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A malom szilard anyagok orlésére szolgalo
berendezés illetve létesitmény.
Hagyomanyosan szél vagy vizi energia
hajtotta; ahol ez nem allt rendelkezésre
ott az allati erével hajtott szarazmalmok
terjedtek el.

A hasonld meghajtasi egyéb munkat végzd
létesitményeket is malomnak hivja a
népnyelv. pl.: flirészmalom, papirmalom.




Liszt

A liszt finom Grlemény, altalaban
gabonabdl. A lisztekbdl leggyakrabban
kenyér-, illetve lepényféléket készitenek,
de lehetséges alkoholos italla is erjeszteni,
vagy disztargyakat, illetve ragasztot
késziteni beldle.

A gabonaliszt a malomipar terméke és
jellemzden a siitdipar hasznalja fel.

Liszt készitése

A gabonat aratas utan gabonataroldkban (si/o)
taroljak, innen szallitjak a malmokba.

A malmokban egy Gsszetett muiveletsor alatt
el6szor a szennyez6désektdl megtisztitjak a
gabonat, apritjak (megdriik), és osztalyozzak
(szitdlds) termékfajta és szemcseméret szerint.

Az Orlés célja a gabonaszemek két f6 alkotdjanak,
a héjnak és a magbelsének a lehetd
legtokéletesebb szétvalasztasa. Ezutan a tovabbi
felhasznalasnak megfeleléen adagoljak és
csomagoljak a termékeket.

Lisztkodok

A betlik a magyar nevek roviditései, mig a szam a termék i
hanlwutartalmanak szazszorosa, tehat a szervetlenanyag tartalmara
utal.

A siitéiparban hasznalt kédok:

BL-55: finom(buza)liszt,

BL-80: fehér kenyérliszt,

BL-112: félfehér kenyérliszt,

BFF-55: rétesliszt,

AD: blzadara,

GL-200: Graham liszt;

TL-50: tésztaipari liszt,

DSL: durum simaliszt, TDD: tésztaipari durum dara,
TBL-70: fehér tonkoly(blza)liszt, TBL-300: teljes kiGrlésl
tonkoly(buza)liszt,

= RL-60: fehér rozsliszt (rozsIénE),, RL-90: vilagos rozsliszt, RL-125:
sotét rozsliszt, RL-190: teljes kiorlés(i rozsliszt.

. ,lAz ?Isc’i bet(i jel6li, milyen gabonabdl késziilt a
iszt:
B - blza
R - rozs

= A masodik betli a szemcsenagysagot jeldli:

L Eliszt) - apro szemcs€jl finomliszt,

F (fogos) - nagyobb szemcsenagysag
FF (ketszerfogos)

= A szam pedig a hamutartalmat fejezi ki. Minél
na}gyott))b, annal tébb a héj anyag vagyis a korpa
a lisztben.

Buzaliszt A siitéshez sziikséges legfontosabb nyersanyag. Ha a lisztet
vizzel 6sszekeverjiik, gyurjuk, akkor jellegzetesen megvaltozik. Kénnyen
emészthetd.

Rozsliszt A rozs mostohabb éghajlat(i vagy gyengébb talaju vidék
gabonaja. A rozsliszt fehérjéi nem allnak Gssze sikérré, mert a novényi
nyalkaanyagok megakadalyozzak a nagy molekulak kialakulasat. Ezért
tisztan rozslisztbdl nem célszer(i kenyeret késziteni. (max. so%g A
rozsliszt keményit6je eltér a blzaliszt keményit6jétdl, a vizet jobban
magaba zarja. EbbdI is adddik, hogy a rozskenyer tovabb marad friss
allapotban.

Graham-liszt Az elnevezése a liszt bevezetését kezdeményezé Graham
amerikai orvos nevébdl szarmazik. A Graham-liszt étkezesi blizabél 6rolt
liszt, amely a gabonaszem héjrészeit (korpa) is tartalmazza. Emésztési
zavarokban szenvedo betegek részére nagyon ajanlott. A Graham-liszt
nagY héjtartalma miatt zsirban, cukorban, enzimekben gazdag, ezért
romlanddbb, mint a buzalisztek, de tovabb elall, mint a teljes
kiériésiiek.

Durumbuza A mérsékelt égov melegebb vidékein (féleg Olaszorszagban)
valtja fel részben a kenyeérbuzat. Liszg’e fehérjében igen gazdag, szeme
igen kemény (neve is innen ered). A durumbuzabdl sikérjének
kulénleges minGsége alapjan féleg a szaraztészta gyartasanak kivald
alapanyaga. A tojésos tésztakkal szemben tulf6zve sem dzik szét. A
durumlisztes kenyér kissé sir(ibb, témérebb, mint a fehérkenyér;
belseje a kukoricakenyérre emlékeztetd sargas szin( lesz.

Tiinkij!}(l;t’lza Osi faj. Ezt a blzafajtat mar Egyiptomban is termesztették.

Rendkivil magas fehérjetartalma (azaz jol keleszthetd a magas
sikértartalma miatt), idealis dsvanyi anyag és nyomelem tartalma miatt
az emésztbrendszer szamara igen kedvez0. Szeléntartalma kiléndsen
magas. Szeretik bio élelmiszerként, mert teli'esen vegyszermentesen
termeszthetd. Batran hasznalhaté minden olyan receptnél, ahol
buzalisztet emlitenek.

Kukoricaliszt Fontos szerepe van az egészséges taplalkozasban. Glutén-

giszt-) érzékeny betegek diétajaban is felhasznalhatok. Nem ajanlatos

0%-nal tobbet tenni a buzaliszt mellé, mivel a kukorica nem tartalmaz
sikért, tehat az ilyen kenyér torékeny, szaraz lesz €s hamar kiszarad.
Viszont szép sarga szind, kellemes izl lesz t6le a kenyér.

Rizsliszt Fontos szerepe van az egészséges téaplalkozésban. Glutén- (liszt-
) érzékeny betegek diétajaban is felhasznalhatok. Stirité adalékként is

. praktikus.

Arpaliszt Csak magaban hasznalva nagyon témor, lapos lesz a kenyér.
Bizonyos aranyban buza- és rozsliszttel keverik. Kis mennyiségben
haszndljuk. Vas és cink tartalma emlitésre méltd.

Hajdinaliszt Foldes iz(, kis mennyiségben hasznalando.

Széjaliszt Magas fehérje tartalmu, egészséges taplalék kiegészitd. Kis
mennyiségben hasznaljuk, csupan 5-10% legyen a lisztmennyiség
sulyanak. Nagyobb mennyiségben a tészta allagat rontja.







