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MEGHAJLITOM, OLYAN LESZ,MINT A HOLD-A TEJES

TESZTAK FELDOLGOZASA

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

A sitéipari termékek mdasodik nagy csoportjat a fehértermékek képezik. Elnevezésiiket
onnan kaptak, hogy készitésiikhdéz csak BL55-6s Finomlisztet hasznalunk. A sitdipar sok
ilyen terméket gyart, ezért a jobb attekinthetéség érdekében, kisebb csoportokat kellett a
fehértermékek nagy csaladjan belul kialakitani. A fehértermékeket a készitésiikhoz
felhasznalt zsiradék mennyisége alapjan csoportositjuk: Egy-egy termékcsoporton belil,
kilonb6z6 nagysagu és alaki termékeket taldlunk. Az informacié tartalomban a 2%
margarinnal készitett tejes tészta jellemzdit, feldolgozasat és.a belSle készitheté termékeket
tanulmanyozhatjuk. Megismerkedhetiink a tejes tésztabdl készitheté termékek széles
skaldjaval, alakitasi modjaival, és a feldolgozas soran. elkovethet6 hibakkal.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A TEJES TESZTA FELDOLGOZASA

1. A tejes tészta jellemz0i

A tejes tésztabol késziilt termékek alacsony kiérlésd BL55-0s lisztb6l segéd- és jarulékos
anyagok- adagolasaval késziilnek. A kis mennyiségben felhaszndlt disité anyagok is mar a
tésztat képlékennyé teszik, ezaltal a tészta jél alakithatd, jél tiri a gépi megmunkalast. A
zsiradékadagolds kovetkeztében képlékeny tésztdnak koszonheté, hogy igen valtozatos
alaku, sodrassal, fonassal, hajtogatassal késziilt termékek tartoznak a csoportba. A tejpor
felhasznalds kovetkeztében jellegzetes "tejes izliek" a termékek. A tészta jellegzetesen
kemény tészta 54-56 % folyadékadagolassal késziil. A tészta h6mérséklet 26-28 °C.

2. A tejes tésztabol készithetd termékek

1. Kis tomegl termékek: Tejeskifli, Soskifli, Csaszdrzsemle, Fonott és Kerek makos, Lisztes
és SoOs francia, Mexikoi és Kerek mexikéi, Sés kalacs, Nagykifli, Oriaskifli

2. Kenyérjellegl péksitemény: Szegedi vagott

3. Kalacs: Fonott kaldcs
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3. A tejes tészta feldolgozasa

s

A tésztafeldolgozast végezhetjiuk kézzel, szakaszos és folytonos miikodésii feldolgozo
gépekkel vagy ezek kombinacidjaval is. A folytonos miikodésii feldolgozégépek nagy
kapacitassal termel6 vonalak részeként miikodnek, igy csak ott izemeltetheték ahol egy-egy
stiteményféleségbd6l nagyon sok fogy. A szakaszos mikodésl feldolgozogépeket kézi
munkaval kombinalva, 6sszekapcsolva, minden siiteményféleség feldolgozasa elvégezhetd.
A termékcsoportban sok az azonos tomegl -42-46g-, de kilonb6zé médon alakitott

termék.

4. A tejes tészta osztasa

A nagy tomegd, érett tejes tésztat szét kell osztani, kisebb darabokra tgy, hogy a termékek
a Magyar Elelmiszerkényv 2-81 szamu iranyelv Siitéipari termékek fejezetében leirtaknak és
a gyartmanylap el6irdsainak megfelel6 legyen.

]. dbra. Erett tészta

Ezt a technoldgiai szakaszt kézi munka esetén csipésnek nevezziik, amely a szakma egyik
legnehezebb miivelete, nagy erd6kifejtést igényel. A buzatészta sikérvaza ugyanis, olyan
szivos;. hogy nagy erdkifejtésre van sziikség egy-egy tésztadarab kildnvalasztasanal a
sikérhdal6 szétszakitasahoz.

A tejes tészta osztdsa a nagy tomegi termékek (Szegedi vdgott, Oridskifli, Fonott kaldcs
0,50kg) kivételével, 6sszetett osztdsi mivelet.

A tejes tészta Osszetett osztasa

- Elsé osztds: El6szor tobb termék tésztajat (30 darab vagy 6 db terméknek megfeleld
tomegl tésztat) csiplink ki a csészében 1év6é nagy tomegl tésztabadl.
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2. dbra. E/sé osztds (csipés)

- A tejes tészta tdmegét kilonbdzé tipusu asztali mérlegeken méréssel ellenérizziik.
Kézi osztds esetén minden egyes tésztadarabot:mérlegre tesziink, és a mérlegen
bedllitjuk a tomegét. Géppel valé osztaskor a gép miikodése kdzben rendszeresen
ellendrizni kell a gép altal osztott tészta tomegét.

