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Kedves Gyerekek!

Udvozollek benneteket a Monostori  Erdd
Kenyérmizeumaban, amely az egykori katonai
pékség helyiségeiben talalhato.

Az itt lathato ,Komiszkenyér és HIR,
hagyomanyos siitéipari termékek” kiallitas
2003-ban nyilt meg.

Komisz Kenyérke vagyok. Nem azért hivnak
igy, mert csintalan vagyok, hanem mert katonai
kenyér vagyok. Szeretném, ha ennek a
foglalkoztato flizetnek a segitségével
megismernétek a  kiallitds  anyagat, a
kenyérkészités torténetét.

El6szor is nézziik, mit tudunk a kenyér torténetérol!
Ehhez bongéssziink az interneten!

A régészeti asatdsokbol tudjuk, hogy a gylijtogetd életmodot folytatdé dsember mindenféle
magvakat is gylijtott. Hamar megtapasztalta, hogy melyek az eheté magvak és melyeket kell
messzirdl elkeriilni.

Oseink az eheté magvakat eldszor nyersen ragesaltak, majd amikor e
megismerték a tiizet, elébb megporkdlték, aztan vizzel kasat foztek

beldliik, legvégiil a magvakat megdrolték és lepényt siitdttek, ami
tulajdonképpen mar a kenyér Osének tekinthetd. A lepénykenyerek

o
kelesztd anyag, vagyis kovasz, vagy élesztd nélkiil késziiltek. 9 9

Igazi, kelesztett kenyeret tudomdsunk szerint az egyiptomiak
készitettek el0szor, koriilbeliil 5000 éve.

A kenyér képe mar az egyiptomi abrdzoldsokon is megjelenik,

példaul a faradk diszes sirjainak a falan. Kenyertlpusok
hieroglif dbrazolasa
- A kenyér alapvetd hozzavaldinak (gabona, viz) €s a készitéséhez sziikséges

tliznek a hieroglif jeleit, vagyis az egyiptomi irasjeleit lathatod.

— Talald ki, hogy melyik mit jelol!

s | A gabondhoz rajzolj buzakaldszt, a vizhez egy halacskat, a tlizhoz pedig
Ny langot!




Es még néhany érdekesség a kenyérrel kapcsolatban:

Az egyik legrégebbi nemzeti linnepiink augusztus 20-a, Szent Istvan kiraly és az 0j kenyér
iinnepe. Az linnep jelképe a nemzeti szinli szalaggal atkotott kenyér.

2011 6ta minden év augusztus 20-an Pécsett elkészitik a magyarok kenyerét, amelyhez a
buzat az egész Karpat-medencébdl ajanljak fel, ezaltal fejezik ki a magyar nemzet egységét.

A kenyérnek 2001 ota vildgnapja is van, ez pedig oktober 16-a.

2001-ben megalakult a Magyar Pékek Fejedelmi rendje, amely létrehozta a szakméja
torténetét bemutato siitéipari emléktarat a Monostori erédben.

Es most nézziik, mit tudunk a kenyér készitésérol!
Ehhez segitségiinkre lesz a kiallitas és a fiizetben talalhaté feladatok!

A kenyeret régen a faluhelyen otthon készitették az asszonyok, mert pékségek altaldban csak
a varosokban voltak.

A hagyomanyos kenyér elkészitéséhez alapvetden so, liszt, viz és kelesztdanyag (élesztd,
vagy kovasz) kell.

A lisztet gabonabol orlik.

Nevezd meg, hogy mit latsz a képen!

Karikazd be azokat az eszkozoket, berendezéseket, amelyek segitségével
a gabonabol lisztet lehet 0rolni!

Melyiket lattad koziilik a muzeumban? Rajzolj ala egy mosolygé
kenyérkét!




A kenyérkészitéhez eldszor elkészitik
a kenyértésztat: ehhez Osszegyurjak a
tekndben a hozzavaldkat és beleteszik
az ¢élesztét. 2-3 o6ra gyurds utan a
teknére  keresztfat, arra  pedig
vaszonruhat tesznek és hagyjak a
tésztat kicsit pihenni — kelni.

Szita, szita, stir(i szita,
ma szitalok, holnap siitok.
Hofehér kis cipot stitok.
Megvajazom, megzsirozom,
mégis, mégis neked adom.

(magyar nepkoltés) A kenyértészta elkészitéséhez sziikséges
régi eszkozok a kiallitdsban

A kenyértészta elkészitéséhez sziikséges régi eszkozoket és pontokbdl
allo formajukat lathatod. Kosd ossze a pontokat és utana a létrejott
formakat a parjukkal!

