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Torténet, alapfogalmak, osztalyozas,
technologia

Badakné Dr. Kerti Katalin



Kovasz- torténelem

ITI. Ramszesz udvari péksége (III. Ramszesz sirboltjdnak freskorészlete, i.e. 1200)
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Kovaszolasi technologia -
torténelem

R tartositdsi mod - savanyitas
R spontéan erjedt kasa

R SOrkészités - éleszt (sorélesztd, boréleszts, egyéb
vadélesztok pl. gytimolcsok héjarol)

R Kenyér - Az erjesztett kenyér készitése a koznépnél a 14.
szazad derekan megkezdddott, a 15. szazadban
meger6sodott. A 16. szazadra fordulat allt be,
amennyiben a kenyérgabondak termelésére alkalmas
tdjakon az erjesztett kenyér fogyasztasa mindennapos
gyakorlat lett. ( Magyar Néprajz IV. kotet)



Kovasz - elnevezések

R Spontan erjedésti (,,természetes”) kovasz
(sourdough, levain, sauerteig, madre, zuurdesem),
rozskenyérhez alkalmazzak

Liszt + viz (+ jelen 1év6 mikroorganizmusok)

&R Kovasz (sponge,poolish, zetsel, biga), bizalisztet
tartalmazo6 termékekhez -'

Liszt + viz + éleszt6




Hagyomanyos elnevezések

R Par, élesztd, stitnivalo (els6sorban a Tisza mellett)

Tekno oldalarol levakart kovaszos tészta, amit komlovizzel

forrazott buzakorpaval gyartak 6ssze, majd darabokra
szaggatva szaritottak.

Az eloz0 siitésbol meghagyunk egy oklomnyi tésztat, és ezt feldorzsoljiik eqy
kis liszttel (vagy korpaval), ezt igy erjedni hagytuk par orat, akkor
szetdorzsolve megszaritottuk, eltettiik tarisznyaba. [Tiszaroff, Mohacsi
Balintné receptje]

R Zaporka, csog (els6sorban a Dunantalon)

El6z6 siitésbdl meghagyott hig tészta, amit féleg az iparosok
hasznaltak. Hideg pincében tartottak. Ehhez is hasznalhattak
komlot, és liszttel idénként felfrissitették. Ez volt a kovasz magja.



Hagyomanyos elnevezések

@3 Morzsoltka (szaritott kovasz)

Az eloz0 siités alkalmaval az anyakovaszbol kivettek 2-3 maréknyit. A
tekno kovaszos oldalanak kaparékaval és kevés liszttel 0sszemorzsoltak,
ket-harom ora hosszaig kelesztettek. Mikor jo savanyu szagu volt,
kiteritették konyharuhara szetmorzsolva. Szaradas utan
vaszonzacskoban taroltak. [Tiszasas, Mohdcsi Laszloné gytijtése]

+ ,Hazi jellegi kenyér morzsoltkaval”

3 Magkovasz

Mikor a kenyeret kiszakitottuk, akkor hagytunk kovaszt mindig, azt kis
pici cipokba csinaltuk dssze, az megkelt gyonyori szepen. A kozepe
tiszta tires volt. Abbul harom-négyet beaztattunk, mikor gondoltuk, na,
reggelre siitni kell. [Csépa, Bereczki Ibolya gytjtése]
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Codex Alimentarius Austriacus

B 18 Backerzeugnisse » 2. Backwaren » 2.1 Brot

2.1.1 Herstellungsverfahren von Brot

»~Sauerteig ist ein aus Mahl- und Schalprodukten, Anstellgut und Wasser, gegebenenfalls unter
Zusatz von Restbrot, vorwiegend durch milchsaure Garung hergestellter Teig. Eine Haltbarmachung
von Sauerteig durch Trocknung oder Eindickung ist zuldssig.

Das Anstellgut wird durch Abnahme vom reifen Sauerteig oder durch Verwendung einer
Starterkultur von sdurebildenden Bakterien und/oder Sauerteighefen (Reinzucht, Reinkultur) oder
selten durch Spontangdrung gewonnen.

Wird als Anstellgut eine Starterkultur von sdurebildenden Bakterien und/oder Sauerteighefen
(Reinzucht, Reinkultur) verwendet, wird der Sauerteig als "Reinzucht-sauer(teig)" bezeichnet.

"Natursauerteig" wird nur ein Sauerteig genannt, der mit Anstellgut, welches durch Abnahme vom
reifen Sauerteig gewonnen wurde, hergestellt wird. Wenn der reife Sauerteig urspriinglich ein
Reinzuchtsauer(teig) ist, dann muss Anstellgut mehrmals hintereinander abgenommen worden sein,
damit die Bezeichnung "Natursauerteig" zuldssig ist.