- Gombolyités: A tejes tésztabdl késziilt termékeknél a tovabbi alakitas alapjat képezi.
A gombolyitett tésztadarabokon pihentetés. utan djabb alakité miiveletet végziink. Az
elsé osztds, mérés utani tésztagémbolyitést sok helyen kézi munkaval oldjak meg, de
vannak lizemek, ahol gémbolyité géppel . végzik. A gép a tészta fellletét elsimitja,
belsé szerkezetét rendezi, kedvez6 hatast gyakorol a tészta szerkezetére.

Osztdskor a tészta Osszepréselddik és a tésztaban Iéve gdzok egy része eltdvozik. A
tésztadarabok elkiilonitése a sikérszdlak szakaddsadval jar. A gombolyités sordn a tésztaban
a sikérvdz a feliilettel pdrhuzamos rétegekben rendezodik, €s ez dltal megnovekszik a tészta
gdzvisszatarto-képesséege.

- Pihentetés: Mivel a tejes tészta az osztas, és gombolyités utan tovabbi alakitasra
keril, ezért pihentetni kell, hogy a tészta szerkezete rendezédjék. A pihentetés
rendszerint a tablan torténik (5-10 perc id6tartamban). A tésztadarabok
O0sszeragaddsdnak és a tészta, osztdé és oszté-gombolyité géphez ragadasanak
megakadalyozasara a fellletiiket olajozzuk.

- Masodik osztds: A tejes tészta masodik osztasat térfogatos elven végezziik. A pontos
osztas, valamint a kiméletesebb tomorités céljabol a tésztat kézzel ellapitjuk a
préslapon, majd osztjuk. Az osztott tésztadarabokat a tovabbi megmunkalas el6tt
ismét pihentetni kell.
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3. dbra. A tejes tészta mdsodik osztds utdn

Ha ezt a mlveletet félautomata oszt6-gombolyitd géppel végezziik, akkor a felgombolyitett,
pihentetett tésztadarabot a tdlcara helyezziik és ellapitjuk. A gép préseli, majd térfogatos
elven osztja a tésztat, és az osztott tésztadarabokat azutan felgombolyiti.

4. dbra. A tejes tészta préslapra helyezése

Ha a tészta ellapitdsdt, egyengetéséet jol végezziik, akkor a gépen osztott tésztadarabok
témegingadozdsa jelentéktelen és a cipocskak sima feliiletiiek, gaztarto-képességlik jo.
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5. dbra. Tejes tészta, gombolyités utan

5. A tejes tészta alakitasa

Mindegyik termék készitésénél osszetett alakitdsi miveletet végziink.

Sodras: A tejes tésztabol készilt termékek jellegzetes alakitdé mivelete.

- A tésztadarabot lappa nydjtjuk, majd felsodorjuk, ennek hatdsara a tészta szerkezete
rendezdédik.

- Atésztahengerek sodrasat egy vagy két szakaszban végezziik.

- Az egyszerre befejezhetd sodrast akkor alkalmazzuk, ha vastag tésztarudakra van
sziikségiink

- A tobb 4gbodl font kaldcsokhoz viszont vékony tésztarudak sziikségesek. llyenkor
vastagabb hengert alakitunk ki, azt pihentetjik és csak a madasodik szakaszban
sodorjuk végleges atmérdjlre. Ellenkez6 esetben a tésztarud sikérvaza a hirtelen
nyujtas kovetkeztében elszakadna.

A sodrds torténhet, kézzel (Oridskifli) vagy géppel. Ma mdr az iizemekben a kiflisodro gép
nélkiilozhetetlen. A gép a tésztdt ellapitia, majd a tésztalapot felsodorja, ezdltal igen
elonyosen rendezi a tészta szerkezetét.




MEGHAJLITOM, OLYAN LESZ, MINT A HOLD-A TEJES TESZTAK FELDOLGOZASA

6. abra. Kézi sodrds

. dbra. Gépi sodrds

tészta jol alakithatd, ha

(m/m) a zsirtartalma,

- Erett, de nem tulérett,

- Az alakitasi miiveletek kozben pihentetést alkalmazunk,

- Sutészerekkel vagy adalékanyaggal javitjuk a tészta technoldgiai tulajdonsagait.

- Az alakitas hatasa:
- A késztermék rendezett szerkezetd,
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A kiflit keresztben elvdgva, jol ldthato a felsodrds kovetkeztében a lyukacsos korkoros

elrendezodés. A kifli a sodrat mentén akdr szét is szedhetd. A fonott kaldcsok a fonatdgak
mentén szétszedhetok.

- Vékony pérusfala, sok apré lyukacsu a bélszerkezet.

6. A tejes tésztabol készithetd termékek feldolgozasa

1. Tejes kifli, Ft= 53g, Kt=42-46g, soOs kifli Ft=52g, Kt=42-46g, a felgombolyitett,
pihentetett, és olajozott prést osztégépen 30 részre osztjuk, majd az< osztott
tésztadarabokat lisztezett talcan 4-5 percig pihentetjik. A pihentetett tésztadarabokat
megfelel6en bedllitott kiflisodré gépen leetetjiik, majd a kifliket szabalyosan, enyhén
hajlitva (fogyé hold alak) elrakjuk. A sés alakja megegyezik a.tejes kifliével;.de fellletét
s6s koménymaggal szorjuk.

