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TESZTAK KESZITESE EGYEB TESZTAKESZITESI

ELJARASOKKAL:KEVERES, GYURAS, FELVERES

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

A sutéipar készit olyan termékeket is, amelyeknél a termék szerkezetének kialakuldasaban az
élesztbs lazitdson kiviil szerepe van a tésztakészités kiilonleges maédjanak, és a tésztaképzo6
anyagok meghatdrozott sorrendben és modon torténd adagoldsdnak is. A kozvetlen és
kozvetett tésztakészitési eljdrdsokat mar megismerhette. Azt , hogy miben kilonbozik
ezektdl a felvert, kevert, omlés, és leveles tészta készitése és lazitasa megtudhatja az aldbbi
informacié tartalombol.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A TESZTAK LAZITASI MODJAI

A tésztadk térfogatat lazitassal novelhetjik A laza szerkezet( tészta kdnnyebben emészthetd,
élvezeti értéke magasabb, mint a tomor tésztaké.

A tésztdk lazitasa:

- Bioldgiai lazitassal

- Zsiradékkal

- Tojashabbal

- Mechanikai lazitassal is végezheté
1. Bioldgiai lazitas

Biologiai lazitaskor siit6éleszt6t teszink a tésztdba. Az élesztégombak a kedvezé
korilmények kozott szaporodnak, mikdzben szén-dioxid gazt termelnek, amely lazitja a
tésztat. Ennek hatasara a termék térfogata megné.

2. Lazitas zsiradékkal
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Zsiradékkal a morzsalékos tésztdkat lazitjuk. A vajon, margarinon vagy zsiron kiviil a
tojassargajaban lévé zsiradék is noveli a termék omldssagat. A tojassargajaban lévé lecitin
simava, nyujthatova, nagyobb mennyiségben adagolva keverhetévé teszi a tésztat.

3. Lazitas tojashabbal

Tojashabbal a felvert tésztakat lazitjuk. A tojasfehérjébe habverés kozben levegébuborékok
keriilnek, ezektdl habos allaguva valik a tészta. A tészta térfogata megnd, és a kisiilt tészta
lyukacsos, szivacsos szerkezet( lesz.

4, Mechanikai lazitas

Mechanikai lazitassal, hajtogatassal tobb tészta és zsiradékréteg keriil egymas folé. A
zsiradékréteg nem engedi a tésztaréteget Osszesiilni, elvalasztja a rétegeket egymastol és
ettdl a tészta leveles szerkezetd lesz..

Egyéb tésztakészitési eljarasok

-  Omlos tészta készitése
- Leveles tészta készitése
- Kevert tészta készitése
- Felvert tészta készitése

OMLOS TESZTA KESZITESE

1. Az omlds tészta jellemzGi

Az omlds tésztak nagy zsiradék tartalmu, laza szerkezetl, rugalmatlan és képlékeny
rendszerek. Fizikai tulajdonsagaikat és a tésztakészités technikajat, viztartalmuk és a
készitésiikhoz felhasznalt zsiradék aranya hatarozza meg. A termékek a nagy zsiradék
tartalom kovetkeztében lassan Oregszenek és hosszu ideig eltarthaték. A tészta 30-35 %
folyadékadagolassal késziil, h6mérséklete 20-24°C.

2. omlés tészta készitése gyurassal

Az omlés tésztak készitése jellegzetes eljarassal torténik. A nagy mennyiségli zsiradéktol
képlékeny, rugalmatlan, rendkivil alaktarto tésztat készitiink. A tészta, gyurdssal készil:

1. A lisztet a zsiradékkal alaposan o6sszemorzsoljuk (a két anyagot mechanikai
megmunkalassal, dorzsoléssel 6sszekeverjiik). Ennek az a célja, hogy a zsiradék vékony
hartyaként korbevegye a lisztszemcséket, igy meggatolva azok duzzadasat, és a sikérvaz
kialakulasat. A zsiradékrétegek elvalasztjak egymastdl a lisztszemcséket és az omléssag
ennek koszonhetd. igy a tészta rugalmatlan, merev, a késztermék pedig omlds
szerkezetl lesz.
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1. dbra. A liszt elmorzsoldsa a zsiradékkal

2. Az elmorzsolt liszt és zsiradék keverékéhez hozzamérjik a tobbi el6készitett
nyersanyagot és gyurassal tésztat készitiink.

2. dbra. Om/os tészta

Az omlés siitemények tésztajat csak kozvetlen tésztakészitési eljarassal lehet eldallitani.
Arra kell torekedni, hogy a tészta készitéséhez felhasznalt, a liszttel elmorzsolt zsiradék
hémérséklete lehetéleg 15-20°C-nal ne legyen tobb.

A tésztat a tésztaképzd folyadék hozzdadasa utan is csak addig kell dagasztani, mig teljesen
homogén nem lesz. A hosszl dagasztas elGsegiti a sikérvaz kialakuldsat és ez altal rontja az
omlods tésztaszerkezet kialakulasat.

