A Kinai tészta titka

A hagyomanyos kinai, kézzel nyujtott tészta (‘la mian’) készitésének technikaja egészen
megdobbentd, s hihetetlen élmény. Alig akad, akit ne kdpraztatna el. Mi hat a kézzel nyujtott
kinai tésztak igazi titka, és hogyan kell ket elkésziteni? Errdl szol ez az iras.

A kinai, kézzel nyujtott tészta készitése igen nagy gyakorlatot igénylé miivészet. A tésztahoz
konnyen nyujthato, rugalmas tésztat hasznalnak, s minden Gjabb nytjtassal megduplazzak a
szalak szdmat, amivel rovid id6 alatt megdobbentd szamu szalat képesek eldallitani.

A kézzel nyujtott kinai tésztak tobbsége négy alapdsszetevobdl al. Ezek: a liszt, a viz, a s6 és
a kansui. A kansui a Bels6-Mongoliaban talalhato Kan-t6 lagos, a tésztakészitéshez kivaloan
megfeleld natrium- és kalium-karbonatban gazdag, s orszagszerte hiressé vald vize utan kapta
a nevét. A kansui vizes oldata lugos kémhatast, natrium-karbonat tartalmu, és a kereskedelmi
forgalomban 1év6 termékek rendszerint még kalium-karbonatot is tartalmaznak.

Ha a tésztat ilyen vizzel készitjlik, az sargas szint és keményebb texturat kdlcsonoz a
tésztanak.

A hagyomanyos kinai tészta receptekben a boltban megvasarolhaté “kansui”, vagy a
kiilondsen Japanban nagy becsben tartott ligos kutviz szerepel. A “kansui” a kovetkezo sok
kozil egyet, vagy akar tobbet is tartalmazhat:

* Natrium-karbonat

+ Kalium-karbonat

* Natrium-hidrogén-karbonat

* A foszforsav kalium- vagy natriumsdja

A kansui egyik elterjedt valtozata szerint 55% natrium-karbonat, 35% kalium-karbonat és
10% kristalyviztartalmu dinatrium-hidrogén-foszfat keveréke (pH 11,2). A kinai tészta
hagyomanyosan buzalisztbdl, a liszt tomegének legalabb 45%-at kitevd vizbdl, sobol — és a
lényeg: kansui por hozzaadasaval késziil. A liszt fehérjetartalma (glutén) kézismerten
meghatarozo. A jo kinai tésztahoz nem til magas, kb. 10-11% fehérjetartalmu lisztre van
sziikségiink, amit gyakran kétféle liszt keverésével allithatunk eld. Irodalmi adatok szerint a
gyakorlatban jol bevalt modszer a liszt és burgonyakeményitd 15:1 aranyt keveréke is.

A szddabikarbona, vagy a készen vasarolhato kansui noveli a tészta pH-jat (lugosit), a
ligossag gyengiti a tészta fehérjéit, s a keményitd hidratdlasaval ndveli a vizvisszatartast.
Ezzel egy rugalmas, konnyen nyujthato tészta jon 1étre. A nyers tészta hihetetlen
rugalmassaga ¢€s a fOtt tészta Osszetéveszthetetlen allaga csakis a pH novelésével érhetd el.

Kinai tészta receptje (Luke Rymarz alapjan)
Hozzéavalok:

156 g rétesliszt (BFF-55)*, 25 g fehér kenyérliszt (BL-80)*, 110 g meleg viz, 2 gs6, 1 g
szodabikarbona, 6 g novényi olaj

Elkészitése: A szaraz hozzavalokat alaposan keverjiik 0ssze, majd adjuk hozz4 a vizet és az



olajat. A tésztat alaposan gyurjuk meg (20 perc). A tészta akkor jo, amikor olyan, mint az
agyag, ¢s megtekerve sem nedves.

Megjegyzés: A rétesliszt altalaban 8-9% fehérjetartalmu, mig a fehér kenyérliszt
fehérjetartalma tobbnyire 11-14%.

(Forras: https://foodandwine.hu/2010/03/23/a-kinai-teszta-titka-a-lugositas/ nyoman)

a) Adja meg két olyan anion képletét és nevét, amely a leiras szerint biztosan
megtalalhato a Kan-t6 vizében!

b) Hogyan valtozik a szazalékos fehérjetartalom, ha a liszthez burgonyakeményitot
keveriink? Valaszat indokolja!

¢) Adja meg a szovegben ismertetett 6sszetételi, elterjedt kansui porkeverék
kaliumtartalmu 6sszetevojének képletét!

d) A szovegben ismertetett osszetételii, elterjedt kansui porkeveréknél megadtak egy
pHértéket. Ez az informacio azonban két okbol is szakszeriitlen. Mi ez a két ok?

e) Luke Rymarz tésztajanak viztartalma ésszhangban van-e a korabban ismertetett

hagyomanyos dsszetétellel? Valaszat indokolja!

f) Mi indokolja a kétféle liszt alkalmazasat a receptben?
g) Mi a kinai tészta rugalmassaganak és allaganak titka?
(2022. majus uj NAT)

Megoldas: (10 pont)

a) Karbonation, CO3*" I pont

Hidroxidion, OH~ 1 pont
b) Csokken, 1 pont

mert a burgonyakeményité nem tartalmaz fehérjét. 1 pont
¢) K2CO3 1 pont
d) pH-ja egy oldatnak van, nem egy porkeveréknek,

az oldat pH-ja pedig fligg a tdménységétol. egylilt: 1 pont
e) Pl Igen, 1 pont

mert a liszt tdmegének 61%-a viz (és ez hagyomanyosan legalabb 45%)). 1 pont
f) Pl. A kenyérliszt fehérjetartalma til nagy, a rétesliszté tul kicsi,

a keverékiikkel érheto el a kivant 11% koriili fehérjetartalom. 1 pont
g) Pl. Olyan 6sszetevo hasznalata, amely lGgossa teszi a tésztat. 1 pont