9. dbra. A tejeskifli formdzdsa (fogyo hold alak)
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10. dbra. Tejeskifli

2. Nagykifli, S6s nagykifli Ft=120g, Kt=95-105g mindketté feldolgozdsa megegyezik a
tejeskiflivel, csak tdmegében tér el. A Sés nagykifli fellletét vetés el6tt koménymagos
séval megszérjuk.

3. Oriaskifli Ft=260g, Kt=210-230g, a lemért és felgdmbolyitett tésztadarabokat varrattal
lefelé forditva, lisztezett tadblan 4-5 percig pihentetjik. Mivel tdmege 6tsz6r nagyobb,
mint a tejeskiflié, ezért kiflisodré gépen nehéz leetetni. Gyakoribb alakitasa, hogy a
tésztat lappa nyudjtjuk és kézzel felsodorjuk. A terméken 3 vagy 4 sodrat, legyen. A
felsodort terméket enyhén hajlitva varrattal lefelé elrakjuk.

Alak: Fogyé hold alakd, hajlitott; két vége irdnydban csucsosodé ardnyosan domboru.

11. dbra. Oridskifli
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4. Séskalacs Ft=52g, Kt=42-46g, a felgombolyitett, pihentetett, és olajozott prést
osztégépen 30 részre osztjuk, majd az osztott tésztadarabokat lisztezett talcan 4-5
percig pihentetjik. A pihentetett tésztadarabokat megfeleléen beallitott kiflisodrod gépen
leetetjiik. A leetetett tésztat nem rakjuk el, hanem kb.30-35 cm hosszU egyenletes
vastagsagu szalakat nyujtunk, majd képzeletben harmadoljuk és megfonjuk. A termék
jellemzéje, hogy 3 vagy 5 darabos csoportokban egymastél kb. 0,5 cm-es tavolsagra
rakjuk el, 6sszekelesztjik. Feliletét koménymagos séval szorjuk.

Alak: hosszukas, lapos, 6sszeragasztott oldalii termék

12. abra. Soskaldcs fondsa

13. abra. Soskaldcs
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5. Fonott kismikos Ft=52g, Kt=42-46g, Fonott nagymdkos Ft=101g, Kt=85-90g, a
felgombolyitett, pihentetett, és olajozott prést osztogépen 30 részre osztjuk, majd az
osztott tésztadarabokat lisztezett talcdn 4-5 percig pihentetjik. A pihentetett
tésztadarabokat megfeleléen bedllitott kiflisodréo gépen leetetjuk. A tésztaszalat
elfelezziik, majd az igy kapott két rudat Ugy nyudjtjuk ki kb.15-18 cm hosszlra, hogy
kozepe vastagabb, a két vége felé elvékonyodéd legyen. A terméket a két szalbdl fonjuk
meg. A szalak végét jol csipjik 6ssze. A megfont termék felliletét vizzel mosdatjuk, majd
szemes makba forditjuk és a makozott felilettel felfelé elrakjuk.

Alak: hosszukas, egyik végén magasabb, masik vége iranyaba elkeskenyed6.

14. dbra Fonott kismdkos

6. Kerek kismakos<Ft=52g, Kt=42-46g, a felgombolyitett, pihentetett, és olajozott prést
osztogépen 30. részre osztjuk, majd az osztott tésztadarabokat lisztezett talcan 4-5
percig pihentetjik. A pihentetett tésztadarabokat megfelel6en beallitott kiflisodrd gépen
leetetjuk. A tésztaszalat elfelezzik, majd az igy kapott két rudat kinyudjtjuk kb.10-12 és
cm hosszura és 6sszefonjuk. A megfont termék fellletét vizzel mosdatjuk, majd szemes
makba forditjuk és a makozott felulettel felfelé elrakjuk.

Alak: kerek, jellegzetes fonassal kialakitott.

10
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15. abra. Kerek kismdkos

7. Kerek mexikéi Ft=52g, Kt=42-26g, a felgdmbdolyitett, pihentetett és olajozott prést 30
részre osztjuk, majd az osztott tésztadarabokat felgdmbolyitjik. A gombolyitett tésztat
kb. 5 percig pihentetjik, majd a tésztagdbmb kozepét tenyeriink élével erdteljesen
benyomjuk. Az igy alakitott termékeket feliiletikkel lefelé forditva kelesztjik kb. 30
percig. Ennek célja, hogy a kelésnél a fellilet benyomdsa megmaradjon. A terméket vetés
elétt sut6lemezre forditjuk. A hosszi mexikéir-abban kiilonbozik a kerek mexikéitdl,
hogy a gombdlyitett és pihentetett tésztat meg kell hosszformazni.

