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Kenyér

» Tésztaja kenyérlisztbol, vizbol, sdval,
élesztbvel, lazitassal készil.

» Eurdpa déli részén hofehér lisztbol

» Eszaki részen rozsbdl, tejsavval erjesztett
sotétebb kenyeret fogyasztanak

» Tropusi terlileteken: kukorica, kéles, cirok,
gumokbdl, gydkerekbdl

A kenyér fajtaja fiigg

= Az alapanyag tipusatol
— Liszt, s6, éleszto, viz.
= Rozsliszt aranyatol

— Késlelteti az dregedést, kellemes iz és
zamatanyagok. Nagy arany — s(r(i bélszerkezet

= Alkalmazott adalékanyagoktol

— Késlelteti az 6regedést. Aszkorbinsav,
kalciumacetat, keményitGszorp,

Kenyér gyartasa

Technoldgiak:
» Szakaszos eljaras
— Kovaszt készitenek
= Folyamatos kenyérgyartas
— Egy mlivelettel torténik a tészta dagasztasa
= Kovaszhelyettesit6 eljaras

—Ig;)itopén anyaggal (tejsavobal, lisztbil, élesztibil allitjak
el6

» Sitdszerekkel eléallitott kenyerek
- Térfogatnoveldk, allomanyjavitok, eltarthatésag
ndvelék

A kenyérkészités fobb miveletei

= Nyersanyagok elkészitése
» Tészta kialakitasa

» Tészta lazitasa — kelesztés
= Formazas

» Utokelesztés

= Siités alagut kemencében
» H{tés

Tésztakeszités kozvetett oljdrassal Tésztakebszités kbzvetien ljéréssal

Lszt  Viz  Elesztd

Tészwérielés ﬁ Tésztaérislés i?




Kenyér tipusok

Alak szerint Felhasznalt lisztek

= Francia alapjan

n ZsUr = Blzakenyér

= Szegedi vagott = Rozsos kenyér

= BUfé = Rozskenyér

= Molndr = Korszer( kenyerek
= Diétés jellegli
= Tartds kenyerek
= Kétszersiilt

Ertékesokkentd tulajdonsagok

Kenyérhibak Kenyérbetegségek
= Oldalas, » Mikroorganizmusok
benyomddott, lapos, okozzak

fakd, visszapuhult,
hidnyos, jellegtelen iz
és zamat,
élesztbszag, iz,
morzsalékos, nedves
tapintasu, csomds
belezet, égett felllet

= Nyulldsodas,
penészedeés

Sutdipari fehértermékek, péksiitemények

= Finomlisztbdl, vizbol vagy teibol |, tobbnyire
f(arulekos anyagok felhasznalasaval, lazitassal
észiilnek

= Alapanyagok

— Finomliszt, viz vagy tej
= Segédanyagok

— Sut6élesztd, s6
= Jarulékos anyagok

— Cukor, vaj, margarin, tojas, di6, mak,
kakaopor sajt, gylimolcsiz, turd stb.

Csoportositasuk osszetételiik
alapjan

n Vizes tésztabdl — vizes zsemle, cipd
» Tejes tésztabdl — tejes kifli, fonott kalacs
» Egyszer(i vajastésztabdl - vajaskifli

» Tojassal dusitott egyszer( vajastésztabdl —

brids, tarés batyu

» Nehéz vajastésztabol — atmenet a

cukraszkészitmények felé (turds taska,
burkifli, tiroli rétesek, kakads csiga)




Tarolasuk, kezelésiik

» Szell6s, hiivos, idegen szagtdl mentes
helyen.

= Ne rakjuk egymasra
» Eltarthatdsag altalaban 72 éra

» Péksiiteményeknél a felhasznalt anyag
eltarthatésaga a meghatarozo.




