A pereceket 40-45 percig kelesztjiik. A keleszt6tér h6mérséklete 29-30°C, 75-80 % a relativ
paratartalma.
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A f6zés a perec készitésének jellegzetes, az egyéb termékektdl eltérd készitési lépése. A
fozéssel készitjilk el6 a pereceket a siitésre. A f6zés a kemény tészta sltési idejét, ezzel
tovabbi kiszdradasat csdkkenti, ugyanakkor megsziinteti a nyers jelleget, élvezhetdséget,
fogyaszthatobba tételt biztosit. A fézés forrdsban levd, lobogd vizben torténik, 40-60
masodpercig. Ennyi idé sziikséges ahhoz, hogy a perecek a viz felszinére emelkedjenek. A
viz felszinér6l a pereceket egyenként, szilrSkanallal szedjiuk le, majd a sutéfeliletre
helyezzik.

A stitést célszerl kétszakaszos eljarassal végezni - az elsé szakasz 3-3,5 perc, 230-240 °C-
on, majd a félig atsilt perec feliiletét pancssal szérjuk be. A kovetkezé szakasz a szdritas,
melynek ideje 1-1,5 perc. A fellilet gyors leszaradasat és a perectészta jelentds mértékii
kiszaradasat biztositja.

A hagyomdanyos magyar kemencében végzett perecsiitésnél a pereceket a perecsiit6-lapattal
forditjuk a kemence lapjara. A panccsal szorast kovetd szaritds a "sintlizzel" végezhets. A
gyors szaraddst szolgdldo szaraz meleget a sitétér elejére helyezett vaslappal, sinnel
elkeritett helyen biztositjuk. Ezen az elkeritett helyen folyamatosan taplaljuk a tiizet
fahasabokkal. Az allandé égés, és a szdraz levegd biztositdsara a huzatzarét nyitva kell
tartani.

A kislilt, szaritott pereceket teljesen kihttjik szaraz légter( helyen, a feliileti séréteg miatt.
A kihlt pereceket 1égzar6 csomagolasba helyezziik.

TANULASIRANYITO

1. Tanulmanyozza a perec torténetét!

2. Tanulmanyozza a pereckészités technoldgijat!

3. Gyakorlohelyén készitsen 60 darab perecet - a tanultak alapjan!

4. Munkadjat el6bb sajat maganak értékelje, majd kérje oktatdja, mestere értékelését!

5. A hagyomanyos perecsités sok olyan fogalmat tartalmaz, mely a mai pékségekben

nem hasznalatos!

Nézz utdna az alabbi fogalmaknak: ldgos perec, pancs, magyar kemence, sitdlapat,
perecsité lapat, sintliz.
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TELJESITMENYFELMERES - a vizes tésztabol készitett termékek tésztafeldolgozasanak
elsajatitasarél

A tanmiihelyben, vagy gyakorlati képzési helyén készitsen meghatarozott szamua vizes
tésztabol késziilé terméket, az alabbiak figyelembe vételével:
- a tésztafeldolgozast kész vizes tésztabol kell elvégeznie,
- a tésztafeldolgozdshoz maga hatarozza meg a sziikséges eszkozoket, gépeket,
berendezéseket! Az alakitast kézzel kell elvégeznie!
- szakmai segitségiil csak a  készitend6 termék faktora - adhaté meg,
- az elvégzenddé miveletek sorrendjét, az elvégzés menetét maga hatarozza meg,
- a munkdja a frissen dagasztott tészta rendelkezésre allasatél a formazott termékek
kelesztébe juttatasaig tart!

Munkdjarél oktatéja, mestere, vagy tanuldtdrsa készitsen fényképfelvételeket, melyek a
tésztafeldolgozas portfélijat adja!

Az Onellen6rzést a mellékelt értékel6lapon el6bb sajat maga, majd oktatéja, mestere
értékeli!

A lista elkészitése utan ellenérizze, milyen mértékben sajatitotta el a Szeretnék szantani
projekt menetét, a projektben kijelolt szakma tudnivalait!
Minden kérdésnél tegyen egy X-et a leginkabb megfelel6 rubrikdba, tehat értékelje sajat
maga a feladat végrehajtasat.

ONERTEKELO LAP

Tevékenység Nem igen

1. Megfelel§ ideig érleltem a tésztat

2. )6l hataroztam meg a készitendé termék egyedi feladdsi
tOmegét

3. J6l hataroztam meg a készitendd termék 0Osszetett
osztasahoz sziikséges tésztatomeget

4. Pontosan végeztem a tomegmeérést

5. Megfeleld osztasi modot valasztottam
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6. A tésztatdmeghez megfelel6 osztégépet vdlasztottam
7. Biztonsaggal lizemeltettem a kivalasztott gépet
8. Megfeleld beallitasokat végeztem az osztashoz
9. A gombolyitést  megfeleléen  végeztem, sima
tésztafellletet kaptam
10. Helyesen hataroztam meg az osztasok kozotti
pihentetési id6ket
11. Maegfelel6en végeztem a termék alakitasat
12. A megfelel6 keleszt6 eszkozt valasztottam
13. J6l raktam keleszt6 eszkdzre a terméket
14. A kisilt termék
- Atlagtémege az eldirt tiréshatarban van
TANARI ERTEKELOLAP
Tevékenység Nem igen

p—

Megfelel6 ideig érlelte a tésztat

2. Jol hatdrozta meg a készitend6 termék egyedi feladasi
tomegét

3. Jol hatarozta meg a készitend6 termék Osszetett
osztasahoz sziikséges tésztatomeget

4, Pontosan végezte a tdmegmérést

5. Megfelel6 osztasi modot valasztott

6. A tésztatdmeghez megfelel6 osztogépet valasztott
7. Biztonsaggal lGizemeltette a kivalasztott gépet

8. Megfelelé beallitdsokat végzett az osztashoz

45




GOMOLYITSD - VIZES TESZTABOL KESZULO PEKSUTEMENYEK TESZTAJANAK HELYES
FELDOLGOZASA

9. A gombolyitést megfeleléen végezte, sima
tésztafelliletet készitett

10. Helyesen hatdrozta meg az osztasok kozotti pihentetési
idéket

11. Maegfelel6en végezte a termék alakitasat
12. A megfelel6 keleszt6 eszkozt valasztott
13. JOl rakta keleszté eszkdzre a terméket
14. A kisilt termék

- Atlagtomege az el§irt tliréshatarban van
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