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AZ ETLAP FAJTAI, KOVETELMENYEI, AZ ETELVALASZTEK CSOPORTOSITASA

AZ ETELKESZITES ALAPFOGALMAI, ETELKESZITESI

MUVELETEK

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Olvassa el az alabbi cikket és hlzza ala benne azokat a nyersanyagokat, amelyeket egy
vendéglatd lzlet konyhdjan fel lehet hasznalni, majd hizza ala a' szovegben szerepld
ételneveket!

"A mezdgazdasag teriiletén sokan panaszkodnak arrél, hogy nehezen taladlnak felvevépiacot
termékeik szamdra, a gasztrondmia vildagaban pedig épp ellenkezéleg, a kiegyenlitett
minéségl hazai alapanyagok hidnyarél sz4l a fama: A fiatal egri sajtmester, Sandor Tamas,
akivel az Etyeki Pincefesztivalon liltem le beszélgetni, tudatossagaval és az Uj lehetéségek
iranti fogékonysagaval jé példat szolgaltathat arra;-hogy merre keresheté a kiut.

Tamas Biikki sajtjainak a hire mar az_orszag tobbi részére is elért. Szamtalan fesztivalon
taldlkozhatunk vele, ahol reggeltél estig sajtokat darabol, hozza magvakat, kiilénb6zé
inyenc martasokat kindl. Szerénysége mellett latszik rajta, hogy nagyon is tudja, hogy mit
csindl. Elsé kérdésem tehat nem véletlenil az volt, mikor, hogyan indult ez a szenvedély a
gasztrondémia irant?

Egy kis faluban, Borsodnadasdon idilli kornyezetben, egy té partjan néttem fel. Gyonyori
volt ez a Bikk hegységben fekvé falu. Igazabdl mar akkor én voltam a csapat szakacsa.
Focimeccs utan hazinyulat sutottiink a flizfa alatt, maskor a barataimmal halat fogtunk, és
azt is én készitettem el. Fontos volt, hogy édesanyam is nagyon j6l f6zétt. En pedig mindig
éhes voltam és szerettem koéstolni, erre 6 azt mondta, hogy ha akarok, menjek be a
konyhaba és segitsek neki. igy alakult, hogy hatéves koromtél mar f6zok.

Hogy keriilt a nydl és a pisztrang helyett késébb a sajt a figyelmed kézéppontjaba?
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Kordbban is nagyra értékeltem a sajtokat, de 0nallo sajtkészitésbe igazabdl akkor fogtam
bele, amikor hazakoltéztem Svajcbél, ahol annak francia részén egy négy csillagos hotelben
dolgoztam. Az ihlet onnan jott, hogy a szalloda konyhdjan nagyon sok finom sajtot
hasznaltunk. Szakacsként itthon el6szor borvacsorak készitésével foglalkoztam, itt az volt a
fontos, hogy maga az étel, amit készitiink a borhoz ill6, magas minségl legyen. igy mar
kezdetben sem gondolkodtam tomegtermékek készitésében. Ezen vacsorak zaré fogdsaiként
szolgdltuk fel elsé friss sajtjaimat. El6szor tehat szakacsként kezdtem el sajtkészitéssel
foglalkozni, aztan szerelem lett beléle, és akkor uUgy gondoltam, hogy csinalok egy
sajtkészit6 manufakturat. Késébb olyan igények jelentkeztek, hogy azéta féallasban
foglalkozom sajttal.

A mai vilagban, ilyen technikai adottsagok mellett miért érdemes kézmiives sajtkészitésbe
fogni?

A kézmives termék egy kisebb létszamu Aallatdllomany tejébdl késziil.<Egy ilyen kisebb
létszamu allomanyt folyamatosan tisztan, higiénikusan lehet tartani. Nem téomegmunka van
vele, a tejtermeld partnerem példaul egyenként ismeri a teheneit. Mas harminc tehénnel
foglalkozni, és megint mas Otszazzal vagy ezerrel. Kis mennyiséghél j6 mindséget lehet
késziteni, nagy mennyiségbdl csak tomegterméket,-ugyanigy mint a borndl. A tejtermelést
kovetéen a késébbi folyamatok sordn sem gépek iranyitanak, hanem a sajtkészité tudasa,
odaadasa illetve ezen folyamatok alatt is @z elérheté. maximalis tisztasagra forditott
figyelem.

Mégis mennyi ez a kis mennyiség?

Havi négy-o6tszaz kilogramm sajt kerl ki a kezeim alél. Ez nem sok, de kitdlti a napjaimat
reggeltdl estig, a konkrét sajtkészités mellett ugyanis az lizemben takaritani is kell, de a cég
marketingjével és az értékesitéssel is én foglalkozom. E mellett ha f6zni kell, akkor f6z0k is.
Nekem ez az életem: a gasztrondmia. Nagyon sokat jarok az orszagban, példaul fesztivalok
alkalmaval, ilyenkor elmegyek borospincébe késtolni, izeket folfedezni, és mindig taldlok
Ujdonsagokat.

Hogyan tudod értékesiteni a sajtjaidat?

Leginkabb helyben, Egerben van egy étterem és egy szalloda, ahova szallitok, és van jé par
bordszat, akik folyamatosan hasznaljak a sajtjaimat borkéstoléik soran. De az orszag mas
részeire is»eljutok, télen megoldhatdé postaval, de nydron magam viszem a sajtokat a
megrendel6hoz. Budapesten a Gundel étterem vett fel az étlapra. Rendezvények alkalmaval
pedig a Greshem Palotaban is szolgalnak fel a sajtjaimbol. Valamint van még egy sajtbolt is.
De itt az Etyeki Pincefesztivalon is jelentkeztek uj érdekléddk, példaul az Andante Borpatika.

Azért a f6zés gondolom még mindig nagyon fontos az életedben, hol zajlik ez pontosan, hol
lehet az altalad készitett ételeket megkdstolni?
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A f6zés agy néz ki, hogy van két-harom pince Egerben, amit fiatal boraszok iranyitanak,
akik latjak a gasztronémia jovojét, és ezért tenni is szeretnének. Ott szoktunk a borokhoz
ételeket késziteni: kezdve a friss tokmagolajos turokrémtél, a noszvaji szilvalekvaros
szarvasraguig, ami egy bazsalikomos kukoricas kasaval koritve keril a vendég elé. Az a
lényeg, hogy min6ségi alapanyagokbol prébalunk jé ételt f6zni, az étkezés végén pedig a
hagyomanyoknak megfelel6en jonnek a sajtok.

Vannak a gasztronémianak olyan 0j teruletei, amelyekkel mostanaban kezdtél el behatébban
foglalkozni?

A pastétomok készitése ilyen, itt is sokfélével kisérletezem a szilvasvaradi fustolt pisztrang
pastétomtol, a hizott kacsamaj-, libamajpastétomokon at, egészen a borjupastétomiqg. Ezt is
a szalloddban tanultam meg, ahol igen szigoru kovetelményeknek -kellett megfelelni az
ételkészités teriiletén. Az idei Bikavér Unnepre egy meglepetéssel készulok a vendégeknek:
hegyvidéki sajtkiilonlegességek lesznek a tanyéron, tokmaglisztes kemencés kenyérrel és
egy mini szomolyai sajttortaval, amelyet fekete cseresznye raguban talalunk. Kenyereket is
szoktam sitni, ebben egy pék srac segit, akinél megvannak a receptjeim. Ha tobb kell, akkor
6 lesiiti, de ha kisebb mennyiségre van sziikség, akkor én otthon megoldom.

Milyen sajttipusokat készitesz?

Lényegében minden sajtnak - egy krémsajtnak, egy lagysajtnak, egy félkemény vagy kemény
sajtnak -, megvan a maga technoldgidja. En azokat a koriilményeket, azt a hémérsékleti
viszonyt haszndlhatom ki, amely jelenleg. a miihelyemben adott. Ha majd egy nagyobb
helyszin all a rendelkezésemre, akkor tobbet készithetek példaul érlelt, kemény sajtokbdl.
De én alapjaban ugy gondolom, hogy itt'Magyarorszagon van egy klimank és egy tejiink, és
igy itt magyar sajtokat kell. késziteni, nem roquefort-t, camembert-t vagy mas francia
utdnzatokat. Ugyanugy lehet hasznalni fahamut, de a sajt legyen magyar, magyar izvilaggal
példaul egy turés sajtként.

Mit jelent a magyar izvilag?

Megvan az<ugynevezett mezofil torzseknek az ize. Ez egy hidegtiiré baktériumtorzs, ami
nalunk jellemzd; 6k adjak ezt a jo izt az itthon készitett termékeknek: a tejfolnek, a tlrénak
vagy a félkemény sajtoknak, lényegében ezt kellene kihasznalni. Nekiink sajtkészitéknek
meg kell taldlnunk a magunk atjat.

Hogyan latod a sajat jovédet?
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A mindséget csak abban latom, ha az ember szabadon alkothat. Ezért is szeretnék csindlni
egy kis borhazban egy késtolotermet, ahol tiz-husz embert fogadok egy sajtkéstoldra, és
ahol esetleg fézhetek nekik egy-egy kiilonlegességet. Ez egy sajat kis gasztrondmiai
birodalom lenne: kis konyhaval, kis sajtmuhellyel, sajat fliszerkerttel. Ebben latom egyébként
Magyarorszag jovéjét is, hogy tobb ilyen legyen, tébben foglalkozzanak a gasztronémiaval
ily médon. Tartsanak mondjuk libat, hogy a szakacsoknak jé minéségl libamdj alljon a
rendelkezésiikre és j6 pastétomot tudjanak késziteni! Vagy gyiimélcsost telepitsenek! Es az
allam ezt tdmogassa és akkor lesz egy kiUt a gasztrondémidnk szamadra. Lényeges, hogy ezt
ne csak egy réteg érje el, legyen egy olyan libamaj, amit nagyjabél mindenki megvasarolhat.
Nem az a cél, hogy méregdraga legyen, inkdbb legyen egy standard mindség, ami jé aron
kaphaté.