A tészta megfelel6 hémérséklete 20-24°C. A tészta érlelésére nincs szliikség.Az omlds tészta
hlitészekrényben +6°C alatti h6mérsékleten, akar 36 éran at romlas nélkil tarolhat6. Ezért
tobb tészta is készithetd egyszerre.
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Elénydsebb ha a végleges formara alakitott tészta keril hiit6tarolasra, mint az alakitatlan
tészta. Minden esetben gondoskodni kell arrél, hogy tarolds kozben a tészta felllete ne
szaradjon Kki.

Az omlods tésztak készitéséhez zsiradékként haszndlhatunk tepertét és sertészsirt is.

A tepertds pogdcsa, olyan omlds tésztabol késziil, amelynek zsiradéktartalmat sertészsir és
magas zsirtartalmu (allati szovet), tepertd adja.

A tésztakészités menete: elészor a finomra dardlt tepert6t borssal és a felhasznalando
sémennyiség 2/3 részével Osszegyurjuk. Az igy kapott anyagot, csak akkor adjuk a
tésztahoz, amikor a tobbi nyersanyagbdl a tésztat mar elkészitettiilk. A soval kevert
tepertével egynemdsitett tésztat hiit6ben taroljuk. A hitéssel egybekotott pihentetés soran a
tésztalapot 3-4 alkalommal hajtogatjuk, pihentetjik, majd ismét elnyudjtjuk. Ezzel a
modszerrel a tészta 10-12 6ra mulva lesz feldolgozhatd. A bélzet ilyen tésztakészités
hatdsdara kissé leveles szerkezetl lesz. Ha a pihentetéssel és hitéssel egybekotott hajtogatas
elmarad, akkor a feldolgozas 40-60 perc miulva elvégezheté. Ebben az esetben a termék
bélzete, tomorebb lesz, mert nem alakulnak ki bélzet rétegek.

3. dbra. Tepertds pogdcsa tésztdja

4. dbra. A tészta kenése tepertovel/
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LEVELES TESZTA KESZITESE

1. A leveles tészta jellemzoi

A leveles tésztak zsiradékréteggel elvalasztott, vékony tésztalemezekbdl allé rendszerek. A
kistlt termékek levelekre szedhet6k szét, de vigydzni kell, mert az egyes lapocskdk nagyon
torékenyek. Az elkésziilt termékek leveles szerkezetliek, és dltalaban 100g-nal kisebb
tomegliek. Késziilhetnek sés vagy édes valtozatban egyarant. Ugyanabbdl a tésztabdl tobb
izben, egészen mas és mas termék allithaté eld, a tomeg, a toltelék, a felileti diszités
megvaltoztatasdval. A leveles tésztabdl készilt finom pékaruk készitésének technoldgidja
lényegesen eltér a tobbi sutbipari termék gyartasatél.

2. Leveles tészta készitése

Olyan tésztat kell késziteni, amely igen vékony rétegekre nyudjthaté szakadas nélkil,
ugyanakkor megsiitve a tészta konnyen omlds. A tésztahartyakat tébb rétegben kell egymas
folott létrehozni. Ugy kell elkésziteni, hogy siités kozben ezek a hartyak hatarozottan
elvaljanak egymastél, de vigyazni kell arra, hogy a rétegek nehogy széthulljanak.

A leveles tésztak készitése harom szakaszbal all.

- Elesztds tészta készitése (tésztarész)

- A zsiradék lisztes begyurasa (margarintomb)

- Tészta-zsiradék rendszer kiépitése (az alaptészta és a zsiradék(margarintoémb)
megfeleld rétegezése.

Eleszt6s tészta készitése

- A tésztaképz6 anyagokbdl (liszt 90 %-a, élesztl, soO, tej (tejpor), cukor, tojas
(tojaskészitmény, esetleg komplex hatasiu adalékanyag, ecet) és a margarin 10 %-bol
kb. 54-56 % folyadékkal viszonylag lagy tésztat készitiink. A viz adagolasara
kulonosen figyelni kell, nehogy tul lagy tésztat készitstink.

A leveles tészta készitéséhez h(itott nyersanyagokat célszerli hasznalni. A vizet kb. 10-
15°C-ra kell hiiteni, és nyari hdnapokban a lisztet is érdemes leh(iteni.

Az ecet hatdsa tobb iranyu lehet: £/Gsegiti a tészta nyujthatosdgdt. A siités alatt pedig gozzé
alakul és ezdltal, elésegiti az egymds f6/6tti tésztalemezek szétvdldsdt és megemelkedéseét.

- A tészta hilvos, kb. 24-26°C hémérsékletd.

- A tésztat gyors dagasztas esetén 40 percig, intenziv dagasztds esetén pedig 15-20
percig érleljuk.