Keresztfa: megakadalyozza, hogy a vaszonruha
belaragadjon a tésztaba




Rajzold a részlethez tartozo jelet oda, ahonnan a képkockat kivagtuk!

- Valaszd ki a kivagott targyak nevét az alul 1évo listabdl és ird a vonalra
7/-:;7 iy . .
/53 as a jo megnevezések szamat!
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Részlet a kiallitasbol

Szita

Teknd
Krumplinyomd6
Kenyértart6 fa
Csupor
Szakajto
Siitélapat
Kuglofsiitd
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Gyakran adtak f6tt krumplit a tésztahoz, egyrészt az ize miatt és mert igy tovabb puha maradt
a kenyér. Ehhez a krumplit egy erre szolgalo eszkozzel dsszetorték, osszenyomtak.

Krumplinyomok a kiéllitasban Szakajtok a kiallitasban

A pihentetés utan a tésztabol kiszakitanak egy darabot, cipot formalnak beldle és a megfeleld
formaju szakajtoba teszik.

Labirintus

Kovesd az atvonalat és meglatod, hogy melyik szakajtobol melyik
kenyér lett!
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A szakajtéban tovabb pihentetik a tésztat, hogy megkeljen.
Ez azt jelenti, hogy a tészta kortilbeliil a kétszeresére novekszik.

Rajzold le a tésztak mellé a megkelt parjat!

Mikozben kelt a tészta, hat darab targy elkeveredett.
Karikazd be a felsé képen, hogy melyik nincs rajta a masikon!
Ez alapjan majd pdtolni tudjuk a hianyzo targyakat.




Ko6zben begytjtanak a kemencébe. Amikor mar elég meleg, a parazsat kihuzzak beldle és
gondosan tisztara soprik. Végiil a megformazott, megkelt tésztat péklapatra teszik, berakjak a
kemencébe €s megsiitik.

A kemencének tamasztott eszkozok koziil vajon melyik a péklapat és
melyiket hasznaltak a parazs kihuzasara? Rajzold le!

Stilizalt kemence a Kenyérmuzeumban

PEKLAPAT PARAZSKIHUZO




A katondk szamara oriasi kemencékben siitotték a kenyeret az er6dben, egy kemencébe akar
100 kenyér is befért egyszerre!

Ismeritek a mondokat a kemencérdl és a kis Bencérol?
—— Ha igen, mondjatok, vagy énekeljétek el, ha nem, tanuljatok meg!
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Egyszer volt egy kemence,
Belebujt a kis Bence.
Kormos volt a kemence,
Fekete lett kis Bence.

Odament a mamaja,
Nem ismert a fiara.
Becsukta a kemencét,

Jol megszidta kis Bencét.

Manapsag megint divat a kenyér otthoni készitése, altalaban a kiilonb6zd kenyérsiitd gépek
segitségével, de van, aki siitOben, vagy - hagyomanyosan - kemencében siti.

Vannak persze kisebb-nagyobb pékségek és latvanypékségek, ahol a lenyér mellett kiilonbdz6
péksiiteményeket készitenek a pékek, de a legtobb kenyér a hatalmas kenyérgyarakban
sziiletik. Itt a kenyértésztat altalaban gépekkel gyarjak €s a siliteménytészta felosztasahoz
oOtletes berendezéseket hasznalnak.

Kenyérdagaszto gép a kiallitasban Tésztaoszto gépek a kiallitasban
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A kiallitasban lathattad ezeket a fura berendezéseket, amelyek
tulajdonképpen egy fiokos hokedlibdl és egy rahelyezett daralobdl allnak.
Meg tudod mondani, mire hasznaltak?

Annyit segitiink, hogy amit készitenek a segitségiikkel, a panirozasnal
abban forgatjuk meg utoljara az ételt.

e = o

VALASZ: oo nnnnnenene

A pékek, és a haziasszonyok persze nemcsak kenyeret, hanem zsemlét, kiflit, kalacsot,
kuglofot és egyéb mas péksiiteményt is készitenek, altalaban siitdformak segitségével.

Kosd ossze a kiallitason talalhato siitoformakat a hozza tartozo
termékekkel!
Emlékszel ra, hogy melyiknek mi a neve?

Neve: oo
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Minden régionak megvan a maga kedvenc kenyere, vagy péksiiteménye.
Ezeket mutatja be a kiallitds a Hagyomanyok, Izek, Régiok (HIR) részben.