Végszéként, mi az, ami kihivast jelent szamodra?

Amikor egy Uj izt fedezel fel, az 6nmagdban is egy kihivas, azt nem is lehet szavakba dnteni.
A lényeg, hogy olyan izeket taldlj meg, amelyeket még nem fedeztek fel. llyen példaul a
szarvasgombamézem vagy a tokmagolajos turokrémem".!

SZAKMAI |NFORMAC|OTARTALO|\&<

ETELISMERETI ALAPFOGALMAK

Az ételkészités folyamata a nyersanyagok kivalasztasatol a talaldsig tart. Ezt a folyamatot
természetesen bdviteni lehet, hiszen ahhoz, hogy ki tudjuk valasztani a megfeleld
nyersanyagokat ismerniink kell az tzletink kinalatat. Az lizlet kindlatanak igazodnia kell az
Uzlet jellegéhez és a foldrajzi helyhez, ahol az lzlet talalhaté. Még jobb, ha van arra
lehet6ség, kedv és szakmai.tudas, hogy feltérképezziik a beszerzési lehetéségeket, azokat
osszevessik vendégeink igényével és ugy Aallitsuk Ossze az étlap tartalmat. A kinalat
osszedllitasandl pedig elengedhetetlen az egyes ételek megbizhaté csoportositasa a
felhasznalandé alapanyagok és az ételkészitési miiveletek alapjan.

Az ételkészités folyamata

- Nyersanyagok kivalasztasa

- “Anyersanyagok, alapanyagok el6készitése
- Az ételek elkészitése

- Az ételek készentartdsa

1 http://www.vinoport.hu/?node=704 (2010-05-25 8:55)
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- Az ételek adagolasa, talalasa

ETELKESZITESI MUOVELETEK

1. A nyersanyagok (élelmiszerek) kivalasztasa

A nyersanyagok kivalasztasa elsédlegesen a fajta, a minéség és a mennyiség alapjan
torténik. Bizonyos tipusu ételekhez meghatarozott, hogy milyen nyersanyagokat
haszndlhatunk fel. Hiszen az egyes alapanyagok koziil biztosan vannak olyanok, amelyek a
belblik készuls ételek jellegadd anyagai. llyen étel példaul a Sertésbordak hentes maddra,
amelynek jellegadé anyaga a fistolt szalonna, a gépsonka és az ecetes uborka. Ezek nélkdl
az étel elvesziti a "hentes" jellegét. Mas ételeknél a jellegadd anyag adott, am ez az
alapanyagnak tobb formaban keriilhet be a vendéglaté uzletbe. Vegyiik példanak a
zo6ldbabfézeléket: a zoldbab érkezhet frissen, konzervként, de fagyasztva-s. Azt a leirast,
amely az egyes ételek anyagainak pontos fajta-, mennyiség- és minoségleirasat adja,
anyaghanyadnak nevezziik. Az anyaghanyadok osszeadllitasat; nyilvantartasat és az esetleges
valtoztatasait végezheti a tulajdonos, a konyhafénok, de‘@akar a szakacs is. Manapsag ennek
a dokumentumnak az elkészitését a vendéglatasban. hasznalatos szamitogépes
programokkal lehet a leggyorsabban elvégezni. Az anyaghanyad-nyilvantarté lapon a
nyersanyagokat 10 adag étel elkészitéséhez irjak 0ssze. Ez a kimutatas lehet késébb az
arképzés alapja, abban az esetben, ha az arképzésért felelés személy a beszerzési arakat
veszi a kialakitandd arak alapjaul. A vendéglatasban az ételeket el6szor 10 adagra
kalkulaljak, mert igy konnyebb a sokféle Osszetevéd és a hozzajuk kapcsolédéd kis
mennyiségek nyilvantartdsa. Nehezen lehetne elosztani 1 darab tojast, hogy hany szelet hust
lehet vele bepanirozni, ugyanigy a fliszerek egy ételre juté milligramm mennyiségeit is
nehezen tudnank kimérni. Soha nem készitiink egy adag toltott kdposztat vagy egy adag
huslevest, mert rendkiviiligazdasagtalan lenne.

A Sertésbordak hentessmodra anyaghanyad-nyilvantarto lapja

Az lizlet neve és cime:

ANYAGHANYAD-NYILVANTARTO LAP

Sertésbordak hentes modra

Nyersanyag Mennyiség (10 adagra)
Sertéskaraj 2 kg

S6 0.003 kg

Finomliszt 0.20 kg

Sertészsir 0.15 kg
Paradicsompiiré 0.15 kg

Fiist6lt szalonna 1.4 kg

Gépsonka 0.20 kg

Ecetes uborka 0.25 kg
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Orolt fekete bors 0.005 kg

Petrezselyemzéld (csomé) 2

A termék adalékanyagot nem tartalmaz

A termék csomagoléanyagot nem tartalmaz

2. A nyersanyagok, alapanyagok el6készitése

A nyersanyagok el6készitése nagyon sokféle lehet és a modjat az alapanyag jellege (nyers
élelmiszer, feldolgozott élelmiszer) és a belSle készitendd étel technoldgiai leirasa hatarozza
meg. A vendéglatasban leggyakrabban felhasznalt nyers élelmi anyagok: zoldség- és
gyimolcsfélék, malomipari termékek, allati eredetld élelmiszerek. Elsédleges feladat a
szennyez6désektdl valé megtisztitas: szaraz tisztitas (valogatas, kivagas, szitalas) és nedves
tisztitas (lemosas, aztatas, leoblités). Ezutan kovetkezik. a hamozas, csontozas, darabolas,
szeletelés, apritas, toltés, kotdzés, burkolas, pacolas:

3. Az ételek elkészitése

Az élelmiszerek egy jelentés részét nyersen fogyasztjuk, mas részét valamilyen hékezelési
eljarassal étellé atalakitva. A hoékezeléssel konnyebben emészthetévé, valtozatosabba,
izletesebbé tessziik az élelmi anyagokat.

A f6zés b, izesitett.folyadékban valé hékezeléssel torténd puhitas. A f6zést a technoldgiai
leirdstél fligg6en. lehet hideg (igy a tap-és izanyagok kioldédnak a f6z6vizbe) és meleg
vizben (igy a tap- és izanyagok inkabb az élelmi anyagban maradnak) kezdeni. A f6zés
tovabbi valtozatai: f6zés normal nyomason, tilnyomdason, vakuumban.

A gbz0lés zart légtérben, vizgézben valé puhitas.

A siités. 140-300 °C kozotti hémérsékletes torténd, porzsanyagképzéssel egyitt jard
hékezelés. Sitési médok: zart légtérben, nyilt légtérben, b6 zsiradékban és kevés
zsiradékban, sugarzé hdével, roston siités, grillezés.

A piritas aprora vagott, szeletelt vagy daralt élelmi anyagok kevés felhevitett zsiradékban
torténé gyors hdékezelése, amely erés porzsanyagképzddésel jar. Bizonyos esetekben a
zsiradék haszndlata elhagyhaté (szaraz piritas).

A parolas kevés folyadék és zsiradék egyiittes jelenlétében fedd alatt torténd puhitas. A
parolas modjai: egylitemd, kétitemd.

Az elkészités kiegészité miiveletei:

6
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- Sdrités: rantas, habards, lisztszoras, szdrazon piritott liszt, sajat anyagaval valé
slirités, zsemlemorzsa, blza- és burgonya-keményitépor;

- Ddusitas: legirozas, montirozas, tejtermékkel disitas;

- Bundazasi eljarasok: bécsi, parizsi, sortészta, bortészta;

- Flszerezés, izesités: so6zas és az ételjellegéhez illeszked6 és a recepturaban ajanlott
fliszerek kivalasztasa, a technologiai folyamat megfelel6 helyén valé alkalmazasa;

4. Az ételek készentartasa

Az elkésziilt ételeket a megrendelésig olyan allapotban kell tartani, hogy biztositva legyen a
készitmény mindségének allandésiaga. Eppen ezért a meleg ételeket melegre kell ténni és
biztositani kell, hogy a hémérséklete tartdosan 65 °C felett maradjon. A hideg ételeket,
jelleguktél fligg6en 60-120 perc alatt 6°C ala kell hiiteni és ez alatt a hatarérték alatttarolni.

5. Az ételek adagolasa, talalasa

A talalas folyamataval megbizott szakember az uzleti el6irdsoknak megfeleléen és az
anyaghanyad-nyilvantartd lapon meghatarozott adagban kitalalja az ételeket. A meleg
ételeket elémelegitett, a hideg ételeket pedig elShlitott talon, tanyéron, csészében talaljak a
vendégnek. A talaloedény megvalasztasa az étel jellegétdl és az értékesitési, felszolgalasi
modtol fligg. A tdlalas eszkozeinek elékészitésera legtobb helyen a pincérek feladata.

Osszefoglaldsként valasz a felvetett esetre

"A mezdgazdasag teriiletén sokan panaszkodnak arrél, hogy nehezen taldlnak felvevépiacot
termékeik szamdra, a gasztrondmia vilagaban pedig épp ellenkezéleg, a kiegyenlitett
minéségl hazai alapanyagok hidnyarél szol a fama. A fiatal egri sajtmester, Sandor Tamas,
akivel az Etyeki Pincefesztivalon ultem le beszélgetni, tudatossagdaval és az Uj lehet6ségek
iranti fogékonysagaval j6 példat szolgaltathat arra, hogy merre keresheté a kilt.

Tamds Bilikki sajtjainak a hire mar az orszadg tobbi részére is elért. Szamtalan fesztivdlon
taldlkozhatunk vele, ahol reggelt6l estig sajtokat darabol, hozzd magvakat, kiilonb6z6
inyenc martdasokat kindl. Szerénysége mellett latszik rajta, hogy nagyon is tudja, hogy mit
csinal. Elsé kérdésem tehat nem véletleniil az volt, mikor, hogyan indult ez a szenvedély a
gasztronOmia irant?