- Ezutdn a tésztat megfelel6 darabokra osztjuk majd felgombolyitjik és tetejét
bevagdossuk, letakarjuk és hit6ben pihentetjlik.
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5. dbra. A tészta pihentetése

A zsiradék lisztes begyurasa (Margarintémb készitése)

- A felhasznalasra keriil6 margarin 90 % - at a liszt 10 % - val begyurjuk.

A lisztnek tObbféle szerepe van: Megkdti a zsiradékban Ve vizet. Képlékennyé teszi a
zsiradékot, kiilonosen lehdtott dllapotban. Siités kézben a zsiradék dltal elvdlasztott tészta
lemezkék kozott eldseqiti egy laza kapcsolat kialakuldsdt. Ez azért sziikséges, hogy az
egymds folotti tésztarétegek ne hulljanak szét.

- A liszttel 0Osszegyurt margarinbdél 1,5-4 kg kozotti téglalap alaku tomboket
formalunk, amit azutan lisztezett lemezre rakunk és h(t6észekrényben tarolunk
felhasznalasig.

6. dbra. Begyurt margarintémb
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- A leveles margarin (hizémargarin) megjelenésével jelent6sen leegyszer(isodott a
tésztakészités. Ezeknek a speciadlis margarinoknak a felhasznaldsaval mar nincs
sziikség arra, hogy a margarint a liszttel begyurjuk.

- A huzémargarin tulajdonsagaibél adodéan a tészta alaktartébb. A margarin
magasabb cslszaspontja miatt, a kelesztésnél a zsiradék nem olvad meg, és siitésnél
intenzivebben emeli meg a leveleket. Jellemzéje, hogy jobb izt és szebb szint ad a
terméknek.

Tészta-zsiradék rendszer kiépitése
A leveles alaptésztat nyljtéfaval vagy nyujtégéppel kinydjtjuk és a margarintémbot a tészta

kozepére helyezziik. A szabadon maradt tésztalapokat rahajtjuk a zsiradékrétegre, tigyelve
arra, hogy teljesen beburkoljuk. Ezutan tovabbi nyljtasokat, hajtogatasokat végziink.

7. dbra. A tésztdt kinyujtiuk

8. dbra. Kézepére helyezziik a margarintémbaot
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9. dbra. A margarintombaot beburkoljuk

10. abra. A tészta-zsiradék rendszer

Egyszerii hajtogatas

- A téglalap alakura kinyljtott tésztat harom részre osztjuk, és a kozéps6 részre
jobbrél majd balrél felhajtjuk a tésztalapot.

Kett6és hajtogatas

- A téglalap alakira nyujtott tésztalapot négy részre osztjuk és a két szélsé negyed
laprészt kozép felé visszahajtjuk. Az igy kapott fele alapteriiletiire mar 6sszehajtott
tésztat kozépre még egyszer 6sszehajtva, negyed alapteriletl tésztat kapunk.
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11. dbra. A tészta hajtogatdsa

12. dbra. A tészta nyujtdsa

Altalaban egy egyszerli és kettds hajtogatast végziink. A kinyujtott tésztardl lisztkefével
lesoporjiik a lisztet, majd 2-szer hajtogatjuk. El6szor egyszerl hajtogatast végziink. 90°-al
elforditjuk a tésztat, és ismét elnyljtjuk, lesoporjik réla a lisztet és kettds hajtogatast
végziink. Ugyeljink arra, hogy a tészta élek hajtogatasnal pontosan illeszkedjenek
egymashoz. A két hajtogatds utan a tésztat pihentessik kb. 20 percen keresztil
hiitoszekrényben, a feliletét takarjuk le, hogy ne szaradjon ki.

A tészta hitésére azért van sziikség, hogy a megmunkdlds kézben felmelegedett tészta
lehdljén, nehogy a nagy mennyiségti margarin megolvadjon.

Pihentetés utdn ismét kettds hajtogatast végziink, lgyelve arra, hogy a tésztat 90°-ban
elforgatjuk és a lisztet lesoporjik a tetejérél. A harmadik hajtogatds utan a tésztat
pihentetjiik 30 percig hltészekrényben.
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A hajtogatdst csak kétszer-hdromszor végezziik el, ugyanis tébbszori nydjtdssal nagyon
elvékonyodik a tésztaréteg, és ha elszakadozik, nem érjiik el a kivdant leveles szerkezetet.

A Lapos vajas tésztakészitésénél a nyersanyagokbdl hideg (23-25°C-os), lagy (kb. 56 %
folyadéktartalmu) tésztat készitiink, margarinadagolas nélkil. Az érlelés nélkili tésztat
kinydjtjuk, a fagyott margarint rareszeljik, és a tésztaval beboritjuk. Egymas utan egy
egyszerl és egy kettds hajtogatast végziink.

