A tabori siitodérdl

(Forditas a Szovjet Fegyveres Erék Hadtap és ellatas
cimii folyéirat 1973, évi 3, szamabol)

A gyakorlaiok tapasztalatai bizonyitjak, hogy a korszerd harcteveé-
kenységek folyaman az élelmezési szolgalat a csapatok kenyérellatasa te-
rén bizonyos nehézségekkel talalkozhat. Ezek magyarazhatok a tabori sii-
tédék nagy liternmel tamadé csapatok utdn i6riéné gyakori Attelepiilésé-
vel, a telepités és felmalhazds idésziikségletével, valamint az 1uj korletbe
valé beérkezés utdn a kenyérkészités technoidgiai folyamatidnak sajatos-
sagaival. Mindezek eredményeként a tészta készités hagyomanyos maodsze-
renek alkalmazisa esetén a termelékenység a termelési kapacitas 50—
80%-4ra csdkken. Ez esetben az idé nagyrészét a kovasz és a tészta er-
jesztésére kell forditani.

A kenyérkészités idéraforditdsanak csékkentése érdekében a techno-
16giai folyamatbdl ki kell kapesolni a kovasz és a tészta erjesztésének
munkafolyamatat.

Jelenleg a csapatok kényérsiitési gyakorlatiban meghonosodott a
tészta készités gyorsitott médszere, étkezési szerves savak (tej, citrom és
ecet) felhaszndldsdval, mely lehetévé teszi a kenyér készités idétartamanak
3—3,5 drara vald lecsdkkentését. Ennek a modszernek a lényege abban
all, hogy azokat a szerves savakat, amelyek a kenyérsiités hagyomanyos
technologiai folyamata sordn a tésztdban keletkeznek az erjesztés soran
— kész formiba adagoljuk a dagasztaskor. Ebben az esetben dagasztas
utdn a tésztat azonnal adagolni kell &s pihentetés céljab6l forméaba (tep-
sibe) helyezni, Fz a folyamat 60-—70 percet vesz igénybe. Pihentetés utan
a formdkat a tésztaval behelyezziik a kemencibe és a kenyér fajtajatol
fliggben kb. 180—200 °C-on kisiitjiik. .

Ily médon a technologizi folyamatbol teljesen kiesik a tészta adagolas
eldtti erjesztése és nincs szlikség kelesztett tészta. illetve kovédsz készité-
sére. Ez esetben jelentdsen cséltken a kenyér készités ideje. :

Az emlitett modszer pozitiv oldalihoz tartozik, hogy a kisiitétt ke-
nyer teljesen megfelel a szovjet szabvany kéveielményeinek. Fajsulyt,
likacsossagot. a kenyérbél allagat, savtartalmat, szinét, izét és aromajat
tekintve lényegében nem kiilonbézik a kovaszolti, illetve kelesztett tész-
tabol készitett kenyértdl. Sajnos ennél a modszernél nem lehet kikiiszé-
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bélni, s6t ndvekszik a tészta pihentetésének ideje. Ezen kiviil tiobb élesz-
tot {a liszt mennyiségéhez viszonyitva 3%)) és forrd vizet kell felhasznalni,
melynek eldillitasa szintén iddigényes.

Jelen cikk egyik szerzéje — Rzajev mérndk kozvetleniil részt vett
a buzalisztbs]l kémiai fellazitdssal torténé kenyérkészités aj, gyorsitott
modszerének ellendrzésében. )

Ennek a maédszernek a sajatossiga abban all, hogy a tésztit nem kell
erjeszteni és pihentetni. Osszekeverés utin azonnal lehet adagolni, for-
maba helyezni és fellazitds, valamint Kkislités céljabol kemencébe rakni.

MintHogy a tészta készitéshez ebben az esetben hideg vizet hasznalnak,
nincs szilkség meleg vizre és meleg helyiségre.

A tészta fellazitdsara ndatrium-hidrokarbonitot (étkezési szoddt),
kalium-hidrogén-tartaratot és citromsavat hasznalnak. A tészta fellazita-
sat szénsav-gaz végzi, mely a tésztdban talidlhatd savas reagensek és az
étkezési szoda egymaésrahatdsa folyamén keletkezik viz jelenlétében.

A kémiai fellazitassal torténd tészta készités megkdzelitd recepturija
és technologiai folyamatinak leirdsa a mellékelt tdblazatban talalhatd,

A kémiai fellazitissal torténd tésztakezelés sajatossaga, hogy a tész-
tdt a hagyomanyos médszerrel ellentétben jomindségd vizzel kell készi-
teni, ami el8segiti a tészta jobb fellazitésat.