Alak: a kerek mexikéi kerek alaki, a hosszu mexikoi ovalis, két vége felé keskenyedé6.

16. dbra. Kerek mexikor

11
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17. dbra. Hosszu mexikoi

8. Csaszarzsemle Ft=52g, Kt=42-46g, a felgdmbdlyitett, pihentetett és olajozott prést 30
részre osztjuk, majd az osztott tésztadarabokat felgdmbolyitjik. A gombolyitett tésztat
kb. 5-6 percig pihentetjilk, majd a tésztadarabokbdl 10-12 cm atmérdjl, egyenletes
vastagsagu, kor alaki lapot nydjtunk, és  abbdl. hajtogatdssal csaszarzsemlét
formazunk.(feltiletén 6t domborodd sziromhoz hasonlo alaku). A terméket lefelé forditva
kelesztjik, mert a szirmok nem nyilhatnak szét.:-Munkaigényessége miatt ma mar géppel
gyartjak. Sok féle valtozata létezik, fellletét kulonb6z6 magvakkal szérhatjuk (mak,
szezdmmag stb.).

Alak: kerek, feliiletén 6t domborodé egymashoz sziromszerden csatlakozé levelekkel.

18. dabra. Csdszdrzsemle

12
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9. Sé6s és lisztes francia Ft=52g, Kt=42-46g, a felgombolyitett, pihentetett és olajozott
prést 30 részre osztjuk, majd az osztott tésztadarabokat felgombolyitjik. A gémbolyitett
tésztat kb. 5-6 percig pihentetjik, majd a tésztadarabokbdl 10 cm hosszu egyenletes
vastagsagu tompa végil alakokra formazzuk. A lisztes francia fellletét lisztbe a sés
franciat koménymaggal kevert soba forditjuk, majd varrattal lefelé elrakjuk. A termék
felUletét vetés el6tt haromszor ferdén megvagjuk

Alak: hosszukas, enyhén ovalis alaki, dombori termék.

19. dbra. lisztes francia

20. dbra. Sos francia

13
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10. Szegedi vagott Ft=255g, Kt=210-230g, a mért és felgombolyitett tésztadarabokat par
perces pihentetés utan kozepén vastagabb, két vége felé hegyesed6 termékké
formazzuk, majd varrattal lefelé forditva elrakjuk. A termék jellegzetessége, hogy vetés
elétt kb. 5 perccel feliletét mosdatjuk és hossztengelyével parhuzamosan két oldalan
bevagjuk, majd rovid ideig tovabb kelesztjik

Alak: ovdlis, végei felé csticsos, ardnyosan domboru

— —4

21. dbra:-Szegedi vdgott

11. Fonott kalacs 0,25kg Ft=280g, Kt=243-258g, Fonott kalacs 0,50kg Ft=560g, Kt=485-
515g a mért és felgombolyitett tésztadarabokat par perces pihentetés utan elfelezzik,
majd a kiflisodré gépen leetetett szdlakat két modon fonhatjuk meg. Kerek kismakos
fonasaval és fejes makos fonassal, majd varrattal lefelé forditva elrakjuk.

‘—_ﬁ

IE

22. dbra. Fonott kaldcs

14
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Ez a kaldcs nem azonos a tojassal dusitott tésztabdl késziilé finom fonott kalaccsal! !

TANULASIRANYITO

1. Gyakorlati feladat: gydjtse 0ssze és irja le, hogy gyakorlohelyén milyen tejes tésztabol
késziilt termékeket készitenek! Melyik terméket készitik a legnagyobb és melyiket a
legkisebb mennyiségben?

2. Gyakorlati feladat: valasszon maganak tarsat<és a-koOvetkez6 gyakorlati feladatokat
k6zosen oldjak meg! Az oktatdjukkal beszéljék meg a par valasztast, ligyelve arra, hogy
segité parok alakuljanak. Az utasitasokat kovetve végezzék el oktatdjuk segitségével a
gyakorlatokat és munkajukat dokumentaljak a megfigyelési lap megfeleld részein.

A GYAKORLAT TEMAJA: TEJES KIFLI GYARTASA

MEGFIGYELESI LAP

Utasitasok Feladatok megoldasa

Nézziik at a tejes kifli gyartdstechnoldgidjat! Melyek a
gyartastechnolégia . szakaszai?  Milyen  anyagok
sziikségesek a tejes kifli gyartasahoz?

1000 db Tejes kifli anyagnormdja. Készitsiink 60db
tejes kiflit

15
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Szamitsuk ki 60 db tejes kifli nyersanyagsziikségletét

A dagasztds végén a tésztat vegyilk ki a
dagasztégépbdl, és tegyiik egy edénybe! Mi lehet a
kovetkezd lépés?

Meddig érleljuk a tésztat? Mi jellemzé az érett tésztara?

Mennyi egy prés (30db) feladdsi tdmege a tejes kiflinek?
Mérjiik le a tésztat majd, gombolyitstik fel!