A Rongyos kifli tésztakészitésénél szintén lagy, hlivés, margarin nélkili tésztat készitliink. A
tésztat kinyujtjuk és a hideg margarinbdl kis csomékat helyeziink a tészta egyik felére, majd
a tészta masik felével letakarjuk a margarint. Ezutan haromszor pihentetési, hajtogatasi
miuveletekkel alakitjuk ki a réteges tésztaszerkezetet.

KEVERT TESZTA KESZITESE

A keveréssel képzett tésztak sird, folyds, nagy zsirtartalmua keverékek.

Készitéslkkor el6szor a margarint keverjik 6ssze a cukorral, majd hozzakeverjik a tojast, a
tobbi nyersanyagot és legvégil a lisztet. A tésztat a keveréskor belekeriilé, majd sutéskor
kitdguld levegb6buborékok lazitjdk, amelyeket részben a zsiradék, részben pedig a
mechanikai hatasra kicsapédo tojas tart vissza. A kevert tésztakat formdaban siitjik.

llyen tésztakészitéssel késziil:

Kevert kuglof tészta
Kevert omloés tészta
Fank tészta

1. Kevert kugléf tészta

Jellegzetes kevert tészta készitési eljarassal allitjuk elé a tojassal dusitott termékcsoport
egyik alcsoportjaba tartozé Kevert kuglofot. Ez a tojassal dusitott termékcsoport legtobb
dusitéanyagot tartalmazo terméke.

A Kevert kugléf kozvetett és kozvetlen tésztakészitési eljardssal is késziilhet. Mindkét
tésztavezetés megegyezik abban, hogy a nyersanyagok egy részét a dagasztds elGtt
kilonleges eljarassal készitjiik eld, és csak ezutdn keverjik 6ssze a tésztaval. A legjobb, ha
kovaszos eljarassal készitjik.

Tésztakészités: Elkészitjiik a hig kovaszt, lisztbdl, vizbdl és éleszt6bbl. A zsiradékbal,
cukorbol és sobdl kever6géppel, habosra kevert krémszer(i masszat készitiink. A kész
krémbe belekeverjik a tojast és a kovaszkészités soran visszamaradt lisztet. Az igy
elkészitett anyagot - a kovasz érése utan- a kovasszal lagy tésztava keverjiik
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2. Kevert omloés tészta

Altalaban cukraszatban készitik. A kevert omlds tésztak tobb zsiradékot és tojassargajat
tartalmaznak, ezért keverhetéek.

Tésztakészités: A zsiradékot (vajat vagy margarint) porcukorral és az izesitéanyagokkal
(citromhéjjal, vanilids cukorral) habosra keverjik, hozzdadjuk egyenként a tojassargajat,
majd a végén ovatosan fakanallal belekeverjiik a lisztet.

13. dbra. A zsiradék és a porcukor keverése

14. abra. Kevert om/os tészta

3. Fank tészta készitése

A farsang egyik jellegzetes siiteménye a szalagos farsangi fank. A farsangtél fliggetlendal,
sokan egész évben szivesen készitik és fogyasztjak.

11
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Tésztakészités: A lisztet egy edénybe tessziik. A langyos tejet, a porcukrot, az éleszt6t
pedig egy masik edénybe kimérjuk. Hagyjuk 15 percig pihenni, hogy felfusson. A lisztre
raontjuk az élesztds tejet, az olvasztott vajat, és a tojasok sargdjat. Egy fakanallal 6ssze-
keverjiik a tésztat, majd az asztalra kivéve addig gyurjuk, mig teljesen sima nem lesz. Az igy
kapott tésztat letakarjuk, és meleg helyre téve dupldjara kelesztjuk kb. 30 perc alatt.

FELVERT TESZTA KESZITESE

A felvert tésztak készitése és a tészta lazitdsa tojasfehérjébdl képzett habon alapszik.
Habveréskor a tojasfehérje vékony, rugalmas hartyakat alkot és visszatartja a bekerilé
levegbrészecskéket. A felvert tésztaknal a tojasnak jelentés szerepe van.

Ha a tojasfehérjét cukorral felverjiik, légzarvanyok, buborékok keletkeznek benne. Térfogata
legalabb haromszorosara megné. A cukor erésiti a légzarvanyok falat. A fehérjehab, a
tojassargdja, a liszt hozzajarul a habos tésztaszerkezet kialakuldasahoz, amely siités utan
megszilardul, szivacsos allaguva valik.

A felverteket csoportosithatjuk el6allitasi médjuk és 6sszetételiik szerint:

- Hideg uton késziilt konnyd felvert
- Meleg uton készilt konny( felvert
- Hideg uton késziilt nehéz felvert
- Meleg Uton késziilt nehéz felvert

A hideg Uton készult felverteknél a tojassargajat és a fehérjét kettévalasztva, hékezelés
nélkil végezziik a habositast. A meleg Uton készilt felverteknél az egész tojast melegités
utan kihabositjuk.