Egy kis faluban, Borsodnadasdon idilli kornyezetben, egy té partjan néttem fel. Gyonyor(
volt ez a Bikk hegységben fekvé falu. Igazdbdl mar akkor én voltam a csapat szakacsa.
Focimeccs utdn hazinyulat sutoéttiink a flizfa alatt, maskor a barataimmal halat fogtunk, és
azt is én készitettem el. Fontos volt, hogy édesanyam is nagyon j6l f6zétt. En pedig mindig
éhes voltam és szerettem késtolni, erre 6 azt mondta, hogy ha akarok, menjek be a
konyhaba és segitsek neki. igy alakult, hogy hatéves koromtdl mar f6zok.

Hogy keriilt a nyul és a pisztrang helyett késébb a sajt a figyelmed kézéppontjaba?
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Kordbban is nagyra értékeltem a sajtokat, de 0nallo sajtkészitésbe igazabdl akkor fogtam
bele, amikor hazakoltéztem Svajcbél, ahol annak francia részén egy négy csillagos hotelben
dolgoztam. Az ihlet onnan jott, hogy a szalloda konyhdjan nagyon sok finom sajtot
hasznaltunk. Szakacsként itthon el6szor borvacsorak készitésével foglalkoztam, itt az volt a
fontos, hogy maga az étel, amit készitiink a borhoz ill6, magas minségl legyen. igy mar
kezdetben sem gondolkodtam tomegtermékek készitésében. Ezen vacsorak zaré fogdsaiként
szolgdltuk fel elsé friss sajtjaimat. El6szor tehat szakacsként kezdtem el sajtkészitéssel
foglalkozni, aztan szerelem lett beléle, és akkor uUgy gondoltam, hogy csinalok egy
sajtkészit6 manufakturat. Késébb olyan igények jelentkeztek, hogy azéta féallasban
foglalkozom sajttal.

A mai vilagban, ilyen technikai adottsagok mellett miért érdemes kézmiives sajtkészitésbe
fogni?

A kézmives termék egy kisebb létszamu allatdllomany tejébdl késziil.<Egy ilyen kisebb
létszamu allomanyt folyamatosan tisztan, higiénikusan lehet tartani. Nem témegmunka van
vele, a tejtermeld partnerem példaul egyenként ismeri a“ teheneit. Mas harminc tehénnel
foglalkozni, és megint mas Otszazzal vagy ezerrel. Kis mennyiséghél j6 mindséget lehet
késziteni, nagy mennyiségbdl csak tomegterméket,-ugyanugy mint a borndl. A tejtermelést
kovetéen a késbbbi folyamatok sordn sem gépek irdnyitanak, hanem a sajtkészité tudasa,
odaaddsa illetve ezen folyamatok alatt is @z elérheté. maximalis tisztasagra forditott
figyelem.

Mégis mennyi ez a kis mennyiség?

Havi négy-otszaz kilogramm sajt keriil ki'a kezeim alél. Ez nem sok, de kitolti a napjaimat
reggeltdl estig, a konkrét sajtkészités mellett ugyanis az lizemben takaritani is kell, de a cég
marketingjével és az értékesitéssel is én foglalkozom. E mellett ha f6zni kell, akkor f6zok is.
Nekem ez az életem: a gasztrondmia. Nagyon sokat jarok az orszagban, példaul fesztivalok
alkalmaval, ilyenkor elmegyek borospincébe késtolni, izeket folfedezni, és mindig talalok
Ujdonsagokat.

Hogyan tudod értékesiteni a sajtjaidat?

Leginkabb helyben, Egerben van egy étterem és egy szalloda, ahova szallitok, és van jé par
bordszat, akik folyamatosan haszndljak a sajtjaimat borkéstoléik soran. De az orszag mas
részeire isy eljutok, télen megoldhaté postaval, de nydron magam viszem a sajtokat a
megrendel6héz. Budapesten a Gundel étterem vett fel az étlapra. Rendezvények alkalmaval
pedig a Greshem Palotaban is szolgalnak fel a sajtjaimbdl. Valamint van még egy sajtbolt is.
De itt az Etyeki Pincefesztivalon is jelentkeztek 0j érdekl6dék, példaul az Andante Borpatika.

Azért a f6zés gondolom még mindig nagyon fontos az életedben, hol zajlik ez pontosan, hol
lehet az altalad készitett ételeket megkdstolni?
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A f6zés agy néz ki, hogy van két-harom pince Egerben, amit fiatal boraszok iranyitanak,
akik latjak a gasztronémia jovojét, és ezért tenni is szeretnének. Ott szoktunk a borokhoz
ételeket késziteni: kezdve a friss tokmagolajos turékrémtdl, a noszvaji szilvalekvaros

szarvasraguig, ami egy bazsalikomos kukoricds kasaval koritve kerul a vendég elé. Az a

lényeg, hogy minéségi alapanyagokbdl prébalunk jo ételt f6zni, az étkezés végén pedig a
hagyomanyoknak megfeleléen jonnek a sajtok.

Vannak a gasztronémianak olyan 0j teruletei, amelyekkel mostanaban kezdtél el behatébban
foglalkozni?

A pastétomok készitése ilyen, itt is sokfélével kisérletezem a szilvasvaradi fiistolt pisztrang
pastétomtodl, a hizott kacsamaj-, libamajpastétomokon at, egészen a borjupastétomiqg. Ezt is
a szalloddban tanultam meg, ahol igen szigoru koévetelményeknek -kellett megfelelni az

ételkészités teriiletén. Az idei Bikavér Unnepre egy meglepetéssel készulok a vendégeknek:
hegyvidéki sajtkiilonlegességek lesznek a tanyéron, tokmaglisztes kemencés kenyérrel és
egy mini szomolyai sajttortdval, amelyet fekete cseresznye raguban talalunk. Kenyereket is
szoktam sitni, ebben egy pék srac segit, akinél megvannak a receptjeim. Ha tobb kell, akkor

6 lesiti, de ha kisebb mennyiségre van sziikség, akkor én otthon megoldom.
Milyen sajttipusokat készitesz?

Lényegében minden sajtnak - egy krémsajtnak, egy lagysajtnak, egy félkemény vagy kemény
sajtnak -, megvan a maga technoldgidja. En azokat a koriilményeket, azt a hémérsékleti
viszonyt haszndlhatom ki, amely jelenleg. a miihelyemben adott. Ha majd egy nagyobb
helyszin all a rendelkezésemre, akkor tobbet készithetek példaul érlelt, kemény sajtokbdl.
De én alapjaban ugy gondolom, hogy itt-Magyarorszagon van egy klimank és egy tejiink, és
igy itt magyar sajtokat kell késziteni, nem roquefort-t, camembert-t vagy mas francia
utdnzatokat. Ugyanugy lehet hasznalni fahamut, de a sajt legyen magyar, magyar izvilaggal
példaul egy turés sajtként.

Mit jelent a magyar izvilag?

Megvan az<ugynevezett mezofil torzseknek az ize. Ez egy hidegtiré baktériumtérzs, ami
nalunk jellemzé; 6k adjak ezt a jo izt az itthon készitett termékeknek: a tejfdlnek, a turénak
vagy a félkemény sajtoknak, lényegében ezt kellene kihaszndlni. Nekiink sajtkészitéknek
meg kell taldinunk a magunk atjat.

Hogyan latod a sajat jovédet?



AZ ETLAP FAJTAI, KOVETELMENYEI, AZ ETELVALASZTEK CSOPORTOSITASA

A mindséget csak abban latom, ha az ember szabadon alkothat. Ezért is szeretnék csindlni
egy kis borhazban egy késtolotermet, ahol tiz-husz embert fogadok egy sajtkéstoldra, és
ahol esetleg fézhetek nekik egy-egy kiilonlegességet. Ez egy sajat kis gasztrondmiai
birodalom lenne: kis konyhaval, kis sajtmuhellyel, sajat fliszerkerttel. Ebben latom egyébként
Magyarorszag jovéjét is, hogy tobb ilyen legyen, tébben foglalkozzanak a gasztronémiaval
ily médon. Tartsanak mondjuk libat, hogy a szakacsoknak jé minéségl libamdj alljon a
rendelkezésiikre és j6 pastétomot tudjanak késziteni! Vagy gyiimélcsdst telepitsenek! Es az
allam ezt tdmogassa és akkor lesz egy kilt a gasztrondémiank szamara. Lényeges, hogy ezt
ne csak egy réteg érje el, legyen egy olyan libamaj, amit nagyjabél mindenki megvasarolhat.
Nem az a cél, hogy méregdraga legyen, inkdbb legyen egy standard mindség, ami jé aron
kaphaté.

Végszéként, mi az, ami kihivast jelent szamodra?

Amikor egy Uj izt fedezel fel, az 6nmagdban is egy kihivas, azt nem is lehet szavakba dnteni.
A lényeg, hogy olyan izeket taldlj meg, amelyeket még nem fedeztek fel. llyen példaul a
szarvasgombamézem vagy a tokmagolajos tdrokrémem".

TANULASIRANYITO

Gyljtsén az Internetrdl vagy ételkészitési technolégia szakkdnyvekbdl legalabb husz ételt,
amelyeket f6zéssel készitenek el! irja le a neviiket és gy(jtse ki 6ket egy mappabal!

Gyljtsén az Internetr6l vagy ételkészitési technologia szakkdnyvekbdl legaldbb o6t ételt,
amelyeket g6zoléssel készitenek ell-irja le a neviiket és gyiijtse ki ket egy mappaba!

Gyljtson az Internetrdl vagy ételkészitési technolégia szakkonyvekbdl legalabb husz ételt,
amelyeket siitéssel készitenek ell.irja le a neviiket és gydijtse ki ket egy mappaba!

Gyljtson az Internetrél vagy ételkészitési technolégia szakkonyvekbdl legalabb husz ételt,
amelyeket parolassal készitenek el! irja le a neviiket és gyiijtse ki 6ket egy mappaba!

Gyljtson ‘az Internetrdl vagy ételkészitési technolégia szakkonyvekbdl legalabb husz ételt,
amelyeket piritassal készitenek el! irja le a neviiket és gydjtse ki 6ket egy mappabal!