Pihentesik a tésztit! Miért van sziikség a tészta
pihentetésére?

Osszuk el a tésztat présgéppel 30 egyenlS részre.
Mennyi a tejes kifli feladdsi témege és a késztermék
témege?

Pihentesik a tésztit! Miért van szlikség a tészta
pihentetésére?

Allitsuk be a kifli sodré gépet! Helyezziik a tésztat a
behord6 szalagra! Milyen miiveleteket végez a kifli
sodrégép?

A Kkifliket tegylik a lemezre. Hogyan alakitjuk a tejes
kiflit (alakjat rajzolja le) és mire kell Ggyelni a lemezre
rakas soran?

3. Gyakorlati feladat: Alkalmazza a gyakorlaton tanultakat és téltse ki az aldbbi tablazatot a
tejes tésztdbdl késziilt termékek feladasi tdmegeire és prés tomegeire vonatkoztatval
Kérjen segitséget oktatdjatdl vagy haszndlja segitségiil az informacié tartalmat!

16
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Termék neve Feladasi tomege Prés tdmege (30 db)

Tejes kifli

Séskalacs

Fonott kismakos

Fonott nagyméakos

Csaszarzsemle

Nagykifli

4. Hogyan alakitand a csdszarzsemlét? Rajzolja le a zsemle fellletének kialakitasat!

5. Nézze meg figyelmesen a képet! A képen lathaté Tejeskiflit, tanul6étarsa készitette.
Mindsitse a terméket, és dllapitsa meg, hogy kovetett-e, el hibat a tanulé a termék készitése
soran? Véleményét fogalmazza meg és irja le.

17



MEGHAJLITOM, OLYAN LESZ, MINT A HOLD-A TEJES TESZTAK FELDOLGOZASA

23. dbra. Tanuloi Tejeskifli

6. Gyakorlaton készitsen 60 db Nagykiflit, 75 db Séskalacsot és 90 db Fonott kismakost.

Feladat:

- Szamolja ki, hogy az egyes termékek elkészitéséhez mennyi tészta sziikséges
- Hany prést kell készitenie termékenként!

- frja le részletesen, milyen feldolgozasi miiveleteket hasznidl az egyes
termékféleségek elkészitéséhez.
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Szamoljon!

Feldolgozasi miiveletek

NagyKkifli

Soskalacs

Fonott kismakos

Milyen hibakat kévethet el a termékek feldolgozasa soran?
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7. Nézze meg figyelmesen a képet! Milyen terméket abrazol? Gyakorlati tapasztalatai alapjan
gondolja at, hogy a termék készitéje milyen alapvetd alakitdsi hibakat kovetett el a termék
készités soran. Valaszat irja a kijel6lt helyre.

24. dbra. Feldolgozasi hibdak

20



MEGHAJLITOM, OLYAN LESZ, MINT A HOLD-A TEJES TESZTAK FELDOLGOZASA |

| 1. Melyek a tejes tészta f6bb jellemzéi?

2. Sorolja fel a tejes tésztabdl készithet6 termékeket!

3. Mit értiink a tejes tészta 6sszetett osztasa alatt?
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| 4. Mi a gdmbolyités célja?

5. Miért kell gépi osztdsnal, osztds-gombolyitésnél a tésztat egyenletesen elegyengetni,
ellapitani?

6. Olvassa el figyelmesen a kdvetkezd termékleirast és valaszoljon a kérdésekre!

GUBARUD

Mas elnevezése: bobajka,‘guba
Altalanos besorolas: ‘péksiitemények

Kiilonleges egyedi jellemzdk: kifli alaptésztabol sodort, rad alaku péksitemény, melyet
hagyomanyosan specialis célra, kardcsony esti bojtds vacsora egyik fogasdhoz, a makos
gubahoz siitnek.

Leirds: A gubarud aranysargdra sutott, fényes feliletli, hosszu rad alaku, kb. 3-3,5 c¢cm
vastag, mintegy 40cm hosszl frissen ropogos héji péksiitemény. Tomege:50 vagy 100g.
ize, illata-kellemes, kevésbé intenziv, édeskés. Buzafinomliszt, tej, élesztS, margarin, cukor,
s0, ivoviz felhasznalasaval készil.

Torténet: A gubarud "kelt vagy gyuart tésztabol készitett, hiivelyknyi vastagsagu rudak
formajaban megsitott, majd darabokra vagott és leforrazott tésztaféle, amelyet mézzel,
makkal vagy tuaroval izesitve fogyasztanak. A szegedi tanyakon kenyér- és (zsir, tejfol és tej
nélkili) kalacs tésztabdél készitették, melybe esetenként krumplit tettek és makot szortak
bele. A kelesztett 2-3 cm vastagra nyuljtott agakat kétujjnyi darabokra vagtak, vizben
megforgattak, lisztezett tepsiben sitotték. Forrd vizzel ledntve megpuhitottak, majd piritott
zsemlemorzsaba forgatva fogyasztottak.
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Felhaszndlas: A hagyomanyosan karacsonykor készitett makos guba alapanyaga a gubarud.
Szikkadt allapotban feldaraboljak a rudat, edénybe téve daralt makkal megszorjak, mézes
(esetleg méz hidnyaban cukros) tejjel megontozik, majd siit6be téve aranyos pirosra sutik.
Ma a tejet vanilia darabokkal vagy vanilias cukorral is izesitik.

