A RIZSFAJTAKROL

& Hosszuszemii rizs

A szélességénél 4-5-sz6r hosszabb, elnydjtott ¥ Indiai “”j ke b@"”ﬁ basmati ’7%{”/
alaku rizs. A viszonylag magas (22%) amiléz
tartalma mlatt a fozesehez az atlagnal tobb vi

zses hust

@ i(i/izép-hosszﬁszemﬁ rizs

Szélességénél 2-3-szor hosszabb rizs. Az el6z6-
nél kevesebb (15-17%) amilozt tartalmaz és a
tézéshez kevesebb vizet igényel. Puha, egymas-
hoz tapad6 szemeket ad. Az olasz rizott6 és
spanyol paella rizsek, mint az Arborio, Valen-
cia, vagy Bomba k6zép-hossziuszemu japonica
fajtak.

Olasz, spendtos-zildborsds rizottd

Rovidszemd rizs

Eppen csak hosszabb, mint amilyen széles,
egyéb tulajdonsagaiban azonban a k6zép-hosz-
szaszemu rlzsekhez hasonht Kmaban Japa -

Viaszos, ragados, édes rizs, melynek a keményi-
tétartalma az amil6z helyett gyakorlatilag teljes
egészében amilopektinbdl all, ezért az elkészi-
téséhez a legkevesebb viz kell. Kénnyen szétfo,
ezért gyakran készitik ugy, hogy beaztatjak,
majd nem f6zik, hanem csak g6zolik. Glutén
nem tartalmaz, édes, ezért desszerteket is készi-
tenek beléle. Laoszban és Eszak-Thaif6ldon ez
a megszokott rizsfajta.
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& Egyéb rizsek

Az eddigicken kivil beszélhetiink még aromas rizsekrél, amilyen a mar emlitett basmati és jazmin
rizs, és az antocianin festékanyagokban gazdag maghéja, pigmentalt, tobbnyire voros és bibor-fe-
kete szind rizsekrél. A barna rizsnél a csira, a maghéj és az un. aleuron réteg is sértetlen maradt. A
manapsag mar f6z6zacskdba csomagolt, el6£6z6tt (opdl) rizs sem napjaink talalmanya. A nem-aro-
mas rizsfajtakat Indiaban mar 2000 évvel ezel6tt is el6f6zték. Az el6t6zéssel a készre £6z¢s soran a
rizs pergbsebb lesz, a szemek nem ragadnak Ossze.

& Barna rizs, fényezett rizs

A barna rizs, opal rizs és fényezett rizs jelolések ne
tatottsag modjara, mértékére utalnak. A bar
a relativ keményitStartalma. A barna fizs az¢ry bar
és a csirat, ami miatt a tapértéke is mjgdsa
(Az opal rizsek el6£6z6tt rizsek.)

A fényezett és fényezetlen rizs kozti K6nbség, hogy a fényezettet egyebek mellett poritott, termé-
szetes eredetd, hidratalt magnézium-szilikattal (talkum) koptatjak egyenletesre, csiszoljak fényesre.
A fényezett rizs kevésbé £6 szét és nehezebben tapad 6ssze. A Magyarorszagon termesztett rizseket
tobbnyire nem fényezik.

& A és B rizs — nincs koze a f6zés modjahoz

Hazankban altalanos, hogy A és B rizstél beszélink, s nem arrdl, hogy miféle fajta rizs lehet az,
amit f6ziink, pedig az A és B jel6lésnek valdjaban semmi kéze a valasztando f6z¢ési moédhoz. Az A
¢és B rizs ugyanis nem a rizs fajtajara utal, hanem arra, hogy mennyi benne az idegen anyag és a
sérilt, toredék szem. Az ,,A” rizsben max. 0,2% idegen anyag (masféle magvak, kavics stb.) és 10%
rizsszem-tormelék lehet, 90%-ban ép szemeket kell tartalmaznia. A ,,B” rizsben 0,3% idegen anyag
(rnasfele magvak kav1cs stb) és 20% tormelek lehet, 80% ban ¢ cp rlzsszemeket kell tartalrnaznla A

Vietnami rizsfold