Gyljtson az Internetrdl vagy ételkészitési technolégia szakkonyvekbdl legalabb husz ételt,
amelyeket parolassal készitenek el! irja le a neviiket és gyiijtse ki 6ket egy mappaba!

Nézze at gyakorlati munkahelye étlapjat, valasszon ki két-két ételt fécsoportonként és
beszélje meg a szakacs kollégakkal, hogy milyen médon késziilnek a kivalasztott ételek!
Keresse meg az egyes ételekhez tartozo recepturakat a szakacskéonyvekben!
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Keresse meg az Interneten a kivalasztott ételek recepturait, irja le azokat és hasonlitsa 6ssze
a szakacskonyvek receptaraival! Az eltéréseket beszéljék meg a szakacs kollégakkal!
Figyeljen oda, hogy a recepturak hozzavaléinal mindig 10 emberre szamoljon! Tartsa szem
elétt, hogy az Interneten sok helyen csak 2-4 személyre szélnak a recepturak!
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| 1. feladat

Tegye a megfeleld sorrendbe az ételkészités folyamatat!

Az ételek elkészitése, az ételek adagoldsa és talalasa,

az ételek készentartasa, a
nyersanyagok el6készitése, a nyersanyagok kivalasztasa;

2. feladat

Sorolja fel, hogy milyen adatok szerepelnek az anyaghanyad-nyilvantarté lapon!

3. feladat

Valaszoljon a kérdésekre!

Minek az alapjat képezheti az anyaghanyad-nyilvantartas?

Mennyire juthat kdzponti szerep a tulajdonos egyéni izlésének a kinalat kialakitasakor? El

lehet-e tekinteni a kinalat kialakitasakor a beszerzési lehet6ségek feltarasatél és az lizlet
jellegétél?

12



AZ ETLAP FAJTAI, KOVETELMENYEI, AZ ETELVALASZTEK CSOPORTOSITASA

Mi a f6zés?

Mi a g6z0lés?

Mi a slités?

Mi a piritas?

Mi a parolas?

13
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A nyersanyagok kivalasztasa, a nyersanyagok el6készitése, az ételek elkészitése, az ételek
készentartasa, az ételek adagolasa és talalasa;

2. feladat

Az lzlet neve és cime, az étel pontos megnevezése, az adagszam, nyersanyagok fajtanként
megnevezve, a felhasznalandé nyersanyagok pontos mennyiségei.

3. feladat
Az anyaghanyad-nyilvantartas az arképzés alapjat képezheti.

A tulajdonos egyéni izlésénél fontosabb az lizlet jellegének és a beszerzési lehet6ségek
feltarasnak a szempontja.

A f6zés b, izesitett folyadékban valé hékezeléssel torténé puhitas.
A gb6zolés zart légtérben, vizgézben valé puhitas.

A siités 140-300 °C kozotti hémérsékletes torténd, podrzsanyagképzéssel egyitt jard
hékezelés.

A piritas aprora vagott, szeletelt vagy daralt élelmi anyagok kevés felhevitett zsiradékban
torténd gyors hékezelése

A parolas kevés folyadék és zsiradék egyiittes jelenlétében fedd alatt torténd puhitas.
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AZ ETELEK CSOPORTOSITASA

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Onnek a munkdja soran sokszor kell étlapokat, ételsorokat 6sszeallitania. Mindez csak akkor
sikeriilhet, ha tisztaban van az egyes ételfécsoportokon (pl.:a levesek) ' belili tovabbi
csoportositasokkal (hig levesek, sdritett levesek) és az azokon belilivariaciokkal (hudsleves
jellegl levesek, erélevesek, magyaros higlevesek) is minden ételfécsoportban.

A szakmai informaciétartalom feldolgozasa kézben gondolkodjon el azon, hogy még milyen
mds csoportositasokat lehetne késziteni az ételekhez!“ Otletek kereséséhez haszndlja
nyugodtan az Internetet!

SZAKMAI INFORMACI(')TARTALOI\N

Az ételek csoportositasat tobbfélképpen el lehet végezni. Ha az ételkészitési technolégiai
eljarasok szempontjait vessziik’ figyelembe (f6zéssel, siitéssel, parolassal, piritassal,
gb6zoléssel), biztosan masképpen csoportositjuk az ételeket, mintha a csak a felhasznalando
alapanyagokat nézziik (zoldségekbdl. készithets ételek, szarnyasokbdl készitheté ételek,
halakbol készitheté ételek). Van a csoportositdsnak egy nagyon megbizhaté szakmailag
kiérlelt és elfogadott. mddja, ez az étlapra keriilés sorrendje. Mi most a nyugat-eurépai étlap
egyik valtozatanak felépitését vessziik sorra, és az azon taldlhato ételfécsoportokat tekintjik
at. Az alapvaltozatban a készételek és frissensiiltek kilon csoportositasban szerepelnek a
levesek utan, de ez a csoportositas egyre kevésbé érvényesiil az étlapokon. Nézzilk meg a
nyugat-eurépai étlap legtobbet haszndlt valtozatat, hiszen a kovetkez6 fejezetben éppen az
étlaptervezés lesz afeladatunk!

A " nyugat-eurdpai étlapszerkesztésnél az allandé ételek felsoroldsa az ételek
elfogyasztasdnak sorrendjében torténik a kovetkezdk szerint:

- hideg eléételek

- levesek

- meleg el6ételek

- halételek

- hasételek

- koretek és fézelékek
- salatak

- sajtok
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desszertek
gylimolcsok

1. A hideg el6ételek csoportositasa

16

halakbol és hidegvérii allatokbdl készitheté hideg eléételek: a halakbdl készithet6
hideg eléételeket altalaban nem 6nmagukban adjak a vendégnek, hanem hasonldan a
toltott tojasokhoz, toltott zoldség el6ételekhez salata alapra helyezve tdlaljak.
Halakbol készitheté hideg el6ételek név szerint: sillészeletek Tihanyi® mddra,
halmajonéz, magyaros pontykocsonya, flistolt lazac tejszines tormaval, kaviar vajjal,
tonhalsalata;

l..dbra. Tonhalsaldta

z0ldség- és’ salatafélékbdl készitheté hideg elbételek: zoldségfélékbdl készithetd
hideg el6ételek az Osszetett salatdk és a toltott zoldségfélék. Az Osszetett salatak
alkotjak a hidegkonyha alapjait, hiszen a legtobb készitményt ezekre talaljuk. Ezek a
salatadk majonéz, salataecet vagy paradicsomos alapuak. Osszetett salatak: példaul a
franciasalata, az orosz hussalata, a jércesaldta, a svéd gombasaldta és a Gundel
salata, Waldorf-salata. A toltott zoldségféléknél egyszerli majonézes salatakat,
dsszetett” salatdkat vagy libamajpirét toltenek kiilonbozé zoldségekbe. igy
készithetlink orosz hussalataval toltott paradicsomot, libamajjal toltott gombat stb.
gyimolcsokbdl készitheté hideg elbételek: a gylimolcsfélékbdl készitheté hideg
eléételek altaldban jégagyon talalt nyers gyumolcsoket (sargadinnye, Gszibarack,
grapefruit) vagy nyers, toltott, izesitett gylimolcsdket takarnak. Ezen kiviil ezekhez az
eléételekhez felhasznalhatnak tartdsitott gyumolcsoket is. Néhany példa:
zellersaldtaval t6ltott dinnye, dinnyegémbok, &szibarack sherryben vagy tokajiban,
toltott alma, toltott sargadinnye, dszibarack salata;
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tojasbél készitheté hideg elGételek: a hideg eléételek kozott a tojasbol
készithet6eknek két fajtajat ismerjik a toltott és a kocsonyazott tojasokat. llyen a
kaszinétojas, illetve a tOltdtt tojds oroszosan, norvég, kiskérési modra valamint a
kocsonydzott bevert tojas spargaval;

hisokbdl és bels6ségekbdl készithetd hideg el6ételek: ezek az ételfélék lehetnek
egészben silt husok hités utan szeletelve, belséségek, toltott felvagottak,
vagdaltfélék. Név szerint: angolosra sitott hideg bélszin, rozéra siilt kacsamell,
fustolt kacsamell, hideg libamdj zsirjaban, tatarbifsztek, tejszines tormaval talalt fétt,
fustolt marhanyelv, sonkatekercs, jércekocsonya, kocsonydzott sonkahab,
libamajpastétom tésztaban;

2. dbra. Sonkatekercs

2. A levesek csoportositasa

higlevesek: a<hig levesekhez tartoznak a husleves jellegli levesek, erdlevesek,
magyaros higlevesek, 6sszetett higlevesek: marhahusleves, tytkhisleves, csontleves,
facanleves, eréleves nemzeti médra, Ujhazi- tydkhusleves, halleves;

kiilonleges levesek: teknécleves, capauszonyleves;

stiritett levesek fajtai: egyszerl slritett levesek, purélevesek, krémlevesek,
gylimolcslevesek, 0sszetett levesek. Név szerint: tejfolos burgonyaleves, zéldborso
leves, lencseleves, csirkeragu leves, Jokai- bableves, paradicsomleves,
borsopuréleves, gombakrémleves, spargakrémleves, hideg meggyleves, hideg
malnakrém leves, Nyirségi gombocleves, Szoljanka, Frankfurti leves, Palécleves)
tejfolos burgonyaleves, Jokai-bableves, tejszines zalai csirkehusleves,
zellerkrémleves;
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3. dbra. Szoljanka