A tésztakészitéshez felhaszndlt nyersanyagok meghatdrozzak a tészta fajsulyat. A konnyebb
felvertek kevesebb lisztet és zsiradékot tartalmaznak, mig a nehéz felvertek tobb lisztet és
zsiradékot tartalmaznak. A zsiradékot tobb tojassargdja, vaj vagy olajos mag is képezheti.

Tésztakészités:

A konnyl felverteket fehérje- és sargdjahabbdl vagy tisztan fehérjehabbdl (bohém-, dedk
felvert) készitjik. A habverést kézzel vagy géppel végezzik. Kilon felverjik a sargdjat,
kialon a fehérjét. A cukrot egyharmad-kétharmad aranyban osztjuk fel a sdrgaja és fehérje
kozott. A tojasfehérjéhez csak akkor ontjiilk hozza a cukrot, ha félig mar habba vertik. A
tojasfehérjehab minéségére nagyon tigyelni kell. Ha til keverjuk, ikrds, kis térfogati habot
kapunk.
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16. dbra. Tojdssdrgdja

17. dbra. Tojdsfehérje felvert habja

13
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A cukor egyharmad részével kikevert tojassargdjat a tojasfehérje habjaval lazitjuk. A
tojasfehérjehabot 6évatos mozdulatokkal keverjik a sargajahoz, nehogy a habot 6sszetorjik
keverés kozben. Ha a fehérjebuborékok fala megsériil, a bevitt levegé eltavozik és a kisult

termék tomor, kis térfogatu lesz. Ezutan évatosan bele keverjik a porszer(i anyagokat (liszt,
keményitd, siitépor, did, kakad stb.

18. dbra. Tojdsfehérjehab bekeverése

19. dbra. Liszt adagoldsa

14
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20. dbra. Liszt ovatos bekeverése

21. dbra. Kész piskota massza

15
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A TESZTAKESZITESRE ALKALMAZHATO GEPEK MUKODESE ES SZERKEZETE
1. KEVERO-HABVEROGEP

22. dbra. Kevero-habverdgép

16
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23. dbra. Kevero-habverdgép szerkezete’

Részei:

- Géptorzs

- Ust

- Fé6tengely

- Melléktengely

- Keverdelemek: habverd, krémkeverd, dagaszté
- Usttartovilla

- Ustemel6kerék

- Sebességvaltokar

A dagasztoelem kettés mozgdst végez:

- korpalyan halad (fémozgas)
- forog sajat tengelye koril (mellékmozgas)

Ezt a kett6s mozgast a dagasztéelem az listben végzi.

! Forras: Tasnadi Endre: SutGipari gépek. FVM Képzési és Szaktanacsadasi Intézet Budapest, 2003. 63p.
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Miikoédése: A leengedett (sttartd villara helyezziik az Ustét a bemért anyagokkal, majd
rogzitjuk. A kézikerékkel a dagasztéelem magassagaba emeljik. Sebességvaltdé karral
bedllitiuk a dagasztdsnak megfelel6 legalacsonyabb fordulatszamot. Nagyobb
fordulatszamot krém keveréskor és habveréskor hasznalunk. Bedllitjuk a dagasztasi idét.
Inditds utdn a dagasztéelem korpalydn haladva és kézben sajat tengelye koril forogva
kidolgozza a tésztat. A dagasztdasi idd letelte utan a motor ledll, az istot leengedjiik. Krém
keveréshez, habveréshez a megfelelé kever6elemet rogzitjiik a gépre.

Karbantartas:
- Csapdgyak félévenkénti vizsgdlata, cseréje.
- Ustemeld szerkezet menetes orsdjanak tisztitasa,
- Orsbéhaz kimosasa, tiszta gépolajjal feltoltése.

Balesetet okozhat, ha az st cseréjénél vagy a dagasztéelem kicserélése soran a gép beindul.
Ezt elkeriiljiik, ha a gépet el6zetesen aramtalanitjuk. A sebességvalté karral fordulatszamot
valtoztatni csak ledllitott gépnél szabad.

2.Z - KARU KEVERO

24. dbra. Z - karu kevero

18
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25. dbra. Z- karu keverd szerkezete?

Részei:

- Gépallvany

- Dagasztoteknd

- Dagasztékar

- Hajtémii

- Tekndbillenté kézi kerék
- Véddéracs

Miikédése: A gépallvany hordozza a dagasztéteknét a lassitdé hajtomivel. Az anyagokat a
véddracs felemelése utdn a teknébe ontjiik. A véddéracsot visszahajtjuk és a motort beinditva
a Z alakd kar ferde szakasza a teknében |évé anyagokat keveri, és tengelyirdnyban mozgatja.
Az egyenes része a tésztat, elnyljtja, dagasztja. Dagasztas végén a motort ledllitjuk, a
védoracs felnyitdsa utan a teknét a kézikerékkel billentve (ritjuk. Kétkari gép esetén a karok
egymassal szemben forognak.

Karbantartas, biztonsag:

- Hajtémdlivet ellendrizni, olajcsere.