Kémiai fellazitok alkalmazasa esetén a tésztakészitést és a kenyér
kisiitését a kovetkezdk szerint kell végrehajtani. A tészta dagasztasa eldtt
a lisztbe gondosan belekeverjiik az étkezési szddat és bedntjiik a dagaszto-
gép dobjaba, illetve a dagasztdteknébe. Az étkezési szddat fémszitan tor-
juk at.

A tészla készitéshez felhasznilando vizmennyiségnek kb. egyharmad
részében feloldjuk a so6t, a citromsavat és a kalium-hidrogén-tartaratot.
Az utobbit vizzel keverve szintén fémszitin torjik at.

Az eldallitott keverdket és a megmaradt vizet is bedntjik a dagaszto-
gép dobjaba és megdagasztjuk a tésztat.

A tészta dagasztasanal szigoruan be kell tartani a javasolt recepturat,
mivel a sé és citromsav bdvebb adagolasa és a viznorma esdkkentése a
kenyérbél likacsossigdanak romlasidhoz és a kenyér héjanak repedezésé-
hez vezet.

A tészia hémérséklete nem lehet tobb 25 °C-nil, mivel a hémérséklet-
névekedés kivetkeztében meggyorsul a kémiai reakeid, ami negativan hat
a kenyér mindségére. A gépi dagasztds ideje 45 perc.

Siitésnél a kemence hémérsékleie: koptatd (kenyér-) lisztbdl késziild
kenyérnel 180—220 °C, 1. osztalya lisztbsl késziilé kenyérnél 160—200 °C
legyen. A kisiités idétartama az el6zéeknek megfelelfen 70—90, illetve
65—380 perc lehet.

A tabori siit8kemencével végrehajiott kisérleti kenyérsites bebizo-
nyitotta, hogy az ismertetett médszer alkalmazasdival a technolégiai fo-
lyamat kezdetétSl szamitott 1 éra 30 perc alatt étkezésre alkalmas ke-
nyeret lehet nyerni. Ez azt jelenti, hogy a tabori siitdde Attelepiilése ese-
tén az elsd kisiités 4tlagos idejét 12—135 6rardl 6,5—8 orara lehet csdk-
kenteni.

A kenyér készités ismerictett modszerél jovahagyta a Szovjetunio
Honvédelmi Minisztériuma élelmezési csoportfénokségének technikai bi-
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zotisaga és alkalmazasit engedélyezie a Szovjelunié Egészségiigyi Minisz-
tériuma,

Az ismertetésbdl észrevehet6, hogy a fenti médszer alkalmazasa ese-
tén a kenyér készitéshez nem hasznalunk koptatd rozslisztet.

A gyorsitott modszerrel késziils kenyér minGségének javitdsa érde-
kében célszeri az erjesztési reakciét meggyorsité preparitumot alkal-
mazni. Az erjeszt6 preparatumot specidlis penészgombdk tenyésztése és
feldolgozdsa sordn nyerik és por, illetve tabletta formajaban hozzak for-
galomba. A liszt-masszahoz, annak 0,002—0,007%-aban térténé hozzdadasa
jelentdsen javitja a kenyér izét és arémdijat. A kenyérbél elasztikusabba,
likacsosabbd valik t8le és lasabban szarad meg.

A kenyér készités gyorsitott modszerét csak az uj kérletbe attelepiilés
utdni elsd 3—4 kislitéskor célszerii alkalmazni, amig nem teremtettiik meg
a hagyomanyos tészta készités feltételeit.

Ugy gondoljuk, hogy a kenyérsiités gyorsitott modszerét — kémiai
fellaziték alkalmazasival — alkalmazni fogjak a tdbori siitddéknél és ez
elfsegiti azok termelékenységének fokozasat, kiilénésen a téli idGszakban.
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Melléklet a ,., Tabori slit6dérél” c. forditashoz.

A tészta készités recepturdja és technologini folyamata

Nyersanyagok és a fechnologiai folyamat

Liszt

6

Natrium-hidrokarbondt (étkezési szoda)
Kalium-hidrogén-tartarat

Kristdlyos citromsav
Viz (hideg)

A tészta homeérséklete dagasztas utan
maximum

Kenyér koptato Kenyér 1. osztalyd
(kenyér) buazalisztbdl bizalisztbél
Mertekegyses | u1jum- Kkalium-
hidrogén- citromsavval hidrogén- citromsavval
tartarattal tartarattal
ke 100 % 100 100 100
kg 1,5 i 1,5 1,5 1,3
ke 1,2 1,5 1,2 1,2
kg 2,7 — 2,7 —
kg 0,2 1,25 0,3
1 110 110 100 100
°C 25 | 25 25 25






