


Mi tortenik aratas utan a buzaval?

Az aratas utan
tisztitjak, ha
szukseges,

szaritjak a
betakaritott
buzat.

Ezutan a
raktarakban
helyezik el a

termest az

ertekesiteésig.

A raktarbol a
buza a
malomba
kerul, mielott a
peksegekben
kenyeret
sutnek belole.




Lisztfajtak, lisztek
jelolese
Az elsoO betl a gabona tipusa:

- B - buza * D - durumbuza
* R -rozs - T - tdnkolybuza

A masodik betl a szemcsemeret €s az orlés modja:

- L - liszt (apro szemcsermeret)

- D - dara

- F - fogds (hagyobb szemcsenagysag)

- FF - ketszer fogos (tapintasra erdesebb, nagyobb
szemcsemeret)

- FFF - haromszor fogds (durva szemcsemeéret)

Mit jelentenek a szamok?
- minél nagyobb értekl, annal tobb korpa (maghg))
talalhato a lisztben



Mit jelent a BL 80-as
jeloles?

BL 80
FEHER ¢ - buzaliszt, fehér kenyerhez hasznaljak

Buza
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- finom szemcses orlemeény

- szine a buzamagbelso es a hej aranyatol fugg
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lésu liszt

Teljes k

A teljes kiorlésu buzaliszt tartalmazza a gabonaszem 0sszes
alkotoreszét, beleértve a csirat és a héjat (korpa) is.
Tapérteke kivalo, mert magasabb a vitamin-,

asvanyianyag- es rosttartalma, mint a fehér liszte.

ha egeszségesen akarunk etkezni, akkor teljes kiorlésu
kenyeret valasszunk, mert a hagyomanyos feldolgozas
soran a gabonaszem vitamin- €s asvanyianyag-tartalma,
tovabba rosttartalma csokken, értekes fehérje es zsirsav
OsszetevOkben is szegényebb lesz a korpa €s a csira
eltavolitasa miatt.

fontos azt is tudni, hogy a teljes kiorlésu buzalisztekben
ugyanakkor nagyobb eséllyel van jelen egy buzabetegseget
okoz6 gomba méreganyaga, mert ez a gomba alapvetden
a buzaszem hejan talalhato.




Kenyeren
eés vizen

- a buzaszem taplalkozasi erteke magas

- buza az emberi szervezet szamara idealis aranyban
tartalmazza a fehérjeket és a szénhidratokat (1:6)




Mi a sikéer szerepe
a kenyeérkeszités
soran?

- a sikér a buzaszem egyes fehérjeibdl all

- a sikér vizben nem oldodo, de a vizet megkoto,
rugalmas anyag

- a tésztat rugalmassa es nyujthatova teszi

- a tésztat a kelesztesnel keletkez6 gazok feszitdé hatasaval
szemben ellenallova teszi




Kenyerfajtak

1. csak buza és rozslisztet tartalmazok

- buzakenyer (100-85% buzaliszt, 0-15% rozsliszt)
- feherkenyer (100% buzalisztbdl allhat csak)

- felbarna kenyer (85% buzaliszt, 15% rozsliszt)

2. buzan vagy rozson kivul mas anyagot is tartalmazok

- (pl: szdja, magkeverek, buzacsira, buzakorpa,
malata, kukorica, burgonya, tokmag, napraforgo)




Kenyersuteés

kovaszos tészta keszitese

- a jo kenyér hosszu érlelésu kovasszal készul

- hosszu erjedési idO alatt a bakteriumok elkezdik lebontani
a lisztben talalhatd szénhidratot és a sikért, emesztes
elokeszitese

- liszt és viz hazasitasabol, azok fermentaciojabdl jon letre
a kovasz

+ fermentacio = erjedes

- vadélesztdé gombakat es tejsavbakteriumokat tartalmaz

- tejsavbaktériumok tejsavat termelnek

- vadélesztd gazt (szén-dioxidot) termel, ettol lesz
lyukacsos a kenyer
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Kenyersutes

kovasz nélkuli teszta készitéese

- kovasz nelkll akkor tudunk kifogastalan kenyeret
késziteni, ha tobb elesztét vagy kovaszpotld anyagot
hasznalunk

- gyorsabb eljaras

- az igy eloallitott kenyer rosszul tarolhato, gyorsan romlik,
hianyoznak belble a megszokott iz- és aromaanyagok

- €lesztobdl tobbre van szikseg, mert ennél a
tesztakészitési eljarasnal elmarad az élesztogombak
szaporitasat szolgalo kovaszerlelési szakasz



Nepek kenyerei