Felemelt védéraccsal a gép nem indul el, illetve miikodéskor ha felemeljiik azonnal leall.

2 Forras: Tasnadi Endre: SutGipari gépek. FVM Képzési és Szaktanacsadasi Intézet Budapest, 2003. 65p.
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3. TESZTANYUJTO GEP

Feladata: a tészta fokozatos és egyenletes elnyljtasa, esetleg felcsavardsa. Leveles tésztak
réteges szerkezetének kialakitasdhoz hasznaljak

titk6zé filcszalag lisztartd véddracs talca
= , 1|
e | =

ny0jtd hengerpar liszgydjts talca

géptdrzs

26. dbra. Tésztanyujto gép szerkezete?

Részei:

- Kerekeken gordilé gépvaz
- Meghajté szerkezet

- Nydujtéhengerpar

- Szalagok

- Lisztez6

- Utkozék

- Védéracs

Miikoédése: A gép kozepén taldlhaté nyujté hengerpar mindkét oldalan hosszu filc futészalag
helyezkedik el. Az egymdssal szemben forgd hengerpar kozott athaladd tészta hossza
folyamatosan novekszik, mert az elhordé futészalag sebessége mindig nagyobb, mint a
hengerparra szallité szalagé. A liszttartobdl a tésztat folyamatosan lisztezni kell. A
forgdsirany valtdsa kézzel torténik, a hengerek tavolsagdnak allitdasa automatikus. A
kinyUjtott tészta fahengerre csavarasat a filc szalag segiti.

3 Forras: Tasnadi Endre: SttGipari gépek. FVM Képzési és Szaktanacsadasi Intézet Budapest, 2003. 129 p.
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TANULASIRANYITO

1. Készitsen gyakorlaton hagyomanyos leveles tésztat! Figyelje meg és irja a megfelelé
helyre, hogy melyek azok a fontos Iépések, melyek betartdsara kiilonos figyelmet fordit a
tészta nyujtasa és hajtogatdsa kézben! Rajzolja le, milyen hajtogatdsi médokat hasznal!

Lépések
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2. Figyelje meg és gyakorlati tapasztalatai alapjan irja a kijel6lt helyre, hogy milyen az
elkészitett leveles tészta szerkezete és mit tapasztalt a tészta nydjtasa soran!

3. Készitsen gyakorlaton omlds tésztat! Figyelje meg és irja a megfelel§ helyre, hogy milyen
nyersanyagokat haszndl a tészta készitéséhez, és azokat milyen sorrendben adagolja a
tésztakészitésnél. Jellemezze az elkészitett tészta szerkezetét!

Nyersanyagok

Tésztakészités:

A tészta szerkezete:
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4. Készitsenek gyakorlaton Farsangi fankot! Figyelje meg és irja a kijel6lt helyre, hogy milyen
nyersanyagok sziikségesek a fainkhoz. Beszélje meg tarsaival és oktatdjaval, hogy miért kell
a tésztat tObbszor atszell6ztetni, véleményét irja le!

5. Készitsenek gyakorlaton Kevert kugléf tésztat! Figyelje meg és irja a megfelel6 helyre,
hogy milyen nyersanyagokat hasznal a tészta készitéséhez, és azokat milyen sorrendben
adagolja a tésztakészitésnél. Melyek a Kevert kugléf tésztakészitésének szakaszai?

Nyersanyagok:

Tésztakészités:
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6. Készitsen gyakorlaton hagyomanyos (Hideg uton késziilt konnyli) felvert tésztat! Figyelje
meg és irja a megfelelé helyre, hogy milyen nyersanyagokat haszndl a tészta készitéséhez és
melyek azok a fontos lépések, melyek betartasara kiilonos figyelmet fordit a nyersanyagok
bekeverése soran! Jellemezze az elkésziilt felvert tészta szerkezetét!

Nyersanyagok:

Tészta szerkezete:
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7. Az alabbi szovegrészlet a Hagyomanyok izek Régidk Il. kétetében megtaldlhaté Pacsni
(Lapos vajas) leirdsat, készitését és szakmai fogdsait tartalmazza. Olvassa el a szbveget
figyelmesen és a kijel6lt helyre gy(ijtse ki a nyersanyagokat és a tésztakészités mdlveleteit!

PACSNI4

" A pacsni hosszukas 13-15 cm hosszu, 3-4 cm széles, 28-30g tomegli lapos termék. A
végei szélesebbek, a kozepén keskenyeddé (babapiskotara emlékeztetd) alaka. Feliilete
egyenetleniil domborodé, fényes barazdalt, vildgosbarna szin(. Bélzete laza, nagy lyukacsu,
enyhén leveles szerkezetl, kellemesen édeskés iz(. A héj és a bélzet mennyiségi aranya
erésen a héj javara tolédik el, ettél kellemesen ropogos.