Wird in der Aufmachung eines Brotes zusétzlich zur Sachbezeichnung auf "Natursauer"
hingewiesen, wird ausschliefSlich Natursauerteig verwendet. Sduerungsmittel werden nicht
zugesetzt.

Wird in der Aufmachung eines Brotes zusétzlich zur Sachbezeichnung auf "Sauerteig" hingewiesen,
wird tiberwiegend durch Sauerteig gesduert. Als allfdllige Sduerungsmittel werden nur Milchsdure
und Essigsdure zugesetzt.”



ME 2-81

R Kovasz: a kozvetett tésztakészitési eljaras soran
alkalmazott el6tészta, amelyet a feldolgozando liszt
egy 1észébdl, éleszt6bdl és vizbol készitenek, majd
érlelnek.

Megjegyzés: Felhasznaldsanak célja az éleszt6 és a
tejsavbaktériumok elszaporitasa, szén-dioxid-gaz
képzése, valamint jellemz6 savak, iz és aromak
kialakitasa.



Kovasz
tankonyvi meghatarozas

A kovasz t6tomegében lisztet és vizet tartalmazo6 anyag,
amelynek mikroorganizmusai (tejsavbaktériumok, éleszt6k
stb.) aktiv allapotban vannak, a savanyodas és erjedés benne
folyamatosan zajlik, a mikroorganizmusok élettevékenysége

nincs és kordbban sem volt megszakitva.

A megfelel h6mérséklet, érési id6, konzisztencia stb.

segitségével a mikroorganizmusok szaporodasat és
anyagcseréjét modositani lehet.



Kovasz hasznalatanak
altalanos céljai
R Megfelel§ iz és aromaanyagok kialakitasa
R az élesztd elszaporitasa (élesztd takarékossag)

R az éleszt6 hozzaszoktatasa a lisztes kornyezethez

R kell6 savtartalom biztositasa (iz hatas elérése,

nyulésodas elleni védelem)

R Fehérjék duzzadasanak el8segitése



Kovasz hasznalatanak
altalanos céljai

R a kiilonboz6 lisztek mindségi eltéréseinek

kiegyenlitésére (kiilonbségek csokkentésére)
R a dagasztastol kezdve az atfutasi id6 rovidiil

R a késztermék mindsége- iz, illat, aroma,
bélzetrugalmassag, héjszerkezet stb.- kedvezbb,

mint a kozvetlen eljarasnal



Kovasz hasznalatanak
specialis céljai

&® Elettani hatés javitasa pl. rozs esetében fitin lebomlasaval a
tapanyagtelszivodas javul
R Gluténmentes termékeknél is alkalmazhat6 allagjavitasra,

izkialakitasra

R Egy 2011-es olasz tanulmany alapjan a kovaszolasos
technologia (fehérjebontas!) csokkentette a colidkids betegek

immunreakcidjat (Clin Gastroenterol Hepatol. 2011

Jan;9(1):24-9.)



Kovasz hasznalatanak
specialis céljai

R a szakaszos kovasz (rozskovasz) esetén:

3 a rozsliszt fehérjeduzzadasat el6segiteni
3 az erGteljes savanyitas

R a fehérkovasz (stiteménykovaszok) esetén:

3 a fehérjeduzzadas és az enzimes fehérjebontés
elGsegitése

3 az élesztbgombak taptalajhoz szoktatasa

3 csak korlatozott savtermelésre van sziikség



Kovasz - technologiai mutatok

® Kovasznagysag

® Kovasz-sirtiség

R HOémérséklet

® Fleszté mennyisége
R Kovasz érési ideje




Kovész-stirliség és élesztészaporodas
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Kovasz érése és savfejlédés
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Kovaszok érési ideje

Erési idStartamok szerint :
* rovid érési (2-4 6ras) kovasz
* kozepes érési (5-8 oras) kovasz
* hosszu érésti (12-24 6ras) kovasz

Mindig hamarabb érik a kovasz, ha
o nElleeEll
o aieElel
*  tobb éleszt6t és
*  nagyobb kovaszmagot tartalmaz.



Liszttipus hatdsa - kovaszolas
(Pékakadémia - Werli J.)