7 7

3. Meleg el6ételek csoportositasa

18

z0ldségfélékbdl készithetd meleg elbételek: a zoldségfélékbdl készithetd elbételek
lehetnek bundazott elGételek, toltott eldételek, ropogoésok, felfijtak, pudingok,
cs6ben siltek és egyéb eléételek. Név szerint: gombafejek rantva, szdrnyasmajjal
toltott gomba rantva, kukoricaropogés, kelviragfelfujt, parajpuding, kelvirdg cs6ben
siitve, sparga firjtojassal;

tésztakbol készitheté meleg eléételek: a tésztabdl késziilt meleg eldételek lehetnek
fott tésztabodl késziiltek, vajas tésztabol késziltek, tekercsek, fankok, kevert és kelt
tésztabol késziltek, rétesek. Név.szerint: spagetti mildnéi maddra, hisos ravioli,

vajaspastétom vadasz modra, majas piskotatekercs, tésztafank csongradi maédra,
hortobagyi husos palacsinta, zoldséges pizza, zoldséges rétes;

rizottok: a parolt rizst, gombat, borsét és a jelleget addé anyagot reszelt sajttal
O0sszekeverik;. reszelt sajttal meghintve, pecsenyelével talaljak. Név szerint:
zoldséges; borju, szarnyas, majas, sonkas rizotto;

sajtfélékbdl készithetd meleg elbételek: a sajtokbdl késziilhetnek bundazott

eléételek, ropogdsok, felfujtak. Név szerint: rantott sajt, sajtropogéds, sajtfelfiijt,
sajtpuding, piritott sajt, meleg sajtos szendvics;
tojasokbol készitheté meleg elGételek: fétt tojasok (kemény, lagy, hig tojas), bevert

tojasok  (metternich, hadik, bakonyi, vaddsz moddon), edényben parolt tojasok
(tejszinnel, parajjal), habart tojasok (sajttal, gombaval, sonkaval, paradicsommal,
rakkal), tojaslepények (omlett libamadjjal, spargafejjel), tdlon silt tojasok (Bercy
modra, szalonnaval, ham and eggs), rantott tojasok (gombaval, sonkaval, kolbasszal,
lecsoval), toltott tojasok (cs6ben siitve);

husfélékbdl készitheté meleg eléételek: a husfélékbsl bundazott el6ételeket (veld,
maj), ropogdsokat (sonka, madj), felfujtakat (mdj, vadhus), csében siilteket (borjuvel6)
és egyéb elbételeket (libamdjszeletek magyarosan, libamdjszeletek roston tokaji
martassal) lehet késziteni;
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4. Meleg halételek csoportositsa

fétt halak: still6szeletek vajjal, pisztrang kékre f6zve, pontyhalaszlé;

siitéssel készithetd halak: sill6 egészben siitve, Fogasszelet Gundel médra,
Harcsaszelet molnarné maddra, Pisztrang mandulaval sitve, Silt keszeg, Ponty Orly
modra, Tonhalszelet roston);

paroldssal készithet6 halételek: Fogasszelet joasszony modra, Sillészelet
fehérbormartasban, Toltott csuka, Porkolt ponty;

5. A haziszarnyas ételek csoportositasa

A haziszarnyas ételek késziilhetnek csirkébdl, jércébdl, kakasbél, kappanbdl, pulykabdl,
kacsabol, libabol, hazigalambbdl és gyongytyukbdl. A haziszarnyasok kora.és fajtdja
nagyban meghatdrozza az elkészités médjait. Az étlapokon a felsorolasban-dltalaban:

fehérhusu szarnyasokbdl készult ételek: roston sult csibe, rantott csirke, sult csirke,
csirkegulyas, piritott csirke, becsinalt csirke, toltott jérce, kakasporkolt, tlzdelt
pulykasult;

barnahdsu szarnyasokbdl késziilt ételek: ropogds libasilt, parolt libamell, rizses

libaaprolék, piritott libamaj, siilt libamaj, ropogds siilt kacsa, toltott galamb;

4. dbra. Silt libacomb
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5. dbra. Kacsastilt

6. A borjuhus ételek csoportositasa

Borjuhusbdl ételek késziilhetnek:

- egyben siitve: borjusiilt, toltdtt borjuszegy, tlizdelt bordcomb;

- frissen sitve: borjujava Marengo médra, borjujava Jéasszony mobdra, natur
borjuszelet, Bécsi szelet;

- parolassal: vajas borjuszelet, borjuborda tavasziasan, bakonyi borjiborda;

- fbzéssel: borjubecsinalt, Bécsi borjuszegy;

- belséségekbdl: borjulab rantva, borjlimaj rantva, piritott borjuvese gombaval;

7.Barany- és uruhus ételek csoportositasa
Barany és lrihusbdl ételek készilhetnek:

- egyben siitve: rozmaringos baranykaraj, korianderes baranysiilt;
- frissen siitve: kaukdazusi saslik, baranybordak Villeroy médra;

- parolassal: parelt triicomb, baranypaprikas;

- fézéssel: tarkonyos baranybecsinalt, ir tiriigulyas;

8. Sertéshus ételek csoportositasa

A sertéshus ételek készulhetnek:

- egyben siitve: sertéssiilt, ropogds malacsiilt, Debreceni sertéskaraj, sertéscsilok
Pékné modra;
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6. abra. Sertéscstilok Pékné modra

- frissen sitve: sertésflekken, tordai lacipecsenye, rantott borda, rabléhis, piritott
szlizérmék magyarosan;

- pdroladssal: sertésborda parasztosan, sertésborda hentes moddra, temesvari
sertésborda, debreceni sertésborda, sertésporkolt, csikéds tokany;

- f6zéssel: toltott kaposzta, toltott paprika

- belséségekbdl: piritott sertésvese, piritott sertésmaj, piritott vese velbvel;

9. Marhahus ételek csoportositasa

A marhahus ételek késziilhetnek:

- egyben sitve: bélszin Wellington médra, hatszin angolosan;

- frissen sltve: bélszinjava gombdval, bélszinszeletek Rossini médra, piritott
bélszinérmék magyarosan, hagymas rostélyos;

- paroldssal: parolt “marhasiilt, gombds marhasilt, serpenyds rostélyos, Csaky
rostélyos, marhaporkolt, Debreceni tokany;

- ’
——

7. dbra. Csaky rostélyos
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10. Vadhus ételek csoportositasa

A vadhus ételek a kovetkez6 csoportositas szerint keriilnek az étlapra:

- egészben sitéssel késziilt vadételek: 6zgerinc egyben siitve, tlizdelt
vadsertéspecsenye, angolos nyulgerinc, tlizdelt facan, fogolysilt szalonndaban,
vadkacsa birsalmaval siitve;

- szeletben siiltek: tlizdelt 6zfilé afonyaval, muflonborda roston sitve;

9. dbra. Szarvassteak

- parolassal készitett vadhusételek: parolt 6z- és szarvascomb, gombas szarvasragu,
vorosboros vadsertésporkolt;

11. Koretek és fézelékek csoportositsa

Az étlapon szerepl6 ételeknek megfelelGen:

- idényfézelékek: burgonyafézelék, babfézelék, lencsefézelék;
- angolosan, francidsan késziilt fé6zelékek: francias karotta, angolos zdéldbab;
- burgonyakéretek: hasabburgonya, Petrezselymes burgonya, Burgonyapiiré;
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- rizskoretek: parolt rizs, gombas rizs, mazsolas rizs); tésztakoretek: galuska,
tarhonya, kifétt tésztak;

- vegyes koretek: parizsi korités, virdgaruslany koret;

- zoldkoretek: tavaszi korités

Salatak csoportositasa

A salatadk az étlapon lehetnek:

- idényjellegliek: paradicsomsalata, fejessalata;

- fbézve késziilt salatak: céklasalata, vajbabsalata;

- tartositott salatak: ecetes almapaprika, csemegeuborka, csalamadé;
- vegyes salatak: gorogsalata, sopszka, friss vegyes salata;

10. abra. Gorég saldta

Sajtok csoportositasa

A sajtok étlap szerinti csoportositasa:

14.

-~ penészes- és fehér: Camambert, Brie;

- lagy és kenhetd: tejszines krémsajt;

- kecskesajt;

- félkemény sajtok: Ementali;

- kemény sajtok: Edami, Parmesan;

- kék és édeskés sajtok: Gorgonzola, Roquefort;

Desszertek csoportositasa

A desszertek étlap szerinti csoportositasa:
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- éttermi meleqg tésztak: szilvasgomboc, palacsintadk, aranygaluska;

11. abra. Szilvisgomboc

- cukrasztermékek: somloi galuska, tortdk; gesztenyepiré, puding;
- parfék, fagylaltok;

15. Gyumolcsok csoportositasa

A gyimolcsok étlap szerinti csoportositasa:

- friss gyimolcsok
- beféttek
- parolt gyiimolcsok

Osszefoglalasként valasz a felvetett esetre: az ételeket csoportosithatjuk a szarmazasi
helylik ‘szerint is, ekkor altaldaban az orszag nevekkel (Magyarorszdg, Spanyolorszag,
Németorszag, Franciaorszag, Olaszorszag) vagy a nagy tajegységségek (bakonyi, andallziai,
provance-i,  német-alfoldi) neveivel jelezziik, hogy honnan szdrmaznak. Egy masik
csoportositasi mod: huasételek vagy vegetaridnus ételek. Harmadik csoportositasi mad:
hagyomadnyos ételek vagy fuzios latdsmdddal készitett ételek.

TANULASIRANYITO

1. Keresse ki ételkészitési ismeretek szakkonyvbél vagy az internetrél az aldbbiakban
felsorolt ételek recepturait és csoportositsa az ételeket az alabbiak szerint:
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. Hideg el6ételek

. Levesek

. Meleg el6ételek

. Meleg halételek

. Hasokbol készithet6 ételek
. Koretek

. Salatak

. Desszertek

N O vl bW NN =

2. A csoportositas utan gydjtse ki a szakmai informaciotartalombdl az ételpéldakat és
azokat is irja fel a felsorolasaba!