\

e

27. dbra. Pacsni

Osszetétel: finomliszt, tejpor, (kordbban tej), lisztre szamitott 16 % margarin (vaj), cukor,
élesztd, so.

4 Forras:Hagyomanyok-izek-Régidk II. kotet Kesztler Marketing Kft. Budapest,2001.151-152 p.
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Szakmai fogasok: A finomliszt, tej vagy tejpor, élesztd, cukor, és sé felhasznalasaval lagy
tésztat készitenek. A jol formazhatd érett tésztat kb. 3-5 cm vastagra ellapitjak a pacsni
gyartasra jellemzd, egyedi technoldgiai eljarassal, a leh(itott vaj vagy margarin harmadat
rareszelik, majd gondosan beburkoljdk a tésztaval (visszahajtjdk ra a tésztat). Ezt a
miiveletet haromszor megismétlik, kozben 30-30 percig pihentetik, mikézben az 6sszes
zsiradékot beledolgozzak. Nagyon fontos, hogy a tészta mindvégig hideg maradjon. A jol
beérett tésztat 37g tomegl darabokra csipik ki kézzel, tigyelve arra, hogy a zsiradékdarabok
mindig legyenek beburkolva. A kicsipett tésztadarabokat egyenletes tavolsagokban
zsirozatlan sitélemezre rakjak. A tészta alakitasat- pihentetés utdan- tulajdonképpen a
sttélemezen végzik, ahol az egyenletes tavolsdgban elhelyezett, szabalytalan idomu
darabokat mindkét kéz harom-harom ujjaval széthizzak, megnyujtjak. Az alakitas elGtti
pihentetési id6 nagyon lényeges, mert a pihentetés nélkil alakitott pacsni tészta mar
kelesztés alatt elvesztené alakjat, 0sszezsugorodna. Sitélemezen kelesztik el6bb hideg,
késébb meleg és nedves leveg6jl helyiségben.

A félkész termék fellletét kozvetlenil a siités el6tt vizes kefével megnedvesitik. Gézzel
telitett kemencében siitik. A kemence hémérséklete nem lehet alacsonyabb 230 °C-ndl, de
magasabb sem 250 °C-nal. Csomagolatlanul, darabdruként keril forgalmazasra, altalaban a
pékségek szakizleteiben".

28. dbra. A pacsni tésztdja
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Nyersanyagok:

Tésztakészités:

27
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| 1.feladat

Milyen tésztalazitasi médokat ismer?

2. feladat

Mi a kiilonbség a bioldgiai és a habos lazitas k6zott?

3. feladat

Mi az omlods tészta készitésének menete?
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4, feladat

Mi a hagyomanyos leveles tészta készitésének menete?
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| 5. feladat

Hogyan készil a kevert omlés tészta?

6. feladat

Hogyan csoportosithatjuk a felvert tésztakat?

7. feladat

Hogyan alakul ki az omlds tésztaszerkezet?
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8. feladat

Mit értiink egyszerid és mit 0sszetett hajtogatas alatt?

Egyszerti hajtogatas:

Osszetett hajtogatas

31



| TESZTAK KESZITESE EGYEB TESZTAKESZITESI ELJARASOKKAL:KEVERES, GYURAS, FELVERES

| 9. feladat

Mi a hideg uton késziilt konnyl felvert tésztak készitésének folyamata?

10. feladat

Mire kell vigyazni a felvert tésztak készitése soran?

11. feladat

Mi a szerepe a cukornak a tojashab felverésénél?
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12. feladat

Melyek a kever6- habverd gép fébb részei?

13. feladat

Mi a tésztanyujto gép feladata?

14. feladat

Hogyan miikodik a tésztanyujtd gép?
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MEGOLDASOK

| 1.feladat

- Biolégiai lazitas

- Zsiradékkal valé lazitas

- Tojashabbal torténd lazitas
- Mechanikai lazitas

2.feladat

Biologiai lazitaskor sitéélesztét tesziink a tésztaba. Az élesztégombak a kedvezé
korilmények kozott szaporodnak, mikdzben szén-dioxid gazt termelnek, amely lazitja a
tésztat, igy a termék térfogata megnd.

Tojashabbal torténé lazitaskor, a tojasfehérjébe habverés kozben levegébuborékok
keriilnek, ezektdl habos allaguva valik a tészta. A tészta térfogata megnd, a kisult tészta
lyukacsos, szivacsos szerkezet( lesz.

3.feladat

- Alisztet a zsiradékkal alaposan 6ssze kell morzsolni.
- Az elmorzsolt liszt+zsiradék = keverékéhez hozzamérjik a tobbi el6készitett
nyersanyagot és gyurassal tésztat készitiink.

4 feladat

- A tésztaképzd nyersanyagokbol (liszt 90 %-a, élesztd, so, tej (tejpor), cukor, tojas
(tojaskészitmény)- esetleg komplex hatasu adalékanyag, ecet) és a margarin 10 %-
bol kb. 54-56 % folyadékkal viszonylag lagy tésztat készitiink.