Szakmai fogasok: A gubarud kozvetett tésztakészitési technoldgiaval készil. A liszt
el6készitése (szitalds, mérés) utdn a tejben elmorzsoljak az élesztét, majd feloldjak a cukrot
és a sot, a lisztbe beledolgozzdk a margarint, majd a tejes résszel dsszegyurjak, kozepesen
kemény tésztat készitve. Erlelés nélkiil megfelelé tomeglire osztjak, majd rovid pihentetés
utan a zsemle nagysagu tésztaadagokbdl hosszi rudakat sodornak. Ezt kovet6en
sttélemezre rakva kb. egy 6ra alatt megkelesztik. A megkelt rudakat kemenhcében; haznal
sitében kisttik (180-210 °C). A kemencébdl kikerulé termék feliletét vizzel
megpermetezik, és a kész guba rudakat, szdraz, hlivos raktarban hiitik.le. Szaraz allapotban
hosszu ideig eltarthato

25. dbra. Gubarud

Milyen alkalomhoz kotédve készitették a Gubarudat?
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Hogyan torténik a Gubarad feldolgozasa?

Sorolja fel a Gubariid érzékszervi jellemzéit (alak, héj, iz, illat)

Hogyan haszndljak fel étel készitéséhez a Gubarudat?
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Miben kiulénb6zik a Gubarid készitése a régi (torténet) készitési modtél?

7. Készitsen tdblazatot a tejes tésztdbdl késziil6 termékek feldolgozdsardl a gyakorlat
alapjan. A tablazatban tiintesse fel az elsé és a madsodik osztaskor kapott tészta
tOmegeket, valamint technolégiai sorrendben az alakitasi és pihentetési miiveleteket.

Termékek: Tejes kifli, Csaszarzsemle, Nagykifli, Séskalacs, Szegedi vagott, Fonott kismakos,
Hosszu mexikoi

8. Ismer6sei az aldbbi kérdésekkel fordulnak <Onhéz. Vilaszoljon irdsban a feltett
kérdésekre roviden.

A. Tibor kérdezte:" Készitettem Tejes kiflit; de a tomegét lemérve azt tapasztaltam, hogy tul
kicsi lett. Kivalogattam a kicsiket és a maradékot atadtam a boltnak eladasra, de az egyik
vevl vajas kiflinek nézet. Mi lehetett a hiba oka?
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B. Boglarka kérdezte: "Készitettem Szegedi vagottat, de kisiités utan kicsi lett és a vagas
nyoma nem latszott élesen. Mi lehetett a hiba oka?

C. Rébert kérdezte: Készitettem Nagykiflit de, a sodratok elmosédottak lettek és a -termék
felliletén foltokat észleltem. Mi lehetett a hiba?

9. Milyen alakjuk van a kdvetkezé termékeknek?

Tejeskifli:

Csaszarzsemle
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Szegedi vagott:

Soskalacs:

10. Toltse ki a tablazatot! Allapitsa meg, hogy a felsorolt jellemzék mely termékre
vonatkoznak, és a tablazat lires részeit egészitse ki.

Termék neve Alak Jellegzetesség Feladasi tdmeg Késztermék tdmeg
kerek e:(::eiilzzzé;::yli)b;:i:ir;n 529
Orias kifli 210--230g
Fogy6 hold 120g
Osszekelesztett
ovalis 255g
Fonott kalacs
Sziromszeriien
csatlakozé levelek
Hosszikas, ovalis 42-469g
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11. A kézi tészta feldolgozast milyen gépekkel tudjuk helyettesiteni és ezeknek a gépeknek
milyen hatasuk van a tejes tészta szerkezetére?
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MEGOLDASOK

| 1. Melyek a tejes tészta f6bb jellemzéi?

Alacsony ki6rléstii BL55-06s lisztb6l segéd- és jarulékos anyagok adagolasaval
készilnek.

A kis mennyiségben felhasznalt disité anyagok a tésztat képlékennyé teszik

A tészta ez altal, jol alakithaté, jél tlri a gépi megmunkalast.

Igen valtozatos alaku, sodrassal, fonassal, hajtogatassal készilt termékek tartoznak a
csoportba.

A tészta jellegzetesen kemény tészta.

A tészta h6mérséklet 26-28 °C.