Cézarsalata, Fustolt lazac tejszines tormaval, Kavidr vajjaly . Eréleves . tojassal,
Fokhagymakrémleves, gulyasleves, Tarkonyos 6zragu leves, Brokkoli sonkaval esében siitve,
Gombafejek rantva, Fogasfilé roston tejszines gombamartassal, Szezammagos pangasiusfilé,
Csirkemell mézes erdei gylimodlcsmartassal, Sajtos brokkolival toltott pulykamell, Piritott
sertésérmék magyarosan, Neszmélyi pecsenye, Naturszelet grillezett paradicsommal,
fokhagymds sajtmartdssal, Bélszinszeletek Rossini modra, Roston bélszin siilt bacon
szalonndval és Dijoni martassal, Chilisbabos bélszincsikok, Vorosboros marhaporkolt,
Hasdbburgonya, Burgonyakrokett, f6tt burgonya, parolt rizs, vegyes idénysalata, tejfolos
uborkasaldta, kaposztasaldta, kdposztaval toltétt. almapaprika, csemegeuborka, Gundel
palacsinta, gesztenyeplré tejszinhabbal, fagylaltkehely;

Hideg el6ételek
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Levesek:

Meleg eléételek:
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Meleg halételek:

Husokbdl készithetd ételek:
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Koretek:

Salatak:
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Desszertek:

Megoldas

Hideg elGételek: Cézarsalata, Flistolt lazac tejszines tormaval, Kaviar vajjal, sullészeletek
tihanyi médra, halmajonéz, magyaros pontykocsonya, tonhalsalata, franciasalata, orosz
hissalata, jércesalata, svéd gombasalata, Gundel salata, Waldorf-salata, toltott paradicsom,
toltott gomba, zellersalataval toltott dinnye, (dinnyegombok, &szibarack sherryben, toltott
alma, toltott sdrgadinnye, &szibarack salata, kaszinétojas, kocsonyazott bevert tojas
spargaval, toltott tojas oroszosan, angolosra sitott hideg bélszin, rozéra siilt kacsamell,
hideg libamdj zsirjaban, tatarbifsztek, sonkatekercs, jércekocsonya, kocsonyazott sonkahab,
libamajpastétom tésztaban.

Levesek: Er6leves tojassal,” Fokhagymakrémleves, Gulyasleves, Tarkonyos 6&zragu leves,
marhahusleves, tyakhusleves, csontleves, facanleves, eréleves nemzeti moédra, Ujhazi-
tyukhusleves, halleves, teknécleves, cdpauszonyleves, tejfélés burgonyaleves, zoldborsé
leves, lencseleves, csirkeragu leves, Jokai-bableves, paradicsomleves, borsopiréleves,
gombakrémleves, spargakrémleves, hideg meggyleves, hideg malnakrém leves, Nyirségi
gombdcleves, Szoljanka, Frankfurti leves, Paldcleves, tejfolos burgonyaleves, Jékai-bableves,
tejszines‘zalai csirkehusleves, zellerkrémleves.

Meleg el6ételek: Brokkoli sonkdval csében siitve, Gombafejek rantva, szarnyasmajjal toltott
gomba rantva, kukoricaropogés, kelvirdgfelfujt, parajpuding, kelvirdg csében siitve, sparga
flrjtojassal, spagetti milandéi mddra, hudsos ravioli, vajaspastétom vaddsz mddra, mdjas
piskoétatekercs, tésztafank csongradi maédra, hortobagyi husos palacsinta, zéldséges pizza,
zOldséges rétes, zoldséges, borju, szarnyas, mdjas, sonkas rizottd, sajtropogés, sajtfelfujt,
sajtpuding, piritott sajt, meleg sajtos szendvics, f6tt tojasok (kemény, lagy, hig tojas), bevert
tojasok (metternich, hadik, bakonyi, vadasz mdédon), edényben parolt tojasok (tejszinnel,
parajjal), habart tojasok (sajttal, gombaval, sonkaval, paradicsommal, rakkal), tojaslepények
(omlett libamajjal, spargafejjel), talon siilt tojasok (Bercy modra, szalonnaval, ham and eggs),
rantott tojasok (gombaval, sonkaval, kolbdsszal, lecséval), toltott tojasok (csében siitve),
libamajszeletek magyarosan, libamajszeletek roston tokaji martassal.
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Meleg halételek: Fogasfilé roston tejszines gombamartassal, Szezammagos pangasiusfilé,
stllészeletek vajjal, pisztrang kékre f6zve, pontyhalaszlé, siill6 egészben sitve, Fogasszelet
Gundel médra, Harcsaszelet molnarné moddra, Pisztrang mandulaval sitve, Sult keszeg,
Ponty Orly médra, Tonhalszelet roston, Fogasszelet jéasszony modra, SullGszelet
fehérbormartasban, Toltott csuka, Porkolt ponty.

Husokbél készithet6 ételek: Csirkemell mézes erdei gylimaodlcsmartdssal, Sajtos brokkolival
toltott pulykamell, Piritott sertésérmék magyarosan, Neszmélyi pecsenye, Natlrszelet
grillezett paradicsommal, fokhagymas sajtmartassal, Bélszinszeletek Rossini médra, Roston
bélszin silt bacon szalonnaval és Dijoni martassal, Chilisbabos bélszincsikok; Voérosboros
marhaporkolt, roston silt csibe, rantott csirke, silt csirke, csirkegulyas, /piritott< csirke,
becsindlt csirke, toltott jérce, kakasporkolt, tlizdelt pulykasilt, ropogds libasilt, parolt
libamell, rizses libaaprolék, piritott libamaj, siilt libamdj, ropogds siilt-kacsa, toltétt-galamb,
borjusilt, toltott borjuszegy, tlizdelt borjicomb, borjujava Marengo modra, borjdjava
Joéasszony médra, natlur borjuszelet, Bécsi szelet, vajas borjuszelet, borjuborda tavasziasan,
bakonyi borjuborda, borjubecsinalt, Bécsi borjuszegy, borjuldb rantva, borjimaj rantva,
piritott borjuvese gombaval, rozmaringos baranykaraj, korianderes baranysilt, kaukazusi
saslik, baranybordak Villeroy mddra, pdrolt Uriicomb, bardnypaprikds, tarkonyos
baranybecsinalt, ir drigulyas, sertéssiilt, ropogésmalacsiilt, Debreceni sertéskaraj,
sertéscsulok Pékné mobdra, sertésflekken, tordai lacipecsenye, rantott borda, rabléhus,
piritott szlizérmék magyarosan, sertésborda parasztosan, sertésborda hentes mddra,
temesvari sertésborda, debreceni sertésborda, sertésporkolt, csikos tokany, toltott kaposzta,
toltott paprika, piritott sertésvese, piritott sertésmaj, piritott vese veldvel, bélszin Wellington
moddra, hdatszin angolosan, bélszinjava. gombaval, bélszinszeletek Rossini médra, piritott
bélszinérmék magyarosan, hagymas rostélyos, parolt marhasiilt, gombds marhasiilt,
serpeny@s rostélyos, Csaky rostélyos, marhaporkoélt, Debreceni tokdny, 6zgerinc egyben
slitve, tlizdelt vadsertéspecsenye, angolos-nyulgerinc, tlizdelt facan, fogolysilt szalonnaban,
vadkacsa birsalmaval sitve, tlizdelt 6zfilé afonyaval, muflonborda roston siitve, parolt 6z- és
szarvascomb, gombds.szarvasragu, vorésboros vadsertésporkolt.

Koretek: Hasabburgonya,. Burgonyakrokett, f6tt burgonya, parolt rizs, burgonyafézelék,
babfézelék, lencsefézelék, francias karotta, angolos zdldbab, parolt rizs, gombas rizs,
mazsolas rizs, hasabburgonya, Petrezselymes burgonya, Burgonyapiiré, galuska, tarhonya,
kif6tt tésztak, parizsi korités, viragaruslany koret, tavaszi korités.

Salatak: wvegyes idénysalata, tejfolés uborkasalata, kaposztasalata, kdaposztaval toltott
almapaprika, csemegeuborka, paradicsomsalata, fejessaldta, céklasaldta, vajbabsalata,
ecetes almapaprika, csemegeuborka, csalamadé, gorégsalata, sopszka, friss vegyes salata.

Desszertek: Gundel palacsinta, gesztenyepiré tejszinhabbal, fagylaltkehely, szilvdsgomboc,
palacsintak, aranygaluska, somléi galuska, tortak, gesztenyepliré.
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| 1. feladat

irja a felsorolds ald, hogy az ételek melyik ételcsoportba tartoznak?

Tatar bifsztek

Séagyon érlelt lazac vékonyan szelve, kaviarral, vodkas tejfollel, friss piritéssal

Magyaros vegyes izelit6

/baconszalonna, téliszalami, parasztkolbasz, sajtok, vaj, primér zoldségek/

2. feladat

irja a felsorolas ald, hogy az ételek melyik ételcsoportba tartoznak?
Husleves zoldséggel és ludgégetésztaval

Francia hagymakrémleves sajtos piritossal

Tarkonyos borjlraguleves

Hazi gulyasleves

3. feladat

irja a felsorolas ald, hogy az ételek melyik ételcsoportba tartoznak?

Libamdaj roston siitve Kecskeméti barackpalinkaval flambirozva schalotta hagymaval
és parmai sonka-rézsakkal

Fekete kagylé fehérboros fokhagymas I[ében, frissen siitott kukoricas

kenyérrel,
kiralyrakkal

Camembert rantva mézzel parolt almaval, parolt rizzsel
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4, feladat

irja a felsorolds ald, hogy az ételek melyik ételcsoportba tartoznak?