- Ezutan a tésztat megfelel6 darabokra osztjuk és felgombolyitjiik és tetejét
bevagdossuk, letakarjuk és hiit6ben pihentetjik (20-24°C-on).

- A felhasznalasra kertilémargarin 90 % - at a liszt 10 % - val begyurjuk.

- A liszttel 6sszegyurt margarinbol 1,5-4kg kozotti téglalap alaki tomboket formalunk
és hlitégépben taroljuk felhasznalasig.

- A'leveles alaptésztat nyujtéfaval vagy nyujtégéppel kinyujtjuk és a margarintombot a
tészta kozepére helyezziik, ugy elnyujtjuk, hogy a tésztalap 2/3 részét befedje. A
szabadon maradt tésztalapot rahajtjuk a zsiradékréteg felére, majd erre felhajtjuk a
tésztdba burkolt margarin masik felét.

- Ezutan tovabbi nyudjtasokat, hajtogatasokat végziink
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| 5.feladat

A zsiradékot (vajat vagy margarint) porcukorral és az izesitéanyagokkal (citromhéjjal,
vanilias cukorral) habosra keverjiik, hozzaadjuk egyenként a tojassargajat, majd fakanallal
belekeverjik a lisztet.

6.feladat

A felverteket csoportosithatjuk el6allitasi médjuk és 6sszetételiik szerint:

- Hideg uton késziilt konnyd felvert
- Meleg uUton készilt konny( felvert
- Hideg uton késziilt nehéz felvert
- Meleg Uton késziilt nehéz felvert

7.feladat

A lisztet a zsiradékkal alaposan 6ssze kell morzsolni. Ennek az a célja, hogy a zsiradék
vékony hartyaként korbevegye a lisztszemcséket, igy gatolja azok duzzadasat, és a sikérvaz
kialakulasat. A zsiradékrétegek elvalasztjadk egymastél a lisztszemcséket és az omldssag
ennek kdszdénhetd.

8.feladat
Egyszerii hajtogatas

- A téglalap alakdra kinyuljtott tésztat harom részre osztjuk, és a kozépsé részre
jobbrol majd balrél felhajtjuk a tésztalapot.

Kettés hajtogatas

- A téglalap alakira nyujtott tésztalapot négy részre osztjuk és a két szélsé negyed
laprészt kozép felé visszahajtjuk, majd az igy kapott kétrétegu fele alapteriiletre mar
O0sszehajtott tésztat kozépre még egyszer Osszehajtva, negyed alapterilet(
négyrétegli tésztat kapunk.

9.feladat

a tojassdrgajat és a fehérjét kettévalasztjuk,

Kilon verjik a sargdjat, kilon a fehérjét.

- A cukrot egyharmad-kétharmad aranyban osztjuk fel a sargaja és fehérje kozott.

- A cukor egyharmad részével kikevert tojassargajat a tojasfehérje habjaval lazitjuk,
majd ovatosan bele keverjiik a porszerl anyagokat (liszt, keményitd, sttépor, did,
kakaé stb.).
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10.feladat

- A tojasfehérjehab mindségére tigyelni kell. Ha tulkeverjik, ikras, kis térfogatd habot
kapunk.

- A liszt bekeverésnél ligyelni kell arra, hogy a hab szerkezete ne sériiljon, mert ha a
fehérjebuborékok fala megsériil, a bevitt levegd eltavozik és a kisilt termék tomor,
kis térfogatu lesz.

11.feladat

Ha a tojasfehérjét cukorral felverjik, légzarvanyok, buborékok keletkeznek. Térfogata
haromszorosdra megnd. A cukor erdsiti a Iégzarvanyok falat. A fehérjehab, a tojassargdja, a
liszt hozzajarul a vazszerkezet kialakulasahoz, amely siités utan megszilardul, szivacsos
allagava valik.

12.feladat

- Géptorzs

- Ust

- Fétengely

- Melléktengely

- Keverdelemek: habverd, krémkeveré, dagaszt6
- Usttartévilla

- Ustemeldkerék

- Sebességvaltokar

13.feladat

A tészta fokozatos és egyenletes elnyljtasa, esetleg felcsavardsa. Leveles tésztak réteges
szerkezetének kialakitdsahoz hasznaljak

14.feladat

A gép kozepén talalhaté nyujtdé hengerpar mindkét oldalan hosszi filc futészalag
helyezkedik el. Az egymdssal szemben forgd hengerpar kozott athalad6 tészta hossza
folyamatosan novekszik, mert az elhordé futészalag sebessége mindig nagyobb, mint a
hengerparra szallitd szalagé. A liszttartobdl a tésztat folyamatosan lisztezni kell. A
forgasirany valtdsa kézzel torténik, a hengerek tavolsagdnak allitasa automatikus. A
kinyujtott tészta fahengerre csavardsat a filc szalag segiti
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