A szaraztésztak torténete és csoportositasa

A szaraztészta-fogyasztas legrégibb leletei az 6kori Japanbdl €s Kindbdl szarmaznak, gabona- és rizslisztbdl egyarant készitettek tésztdkat. Eur6paban az
etruszkok voltak az els6 tésztakedveldk, innen keriilt & Romaba. A Romai Birodalom bukdsa utan rovid iddre eltlint a szdraztészta, majd a 18. szdzadban
kinai utazdsa utdn Marco Polo hivta fel djra a figyelmet a tésztafélékre. Ekkor kezd6dott az olasz tészta diadalitja. Jelenleg is tobb mint szazfélét forgal-
maznak Olaszorszagban és szerte a vildgon is. Az olasz tésztdk a magyarorszdgi kindlatban is egyre nagyobb szdmban szerepelnek.

A tésztakészités sokdig igen kezdetleges eszkozokkel folyt. 1850 utdn indult meg olyan gépek szerkesztése, amelyek a keverést, a tomoritést és a sajto-
last megkonnyitették. 1931-t31 jelentek meg a folyamatos sajtoldk, majd a folyamatos szaritok tizembe allitdsdval megvaldsult a té€sztagydrtas teljes auto-

matizalasa. Hazankban az els6 tésztalizem Pesten 1€tesiilt, 1859-ben.

A jelenlegi szdraztészta-védlasztékot Osszetétel, eldallitasi mod és alak sze-
rint csoportosithatjuk.

Szdraztésztdak osszetétel szerint:
Tojas nélkiili szdraztészta: Triticum aestivum vagy Triticum aestivum és
Triticum durum Grleményeibdl késziilt termék.

Tojasos szdraztészta: teljes tojast vagy annak megfeleld tojasterméket tartal-
maz6 szdraztészta. A felhaszndlt tojds szerint lehet tytktojdsos és fiirjtoja-
sos tészta, ennek értékes alkotdja a magas lecitintartalom (a lecitin foszfor-
tartalmu fehérje, tapldlja az agysejteket).

Durum szdraztészta: kizar6lag durumbuiza drleményébdl ivoviz felhasznala-
saval késziilt szaraztészta.

Hazi jellegii szdraztészta: kilogrammonként legaldbb 6 tojdst vagy annak
megfeleld tojastermékeket tartalmazé szdraztészta.

Egyéb szdraztészta: tojassal vagy tojas nélkiil készitett, a bizadrleményen
kiviil vagy helyett egyéb gabonadrleményt, gabonakészitményt, egyéb anya-
got — pl. szdja-, kukoricaliszt, kalcium stb. — is tartalmazo termék.
Megvaltoztatott lisztosszetételd diétds szaraztésztak:

A gluténmentes (helyesebben gliadinmentes) szaraztésztak 100 grammja mind-
Ossze 2 gramm fehérjét tartalmaz. Lisztérzékeny betegek szamara késziilnek.

A koleszterinmentes szdraztészta tojasfehérjével késziil.

Csokkentett energiatartalmu szdraztésztdk fogyokirdzok szamdra.

A diabetikus szdraztészta szdjaliszttel késziil, cukorbetegek is fogyaszthat-
jék.

Szdraztésztdk elodllitdsuk modja szerint

Gépi gyartasu szaraztészta: gépi uton eldallitott termék.

Kézi készitésl szaraztészta: kézzel, legalabb 6 tojds felhaszndldsaval készi-
tett termék, amelynek kiilsd jellemzdbi egyértelmiien felismerhetSk (lisztes,

érdes feliilet, sima metszéslap).

Szdraztésztdak alakjuk szerint

Szélastészta: 100 mm-nél hosszabb tésztak (pl. csdtészta, cérnametélt, spa-
getti, hosszimetélt, fodros metélt stb.).

Aproétészta: 100 mm-nél rovidebb tésztak (pl. tarhonya, gyufametélt, figurds
tészta, csusza, kis kocka, nagy kocka, betlitészta, kagylotészta, csiga, tarho-
nya, T-rizs stb.).

Gydrtdsi tormelék-
és végtészta: minden
az eredeti méret 1/3-
andl nagyobb mér-

tékben torott, de
lisztes,  porszerl

részt nem tartalma-
70 tészta.