Balatoni fogasfilé roston sitve, aprérakos Chardonnay martassal, vajas, petrezselymes
burgonyaval

Currys, kokuszos fogas-érem wok zoldséggel és vadrizzsel

Tavi fogasfilé grillezve zsenge, leveles paraj és piritott barnafokhagyma:. olelésében
készilt tejszines széles metélttel

Zsalyas fehérboros vajhalfilé jégsalataval, spargdval, jazminrizzsel
Capaharcsa filé paprikds martason kapros tirés csuszaval

Egészben siitott pisztrdng zsenge fokhagymds.parajdgyon, vajas burgonyaval

5. feladat

irja a felsorolas ald, hogy az ételek melyik ételcsoportba tartoznak?

lllatos furmintban pacolt csirkemedalion bacon szalonnaba gongydlt aszalt szilvaval
és burgonyapiirével

Vaslapon silt “csirkemell mozzarellaval és paradicsommal rakva zold fliszerekkel,
sonkas piritott burgonyaval

Snidlinges juhtaréval toltott csirkemellfilé rantva brokkolirézsaval, gombas rizzsel
és roston siilt olivaolajos paradicsommal

Mustaros borssal pacolt sertéstarja, hagymas tortburgonyaval talalva, kolozsvari szalonna
taréjjal, hazi vegyes salataval koritve

Sertéssziizérmék roston siitve, friss paprikabdél, paradicsombél készitett lecséval,
snidlinges, fokhagymas burgonya chips-szel

Sertésszliz-steak roston sitve spdrgdval és bacon szalonnaval gratinirozva, vajas parolt
zOldséggel és fliszeres burgonyaval
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Dupla bélszinjava roston silitve kivansdg szerinti korettel, spanyol vagy tejszines,
snidlinges Camembert martassal

Bélszinjava roston sltve Dijon-i mustaros barnamartassal, fliszeres steak-burgonyaval,
grillezett z6ldségekkel

Bélszinjava ,Gizella-médra” /libamdaj és bélszinjava randevlja zoldborsmartassal/,
zelleres burgonyapiirével

Marhaporkolt Egri bikavérrel készitve, fé6tt burgonyaval

6. feladat

irja a felsorolds ald, hogy az ételek melyik ételcsoportba tartoznak?
Paradicsomsaldta

Kaposztasalata

Vegyes friss saldta joghurtos dresszinggel

Csemege uborka

Kaposztaval toltott almapaprika

Hazi vegyes savanyusag

7. feladat

irja a felsorolas ald, hogy az ételek melyik ételcsoportba tartoznak?

Forro makkrémmel toltott palacsinta, vorosboros szilvaraguval, vanilia fagylalttal
Somléi galuska vanilia fagylalttal

Gundel palacsinta

Banan split
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Szeder charlotte fagyival

Turmix fagylalttal (epres, bananos, malnas,szedres)
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Hideg el6ételek

| 2. feladat

Levesek

| 3. feladat

Meleg el6ételek

| 4, feladat

Meleg halételek

| 5. feladat

Huasételek

| 6. feladat

Salatak

| 7. feladat

Desszertek
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AZ ETLAP FAJTAI, KOVETELMENYEI, AZ ETELVALASZTEK

CSOPORTOSITASA

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Onnek étlapot, megrendelésre ételsort kell 6sszedllitania! Keressen az Interneten étlapokat,
mentse le 6ket egy mappdaba és hasonlitsa 6ssze azok tartalmat!

Az 6sszehasonlitds szempontjai:

Az ételek csoportositasa megegyezik-e az el6z6 fejezetben targyalt csoportokkal?

Ha nem egyezik, akkor mik az eltérések? irja le észrevételeit!
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

AZ ETLAP

Az étlap az uzlet meleg, hideg étel, tovabba melegitett kész-, illetve félkész étel, valamint
cukraszati készitmény, édesipari termék valasztékat szakmai csoportositas (levesek,
fozelékek, frissensiiltek, stb.) szerint tételesen felsorold artdjékoztaté. Az étlap jol
olvashatéan a termék neve mellett a Magyar Koztarsasag torvényes fizetéeszkozében
meghatarozva tartalmazza az egyes ételek, készitmények, termékek - jellegétél fliggben -
mennyiségére vagy mértékegységére megallapitott, a fogyasztéi forgalomban fizetendd arat
(pl. 4 cl rum - 400Ft, 2dl Coca Cola - 200Ft, Csaladi pizza (50cm) - 900 Ft, Kis pizza (32
cm) - 500Ft). Etlapot azokban a vendéglatd lizletekben készitenek, ‘ahol étlap szerinti
értékesitést végeznek. Az étlap szerinti értékesitési forma lényege, hogy a vendég az
étlaprol rendeli meg a tetszés szerinti ételeket, italokat. Az étlap 'szerinti értékesités
azonban azt is jelenti, hogy nemcsak az étlapon szereplé.ételek rendelhet6k meg, hanem
minden olyan étel, amelyekhez a konyhan a sziikséges nyersanyagok rendelkezésére allnak,
és amelyek anyaghanyad-nyilvantartasa az lizleti nyilvantartasokban szerepel.

Mivel az étlap, mint a kindlat megjelenitésének fontos eleme nagyon sokféle lehet, vegyik
sorra, hogy mik befolydsolhatjak a kialakitasat:

- az lUzlet jellege (étterem, vendéglé, csarda, sorozé, borozo)

- a megcélzott vendégkor (helybéli csalddok, idegenforgalom, helyi fiatalok, csoportok)

- kilonleges események ((nemzetek konyhdi bemutaté, hosszabb id6tartamu
rendezvényekhez kapcsolédo)

- specialis idészakok (szezonalis kindlat, jeles napok kinalata)

1. Az étlap fajtai

- Allandé étlap; a vendéglaté uizlet alapkinalata, amelyet minden nap biztositania kell.
Ez az Ulzlet alland6é valasztéka, amelyet alkalmanként kiegészitenek, bizonyos
id6szakonként pedig atgondolnak, uUjrairnak.

- Napi étlap: napokra lebontva jeleniti meg a kinalatot. Valtozatossagot biztosit, mert
Osszedllitdsi szempontja, hogy egy bizonyos iddétartamon belil a kindlat nem
ismétiédhet.

- “Unnepi étlap: az lnnep napjain az adott Unnep hagyomanyos kiilénlegességeit
kinaljadk vagy az allando étlap mellett vagy 6nmagaban.

- Alkalmi étlap: kiulonleges rendezvények esetén alkalmazzak, ahol nagyobb létszamu
vendégkort kell ellatni rovid idé alatt (Pl. Golf Vilagbajnoksag két hete). Adott
eseményhez kotddo, specidlis, rendszerint kevés ételbdl allé, diszesebb kivitelezésli.

- Diétas étlap: fliszermentes, kaldriaszegény ételeket tartalmaz, specialis ételekkel
(liszt érzékeny embereknek, tejcukor érzékeny embereknek, cukorbetegeknek)

- Gyermekétlap: kisebb adagok, gyermekekhez kozeldll6 fantdzia neves
megfogalmazas, alkalmazkodas kiilalakban is a gyermekekhez.
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2. Az étlap kulalakjaval szemben tamasztott kdvetelmények

Esztétikus megjelenést, figyelemfelkelté, vendégcsalogatéd, a vendéglatd lizlet
rangjat, jellegét kifejezé legyen.

Szerepeljen rajta az uzlet neve, cime, emblémadja, telefonszama, az lizletvezet6 és a
konyhafénok neve.

Az étlapba a nyomtatas utan ceruzaval, tollal belejavitani nem elegans.

Az étlap szerkesztése legyen szellds, logikusan felépitett, az irott részek és az arak
pedig egyértelmiek, jél olvashatoak.

3. Az étlap tartalmaval szembeni elvarasok

Az ételek szabatos rovid, étvagykelté elnevezése, idegen nyelvenis.

Az étlapon szerepl6 ételek mindig kaphatdak legyenek.

Kivanatos, hogy étel-fécsoportonként egy-egy magyar specialitas'is szerepeljen az
étlapon.

Az étterem étlapjan szerepeljen az adott tajra jellemzo hazi specialitas.

A konyhafénok ajanlata csak igazi, a hazra jellemz6 kiilénlegességeket tartalmazzon.
Vagoallatok és vadak husabol késziilt ételeket legalabb 10-12 fajtat tartalmazzon.

Ha azonos fajtaju allat kilonb6z6 részeibdl késziilnek ételek, akkor az étlapon a
nemesebb husrészek szerepelnek el6bb a felsorolasban (bélszin, hatszin)

Azonos husbdl tobbféle étel keriilhet az étlapra; ebben az esetben az elkészités
modja szabja meg a helyes sorrendet: egészben siitéssel készilt ételek, darabban
stltek, szeletben siltek, darabolt hisokbol késziiltek, daralt hdsokbol késziltek.

A vadakbdl késziilt ételeknél a helyes sorrend: szarnyasok, kisvadak, nagyvadak.

4. Az allando étlap felépitése
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Hideg elGételek 4-5 féle: Hideg libamaj zsirjaban, Flstolt marhanyelv tormaval,
Hazisonka sargadinnyével, Sajtkoktél;

Levesek 4-5" féle: higlevesek (Marhahusleves, Eréleves), magyaros higlevesek
(Gulyasleves, Lebbencsleves), kilonleges levesek (Teknécleves, Capauszonyleves),
sliritett ~levesek (Tejfolos burgonyaleves, Jékai-bableves, Tejszines zalai
csirkehusleves, Zellerkrémleves), gyiimolcslevesek (Meggyleves, Almaleves)

Meleg el6ételek 4-5 féle: Hortobagyi husos palacsinta, Rantott Camamber
afonyalekvarral, Majpirével toltott gombafejek;

Halételek 3-4 féle: édesvizi fehérhusu (Balatoni sill6 egészben siitve, Pisztrang kékre
fézve, Toltott csuka), édesvizi barnahisu (Angolna Molnarné médra, Kecsege Karpati
médra, Ponty Orly mbdra), tengeri halak (Zoldséges-tormds lazacszeletek,
Paradicsomos-hagymas tékehalfilé), egyéb hidegvéri allatok (Csigaporkaolt);
Szarnyasokbél készilt ételek 3-4 féle: fehérhilsu szarnyasok (Toltott csirke godolléi
maédra, Kijevi jércemell), barna hdsu szarnyasok (Rizses pecsenyekacsa, Hizottliba-
suilt), Rantott csirkemaj;

Borjuhusbol késziilt ételek: Borjlucsilok Pékné médra, Borjupaprikas;

Baranyhusbol késziilt ételek: Baranyérmék rantva, Birkaporkolt;
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- Sertéshasbdl késziilt ételek: Csabai karaj, Magyaros szlizérmék, Toltott kaposzta,
Szalontidg;