Eszak-Alfold Dél-Alfold Eszak- Kozép-
Magyarorszag Magyarorszag

Debreceni vasaros Fumu,

flizéres perec

baba alaku kalacs

Kiirtdskalacs Mindszenti kalacs Molnérkalécs Hokon siilt perec

12



D Folytasd Kenyérke és a HIR-termékek sormintajat!
e T vy
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= Rajzold le a kedvenc péksiiteményedet!
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Vannak olyan péksiitemények, Tarbay Ede:
amelyeket altalaban emlékbe Cip6siitd mondoka
vasarolunk.
Persze ezeket is meg lehet enni. Parazsad slisson ~ Piruljon benned
Ezek a mézeskalacsok. kemence, réteske,
cipot puhara fonott
kerekre kalacsunk
langost laposra, fényesre,
veresre huszar, pojaca,
jol stiss, kedves mézeske,
kemence. jol siiss, kedves
Meézeskalacs verdfa a kiallitadsban kemence.

Szinezd ki a képet és meglatod, milyen mézeskalacsot vettek
egymasnak régen a szerelmesek a vasarban!

telér

piros  sdrga kék

Debreceni mézeskalacs
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Segitsetek a péknek kenyeret siitni, mert olyan sok a megrendelése,
hogy egyediil nem birja! Jarjatok végig a kenyérsiités allomasait, a
f jelkulcs segitségével. Az nyer, aki elobb ki tudja venni a ropogosra
siilt finom kenyeret a kemencébaol!

o A jatékhoz egy dobokockara és babukra lesz sziikséged.
adbe JELKULCS
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Siissiink, siissiink valamit
azt is megmondom, hogy mit!
Lisztbdl legyen kerekes,
Toltelékes, jo édes,
Turoval bélelve,
sodorva, tekerve,
Kerekes és édes,
csigabiga rétes.

Remélem, tetszett a kiallitas, mert a végére
értiink.

Es hogy ne felejts el engem, ime egy
hagyomanyos recept, amit konnyen
elkészithetsz otthon, egy felnott segitségével!
Ha ezt eszed, jussak eszedbe!

Pozsonyi kifli a Nyugat-Dunantalrol

A kifli tésztdjanak Osszetétele (kb. 35 db kiflihez): 1 kg liszt, 40 dkg vaj, vagy margarin,
10 dkg porcukor, 3 dkg élesztd, kevés so, 2 db tojassargaja, tej sziikség szerint (kb. 2,5-3 dl),
egy citrom reszelt héja.

A tésztahoz sziikséges toltelek: 1 kg 6rolt did, vagy mak, 70 dkg cukor (valamint 3 dl viz a
cukor felf6zéséhez), 10 dkg méz, 15 dkg mazsola, 2 dkg vanilias cukor, valamint fahéj és
citromhéj izlés szerint.

A toltelék elkészitése: A cukrot vizzel felf6zziikk 105-106 C°-ra és leforrazzuk vele az
Osszekevert tobbi anyagot. Kihiilés utan kevés mézzel, vagy baracklekvarral, esetleg tejjel
allitjuk be a kenhetdséget.

A tészta elkészitése: A lisztet a vajjal
gyors mozdulatokkal 6sszemorzsoljuk,
hozzdadjuk a tobbi anyagot és a kevés
tejben megfuttatott élesztovel, valamint a
maradék tejjel félkemény, nyujthato
tésztat gyarunk. A tésztdbol cipokat
formalunk €s 20-30 percig pihentet;jiik.

A tésztat alalisztezés nélkil, 5-6
milliméter vastag ovalis alakra nyujtjuk.
Rakenjiik a tolteleket, feltekerjiik, kiflit formazunk ¢€s a siitélemezre rakjuk.

Elhabart egész tojassal bekenjiikk és hagyjuk megszaradni. Ha megszaradt, tojassargajaval
1jbol bekenjiik, majd ha ez is megszaradt, 180-200 C°-os siitoben kistitjiik.

A siitést forrd siitében kell kezdeni és pirulds utdn 5-10 C°-kal mérsékelni kell a
hémérsékletet.

J6 tanacs:

A tészta és a toltelék azonos keménységli legyen, kiilonben a siitésnél a termék megreped!

A toltelék ardnya maximum 60 szazalék legyen, kiilonben siilés kozben konnyen felreped a
tészta!

Jo étvagyat!