2. Sorolja fel a tejes tésztabodl készithetS termékeket!

Kis tomegli termékek: Tejeskifli, Séskifli, Csdaszarzsemle, Fonott és Kerek makos,
Lisztes és SOs francia, Mexikoi és Kerek mexikdi, Sos kaldcs, Nagykifli, Oriaskifli
Kenyérjellegli péksiitemény: Szegedi vdgott

Kaldcs: Fonott kalacs

3. Mit értiink a tejes tészta 6sszetett osztasa alatt?

Els6 osztas: EI6szor tobb termék tésztajat (30 darab vagy 6 db terméknek megfeleld
tomegli tésztat) csipink ki.

A tejes tészta tomegét méréssel ellendrizzik.

A gombolyitett tésztadarabokon pihentetés utan ujabb alakité miveletet végziink.
Masodik osztas: A tejes tészta masodik osztasat térfogatos elven végezziik.

4. Mi a gémbéolyités célja?

A gombolyités soran, a tésztaban a sikérvaz a felilettel parhuzamos rétegekben rendezddik,
és ez altal megnovekszik a tészta gazvisszatarté-képessége.
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5. Miért kell gépi osztasnal, osztas-gémbolyitésnél a tésztat egyenletesen elegyengetni,
ellapitani?

A gépen osztott tésztadarabok tomegingadozasa jelentéktelenil kicsi, valamint a
gombolyitett tésztadarabok felllete sima lesz.

6. Olvassa el figyelmesen a kdvetkezé termékleirast és valaszoljon a kérdésekre!

Milyen alkalomhoz két6dve készitették a guba rudat?
Specialis célra, karacsony esti bojtds vacsora egyik fogasahoz, a makos gubahoz sitotték.
Hogyan torténik a gubarid feldolgozasa?

- Erlelés nélkiil megfelelS tomeglire osztjak a tésztat
- Rovid pihentetés utan a zsemle nagysagu tésztaadagokbél hosszu rudakat sodornak.
- Ezt kdvetben sutélemezre rakva kb. egy 6ra alatt megkelesztik

Sorolja fel a guba rud érzékszervi jellemzdit (alak, héj, iz, illat)

- Alak: hosszu riud alaku, kb. 3-3,5cm vastag, mintegy 40cm hosszu
- Héj: aranysdargdra sutott, fényes fellletd, frissen ropogds héju péksiitemény.
- iz, illat: kellemes, kevésbé intenziv, édeskés:

Hogyan hasznaljak fel étel készitéséhez a guba rudat?

Szikkadt allapotban feldaraboljak a rudat, edénybe téve daralt makkal megszorjak, mézes
(esetleg méz hidnydban cukros) tejjelrmegontozik, majd siitébe téve aranyos pirosra sitik. A
kelesztett 2-3cm vastagra nyujtott dgakat kétujjnyi darabokra vagtak, vizben megforgattak,
lisztezett tepsiben.. sitotték. Forrd vizzel ledntve megpuhitottdk, majd piritott
zsemlemorzsaba forgatva fogyasztottak.

Miben kiilénbézik a gubarid készitése a régi (torténet) készitési médtél?
Ma: Buzafinomliszt, tej, élesztd, margarin, cukor, sé, ivéviz felhaszndlasaval késziil.

Régen: A gubarid "kelt vagy gyurt tésztdbdl készitett, hivelyknyi vastagsdgu rudak
formdjaban megsitott, majd darabokra vagott és leforrazott tésztaféle. A szegedi tanyakon
kenyér- ‘és (zsir, tejfol és tej nélkili) kalacs tésztabol készitették, melybe esetenként
krumplit tettek és makot szortak bele.
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7. Készitsen tablazatot a tejes tésztabdl készilé termékek feldolgozasarél a gyakorlat
alapjan. A tablazatban tiintesse fel az els6 és a masodik osztaskor kapott tészta
tOmegeket, valamint technolégiai sorrendben az alakitasi és pihentetési miiveleteket.

Termék neve Elsé osztds tomege Masodik osztas tomege Alakitasi miiveletek

I. Osztas, gombdlyités, pihentetés, II.
osztas, pihentetés, sodras kifli sodré
Tejes kifli 1,59 kg 539 gépen, alakitis fogyé hold alakra,
stitélemezre helyezzik

I. Osztds, gombolyités, pihentetés, Il
osztas, gombolyités, pihentetés, 10-12cm
atmérdji kor alaka lap nyujtasa,formazas
Cséaszérzsemle 1, 59kg 53¢ kézzel  vagy kézi  kiszaréval ot
sziromlevélhez. hasonléan, a terméket
lefelé forditva kelesztjuk

I.. Osztas, gombolyités, pihentetés, II.
osztas, pihentetés, sodras kifli sodrd
Nagykifli 3, 60 kg 120g gépen, alakitas fogyé hold alakra,
siitélemezre helyezziik

I. Osztas, gOmbdlyités, pihentetés, II.
osztas, pihentetés, sodras kifli sodré
gépen, 30-35 cm hosszd szalat nydjtunk
Séskalacs 1, 56 kg 52¢ és megfonjuk, 3 vagy 5 darabot rakunk
csoportokba egymas mellé, majd
O0sszekelesztjik