30RC i

5 A7

emmmBL 55
BL80

ammmBL 112

T ik

Tabbnnrrﬁﬁfa]terbakterrmrres—

tobb mint 10 fajta eleszto (6ra)

¥ 4 8 12 16



Kovészos tésztak osztalyozasa

mikrobiologiai és technoldgiai szempontok alapjan
(Bockner et al, 1998)

Erjeszt6anyag

Liszttipus

Kovaszvezetés

Jellemz6 pH és
savassag

Tovabbi
kovaszolashoz
felhasznalhato?

Sutétechnologiai
hatés

siitbélesztd

buza

Egylépcsots, 3-24
h

pH 3,5-5,0, savfok
kicsi (7 kortili)

Nem alkalmas

Eleszténovelés,
termékmindség

Kovasz
(haromlépcsos)

Btiza/rozs

4-16 h, 25-35 °C

pH 3,5-4,0, savfok
kozepes (5-20)

Alkalmas

Hajtoer6-novelés,
savképzés,
termékmindség

kovasz

rozs

1-7 d, >28°C

pH 3,3-3,8,
magas savfok
(>20)

Nem alkalmas

Savképzés,
termékmindség

Tiszta baktérium-
tenyészet vagy
kovasz

rozs

Korlatozottan
alkalmas

Tésztasavanyitas,
starterkultira



Kovaszkészitési technologiai sémak

Traditional Process Industrial Process Industrial Procass

!

Flour, Water, Sourdough, (NaCl, Sugar)

l Liguid Dried

Mixing

l Fermentation at
Room Temp.

Final pH 4.0

!

Pugliese, Toscano and Altamura bread.

!

talian Panettone, Pandoro and Colomba Sourdough Technology — A Traditional Way for Wholesome Foods: A Review

Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety

Volume 10, Issue 3, pages 169-182, 6 APR 2011 DOI: 10.1111/j.1541-
4337.2011.00148.x

http:/ /onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111 /j.1541-4337.2011.00148.x / full#{2

San Francisco sourdough, French bread


http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/crf3.2011.10.issue-3/issuetoc
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/j.1541-4337.2011.00148.x/full#f2
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/j.1541-4337.2011.00148.x/full#f2
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/j.1541-4337.2011.00148.x/full#f2
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/j.1541-4337.2011.00148.x/full#f2

Kovasz és kdrnyezete

A ,természetes” kovasz florajaban éleszt6k és baktériumokbol
talalhatok.

Ez a biologiai rendszer komplex, allando6 atalakuldsban van, és

flige a:

R Lisztben 1év amildzoktol

R Gyartéasi paraméterektol

R Liszt biokémiai és enzim Osszetételétol

o Erlelés és tarolas héfokatol

R Kornyezet pH értékétol

R Strtiségtol

R Felfrissitések szamatol (szakaszos kovasz esetében)
R Felfrissitések kozotti pihentetés/ érlelési id 661

R Starter kultara hasznalatatol



Szakaszos
. kovaszolas

. 1. Lépcso (élesztészaporitas)

Hoémérséklet: 25-26 °C
Erési id6: 5-8 6ra

2. Lépcsd (Aroma- és savképzés)

15 Hoémérséklet: 23-28 °C
Erési id6: 6-10 6ra

20 3. Lépcso (Keleszto)
Hoémérséklet: 25-32 °C
Erési idé: 3-10 6ra

e o) A folyamat idgdigénye:

A kovasz nagysaga 40 % e




A , berlini” kovaszkészités
(folytonos)

R Nagy tomegben, kiegyenlitett mindségt és
valtozatos Osszetételt kenyerek
gyartasanal el6nyo0s.

R Segitségével kiillonbozo liszt 6sszetétel
kovaszok készithetOk.

R A zart rendszer igen nagy mikrobiologiai
stabilitast jelent.



Elsd fermentor Hiitott kovasz tarolo
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Hacseréld

Berlini folytonos kovaszolasi rendszer



Kovaszpor

«rEléallitasa:
* hig kovaszt (liszt, viz, élesztd, tejsavo) érlelnek, majd
porlasztva szaritjak
RTulajdonsaga:
 sargasfehér, erbteljes szagt por, vizben jol oldodik
 savfoka 65-85
RFelhasznalasa:

* altaldban kenyér készitésekor 3%-ban, de tobb éleszt6
sziikséges a tésztahoz

RTechnolodgiai hatasa:
* javitja a tapértéket, mert allati fehérjét visziink be
(savofehérje)
 csOkken a lisztfelhasznalas
 javul a tészta vizfelvev6 képessége
» késlelteti a tészta oregedését

* laza bélszerkezetli tésztat kapunk
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K8szOnOm a figyelmet!