- Marhahusbdl készilt ételek: Angolos bélszin, Bélszinérmék Budapest médra, Hatszin
Udvarmester modra, Gombas marhatokany;

- Vadhusbél késziilt ételek: Ozgerinc egyben ilitve, Szarvas-szelet Vadasz modra,
Nyulcomb vadasan;

- Koretek az étlapon szereplé ételeknek  megfeleléen: burgonyakoretek
(hasdbburgonya, Petrezselymes burgonya, Burgonyapiiré), rizskoretek (Parolt rizs,
Gombas rizs, Mazsolas rizs), tésztakoretek (galuska, tarhonya, kifétt tésztak), vegyes
koretek (Parizsi korités, Virdgaruslany koret), zoldkoretek (Tavaszi korités);

- Salatak 5-6 féle: idényjellegi (Paradicsomsalata, Fejessalata), 'f6zve. késziilt
(Céklasalata, Vajbabsalata), tartositott (Ecetes almapaprika, Csemegeuborka,
Csalamadé), vegyes (Gordgsalata, Sopszka, Friss vegyes);

- Sajtok 3-4 féle: penészes- és fehér (Camambert, Brie), lagy és kenhetd. (tejszines
krémsajt), kecskesajt, félkemény sajtok (Ementali), kemény sajtok (Edami Parmesan),
kék és édeskés sajtok (Gorgonzola, Roquefort);

- Desszertek 4-5 féle: éttermi meleg tésztdk (Szilvasgombdc, Palacsintak,
Aranygaluska,), cukrdsztermékek (Somléi galuska, tortdk, gesztenyepiiré, puding),
fagylaltok, (adag és kehely), parfék;

-  Gyumolcsok 2-3 féle

Természetesen taldlkozhatunk masféle csoportositassal is. Vannak olyan étlapok, ahol
ajanlott koretek egyltt szerepelnek a féételekkel. Vannak olyan étlapok, ahol a felsoroldasnal
nem a fent emlitett sorrendet (kovetik, hanem a meleg elbételek utan szerepeltetik a
készételeket hus fajtanként és mddozatonként és utdna irjdk a frissensiilteket ugyancsak
has fajtanként és modozatonként.

Mivel az étlap nem csak a kinalat megjelenitésének eszkdze, hanem az lizleti arculati elemek
meghatarozé tagja, a. tulajdonosok és lzemelteték dontik el az lzletvezetével és a
szakacsokkal egyeztetve, hogy az étlap melyik formdjat valasztjak. Természetesen az egyes
ételfélék darabszama'is étlaponként eltérd lehet, hiszen egy vadaszhaz, egy halaszcsarda és
egy belvarosi étterem kinalatdnak oOsszeadllitasat meghatdarozza az lizlet jellege és a
vendégkor. A vaddszhaz étlapjan leginkdbb hagyomanyosan vadhusbdl készithetd eléételek,
levesek, féételek és ezekhez ill6 koretek, desszertek, salatdk fognak szerepelni. A
halaszcsardaval viszont a halételek kindlatdban nem fog tudni versenyezni a belvarosi
étterem.. Amikor étlapot allitunk 6ssze, tekintettel kell lenni a fent emlitetteken kivil arra is,
hogy az étlapon szerepl6 ételek ne csak az alapanyag, de az elkészités médja szerint is
valtozatosak legyenek. Figyelni kell, mert ha a koreteket nem szerepeltetjilk az ételnevek
mellett, akkor bizonyos ételek jellegad6 koreteit mindenképpen fel kell tenni az étlapra (PI.
Sertésbordak bakonyi mdédra, Bélszin Budapest maédra).
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TANULASIRANYITO

1. Keresse ki az aldbb felsorolt ételek recepturdit az Internetrél vagy ételkészitési
technologia szakkonyvekbdél és allitsa fel az étlapra kerilés sorrendjét a szakmai
informacidétartalomban leirtaknak megfelel6en!

Sajtkoktél, marhahusleves, zellerkrémleves, meggyleves, madjpirével toltott gombafejek,
balatoni sillé egészben sitve, toltott csirke godolléi médra, borjupaprikds, csabai karaj,
toltott kaposzta, bélszinérmék Budapest mddra, hatszin udvarmester médra, nydlcomb
vadasan, hasabburgonya, petrezselymes burgonya, gombas rizs, galuska, paradicsomsalata,
ecetes almapaprika, aranygaluska;
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2. Gyljtson ki az el6zé fejezetbdl és ebbdl a fejezetbdl 4-5 féle hideg elGételt és irja ide a
kivalasztott ételeket!

3. Gyljtson ki az el6z6 fejezetbbl és ebbdl a fejezeth6l 4-5 féle levest és irja ide a
kivalasztott ételeket!

4. Gyljtson ki az el6zo fejezetbdl és ebbdl a fejezetbSl 4-5 meleg halételt és irja ide a
kivalasztott'ételeket!
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5. Gyljtson ki az el6z6 fejezetbdl és ebbdl a fejezetbbl 4-5 féle hiusételt hiusfajtanként és
irja ide a kivalasztott ételeket!
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6. Gyljtson ki az el6z6 fejezetbdl és ebbdl a fejezetbdl 6-7 féle koretet és irja ide a
kivalasztott ételeket! Ugyeljen, hogy minden hasételhez tudjon kéretet valasztani a vendég!

7. Gyljtson ki az el6z6 fejezetbdl és ebbdl a fejezetbdl 6-7 féle salatat és irja ide a
kivalasztott ételeket!

8. Gyljtson ki az el6z6 fejezetbbl és ebbdl a fejezetbbl 6-7 féle desszertet és irja ide a
kivalasztott ételeket!
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Ezutan nézzék végig ezt a nyers étlapot szakoktatdjaval és javitsak ki benne az esetleges
sorrendi és tartalmi hibakat! Amennyiben elkésziilnek vele, On nagy valdszinliséggel
Osszeallitotta élete elsé étlapjat. Meg kell jegyezni azonban, hogy ez az 6sszeallitds most a
melegkonyhas vendéglaté egység jellegétél (magyaros étterem, haldaszcsarda,
gyermekétkeztetés) és a beszerzési lehet6ségektl (milyen mindségl és elbkészitettségi
arut, honnan, mennyi idé alatt, mennyiért) teljesen fliggetlenil késziilt el. Sem az uzlet
jellegét sem pedig a beszerzési lehet6ségeket soha nem hagyhatjuk figyelmen kivil az
étlapok Osszeallitasakor!

Megoldas

A tanuldsiranyitd. 1. feladatanak megoldasa: Sajtkoktél, marhahusleves, zellerkrémleves,
meggyleves, majplrével toltott gombafejek, balatoni sill6 egészben siitve, toltott csirke
g6dolléi médra, borjupaprikas, csabai karaj, toltott kaposzta, bélszinérmék Budapest médra,
hatszin wudvarmester modra, nyulcomb vadasan, hasdbburgonya, petrezselymes burgonya,
gombas rizs, galuska, paradicsomsalata, ecetes almapaprika, aranygaluska;
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| 1. feladat

irja le, mit tud az allandé étlap kiilalakjarél és tartalmarol!

2. feladat

Hatarozza meg a napi étlap fogalmat!
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| 3. feladat

Hatarozza meg az alkalmi étlap fogalmat!

4, feladat

Hatarozza meg a diétas étlap fogalmat!

5. feladat

Hatarozza meg a gyermek étlap fogalmat!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Kalalak:

Esztétikus megjelenésd, figyelemfelkelt6, vendégcsalogatd, kifejezi a vendéglatd Ulizlet
rangjat.

Szerepeljen rajta: az Uzlet neve, cime, emblémadja, telefonszama, az (zletvezetd /és a
konyhafénok neve.

Tilos beleirni ceruzaval!

Az étlap szerkesztése legyen szellGs, logikusan felépitett, az irott részek és az arak pedig
egyértelmdek, jol olvashatdak.

Beliil:

Az ételek szabatos rovid, étvagykelté elnevezése, idegen nyelven is.

Az étlapon szerepl6 ételek mindig kaphatdak legyenek.

Kivanatos, hogy étel-fécsoportonként egy—egy magyar specialitas is szerepeljen az étlapon.
Az étterem étlapjan szerepeljen az'adott tajra jellemz6 hazi specialitas.

A konyhafénok ajanlata csakigazi, a hdzra jellemz6 kiilonlegességeket tartalmazzon.
Vagoallatok és vadak husabél készilt ételeket legaldbb 10-12 fajtat tartalmazzon.

Ha azonos fajtaju allat kiilonb6zd részeibdl késziilnek ételek, akkor az étlapon a nemesebb
hisrészek szerepelnek el6bb a felsorolasban (bélszin, hatszin)

Azonos husbdl tobbféle étel keriilhet az étlapra, ebben az esetben az elkészités modja
szabja meg.a helyes sorrendet: egészben sitéssel készilt ételek, darabban siiltek, szeletben
siltek, darabolt husokbdl késziiltek, daralt hisokbol késziltek.

A vadakbdl késziilt ételeknél a helyes sorrend: szarnyasok, kisvadak, nagyvadak.

2. feladat

Napi étlap: napokra lebontva jeleniti meg a kinalatot. Valtozatossagot biztosit, mert
osszeallitasi szempontja, hogy egy bizonyos idétartamon beliil a kinalat nem ismétlédhet.
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| 3. feladat

Alkalmi étlap: kulonleges rendezvények esetén alkalmazzak, ahol nagyobb létszamu
vendégkort kell ellatni rovid id6 alatt (Pl. Golf Vilagbajnoksag két hete). Adott eseményhez
kotédé, specialis, rendszerint kevés ételbdl allé, diszesebb kivitelezés.

4, feladat

Diétas étlap: fliszermentes, kaldriaszegény ételeket tartalmaz, specidlis ételekkel (liszt
érzékeny embereknek, tejcukor érzékeny embereknek, cukorbetegeknek).

5. feladat

Gyermekétlap: kisebb adagok, gyermekekhez kozeldlld6 fantazia neves .megfogalmazas,
alkalmazkodas kiilalakban is a gyermekekhez.
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