I Osztas, gombolyités, pihentetés,
kézepén, vastagabb, két vége felé
hegyesd6 termékké formazzuk, varrattal
lefelé  forditva  elrakjuk, kelesztjuk,
megvagjuk, kelesztjik

Szegedi vagott Egyszeri osztds 255¢g

I. Osztdas, gombolyités, pihentetés, Il
osztas, pihentetés, sodras kifli sodrd
Fonott kis mékos 1,569 52 g gépen, a tészta rudat elfelezzik, és 15-
18cm hosszura nydjtjuk, két szalbol

megfonjuk a terméket

I. Osztas, gombdlyités, pihentetés, II.
osztas, gombolyités, pihentetés,
hosszformazas, kozepét tenyeriink élével
benyomjuk, és lefelé forditva kelesztjiik,
vetés el6tt visszaforditjuk.

Hosszi mexikéi 1,56 kg 52g
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8. Ismerései az alabbi kérdésekkel fordulnak Onhéz. Vilaszoljon irdsban a feltett
kérdésekre roéviden.

Kedves Tibor a Tejes kifli azért lehetett témeghianyos, mert nem jél valasztottad meg az
elsé osztas tomegét, vagy a masodik osztasnal nem egyenletes vastagsagban helyezted a
tésztat az osztogépbe. Mivel az osztogép térfogatos elven miikodik, ezért nagyon fontos,
hogy a tésztalap vastagsdaga mindenhol egyenletes legyen, ellenkezd esetben nagy lesz a
termékek tomegeltérése. Hibat kovettél el, akkor is, amikor kivalogattad a kicsi termékeket
és a tobbit tomegmérés nélkil atadtad a boltnak. A tomeghianyos termék eladasaval
megkarositottad a vevét. A vevd, azért nézhette vajas kiflinek a terméket, mert nem.fogyé
hold alakira alakitottad, hanem iveltebbre, és igy az alakitasi hiba/ miatt< inkabb,
patkéformara, hasonlitott.

Kedves Boglarka az elkészitett Szegedi vagott, azért lett kis térfogatu, 'mert rosszul
valasztottad meg a kelesztési idét (tul sokdig kelesztetted) és mar késén vagtad meg. A
vagasi fellilet ezért nem lett éles.

Kedves Rébert a Nagykifli készitésénél tobb hibat is elkovettél. Valdszinlleg tul lagyra
készitette a tésztat és rosszul allitottad be a kifli sodré.gépet,.igy a sodratok elmosédottak
lettek. Annak, hogy a termék feliilete foltos az, az oka, hogy éretlen tészta kerilt
feldolgozasra, esetleg a feldolgozo tabla nem volt tiszta.

9. Milyen alakjuk van a kévetkezd termékeknek?

- Tejeskifli: fogyé hold alakd, hajlitott, két vég iranyaban csucsosodd ardnyosan
domboru.

- Csaszarzsemle: kerek, fellletén 6t domborodé egymdshoz sziromszeriien csatlakozé
levelekkel

- Szegedi vagott:.ovalis, végei felé cstucsos, aranyosan domboru

- Séskalacsishosszukas, lapos 6sszeragasztott oldalu termék

10. Téltse ki a tabldzatot! Allapitsa meg, hogy a felsorolt jellemz8k mely termékre
vonatkoznak, és a tablazat iires részeit egészitse ki.

Termék neve Alak Jellegzetesség Feladasi tomeg Késztermék tdmeg
Feliiletének kdzepé
Kerek mexikéi kerek ,? u.e ene oze,pen 52g 42-469g
erdteljes benyomas van
Orias kifli Fogy6 hold A tejes kifli 6tszorése 260g 210--230g
Nagykifli Fogy6 hold Két vége iranydba 120 95-105
9y 9 cstcsosodod 9 g
Séskalacs Hosszulkas, lapos Osszekelesztett 52g 42-469g
Két hossziranyu
Szegedi vagott ovélis ) Ay 255¢g 210-230g
parhuzamos vagas
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egyik végén magasabb,

3 . ) S0P 243-258g
Fonott kalacs hosszukas masik vég irdnyaba 280g, 5609
keskenyedé, 485-515g
Szi .
Csaszarzsemle kerek Z|roms,zeruen 52g 42-46g
csatlakozo levelek
Sés francia Hosszukas, ovalis 2-3 helyen vagott 52g 42-46g

11. A kézi tészta feldolgozast milyen gépekkel tudjuk helyettesiteni és ezeknek a gépeknek
milyen hatdsuk van a tejes tészta szerkezetére?

- Osztégép: az osztott tésztadarabok sima feliiletliek, gaztarto-képességiik job.

- Kiflisodré gép: a tészta rendezett szerkezetd, lyukacsos, korkords.elrendezédés.

-  GOmbolyité gép: a gép a tészta fellletét elsimitja, bels6 szerkezetét rendezi,
kedvezd hatdst gyakorol a tésztara.
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