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A VENDEGLATASBAN ALKALMAZOTT ALLATI EREDETU ELELMISZEREK FAJTAI,
ELELMISZERISMERET

BEVEZETES A HUSOK VILAGABA

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Az éteremben ahol On dolgozik, a megrendelt t6kehds nem bontva érkezett meg. Onnek a
feladata hogy a beérkezett husféleségeket megfelel6en el6készitse a tovabbi feldolgozas
céljabdl. A konyhai feldolgozas soran Onnek ugyelnie kell az elékészités folyaman az allati
eredetli élelmiszerek szakszeril el6készitésére, a tisztitasi veszteségek csokkentésére, a
konyhatechnolégidnak megfelelé formazasra, pacolasra, érlelésre. Szigoruan be kell tartania
a balesetvédelmi, munkavédelmi el6irdsokat, szabdlyokat. Az élelmiszerek biztonsagos
el6készitéséhez alkalmaznia kell az élelmiszerbiztonsagi eléirdsokat, szabalyokat.

Ahhoz hogy ezeket a bonyolult és 0sszetett munkafolyamatokat el tudja végezni, nagyon
sok mindent meg kell tanulnia. Meg kell tanulnia a _munkabiztonsagi, balesetvédelmi és
tlzvédelmi szabalyokat, a HACCP élelmiszerbiztonsagi rendszer Onre vonatkozo elGirasait.
El kell sajatitani az el6készités sordn hasznalt eszk6zok biztonsagos haszndlatat, szakszeri
kezelését. Ezek utan meg kell ismernie a kilonb6z6 allati eredetld élelmiszerek
tulajdonsagait, kémiai és biologiai Osszetételét, a taplalkozasban betoltott szerepiiket,
jelentéségiiket,valamint a -~ kilonb6zé ételkészitési technolégidk soran bekovetkezd
valtozasukat, az dsszetevok atalakulasat.

El6sz0Orre bonyolultnak és nagyon soknak tinik az ismeretek mennyisége. Az alapok alapos
és mély megtanulasaval a késébbi tanulmanyait és munkajat teszi konnyebbé.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Az ember azéta fogyaszt allati eredetl élelmiszereket, amiéta vadaszni tud, illetve
haziasitani kezdte a vadon él6 allatokat. Az allatokat tejikért, bérikért, a szérméért, a
szarnyasokat tojasukért, valamint mindannyit a hisaért tenyésztette.

A hus minden bizonnyal valamennyi husevé kultiraban fontos, kdzponti szerepet tolt
be. Unnepi vagy mas alkalmakkor megfeleld, az alkalomhoz ill6 étel készithetd belSle. Csak
idézziuk fel a Kardcsony, Husvét, illetve mas orszagok / Egyesiilt Allamok- Hélaadas a
pulyka, stb./ ételkészitési szokasait. A hus igen sokoldali étel, készithet6 sutve, fézve,
parolva, roston és még szamtalan moddon. Talalhatjuk tésztaval, rizzsel, burgonyaval,
zOldségekkel és mas szamtalan variacioban.
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Mi a his ? - A has az allatok emberi tapldlkozasra alkalmas izomzatat, a konyhai és
hisipari feldolgozasra alkalmas egyéb részeit, a kotészoveteket, a zsirszoveteket, a
csontokat, az inakat, ereket, idegeket, valamint a vért és belséségeket jelenti. !

e

Az dallati eredet(i élelmiszerek dsszetétele, tapldlkozastani jelentésége:

A his kémiailag vizbél, fehérjébdl, szénhidratokbdl, kevés mennyiségl vitaminokbdl és
asvanyi anyagbdl all.

Viz : a legnagyobb mennyiségben ezt tartalmazzak az allati eredetl élelmiszerek,
60-85 % ban. A viztartalom fiigg az allat koratél, az allattartds maédjatol, és forditott
aranyban van a zsirtartalommal. A tenyésztett allatok husa magasabb viztartalmd mint a
vadon él6ké. Az allati eredetld élelmiszerekben 3-6 % kotott viz taldlhaté. A magas
viztartalom miatt nagyon gyorsan romlé élelmiszerek, gondos feldolgozast és el6készitést,
elkészitést igényelnek.

Fehérjetartalom: az allati eredet(i fehérjék a legfontosabb fehérjeforrasaink. Altalaban
15-30 % -ban taldlhatok az allati eredetli élelmiszerekben. , teljes érték(i fehérjeforrds. Az
adott napi mennyiség bevitele szigortian ajanlott a helyes taplalkozas szempontjabél. A
legfontosabb fehérjék : miozin és az aktin /épité fehérjék/, kollagén és elasztin /
kotbészoveti fehérjék, a zselati alapanyagai /.

Zsirtartalom : az energia potlasat teszik lehetévé, nagyon széles hatarok kozott
mozog, ami 2- 40 %. Fligg az dllat szarmazdasi helyétél- vadonélé vagy tenyésztett,
fajtajatol- milyen allatrél van szé, nemétél- him, néstény vagy ndvendék, tartasatol- milyen
koriilmények kozott élt és mivel taplalkozott, valamint a feldolgozas soran alkalmazott
technolégiatol. Az alacsony zsirtartalmud hus ajanlott, / hal, szdrnyas, sovany marha és
sertés hus /. A zsirtartalom befolydsolja a tdpanyagtartalmat is. A sovany hus tobb értékes
tapanyagot tartalmaz , mint a magasabb zsirtartalmu.

Szénhidratok : minimalis mennyiségben fordulnak elé6 a huisokban, 0,1-2 %-ban.
Féleg érési folyamatokban jatszanak fontos szerepet.

Asvanyi anyagok : mennyisége 1 - 1,5 % , elsésorban a belséségekben talalhatoak,
kivéve a kalciumot ami a csontozat felépitésében jatszik dontd szerepet. A legfontosabb
asvanyi anyagok a kovetkez6k : Kalcium, kalium, vas, cink és réz.

Vitaminok : a hdsokra a vizben oldédé vitaminok jellemzéek. Elsésorban a B -
vitamincsoport tagjai, valamint a majban taldlhat6é A vitamin.

1 Galambosné Goldfinger Erzsébet : Elelmiszer alapismeretek
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A his érése : ahhoz hogy a huds emberi fogyasztdsra alkalmas legyen és kialakuljanak a
fogyasztds szempontjabél értékes tulajdonsdgai, a vagas utan érlelésnek kell kovetkeznie.
Ezen a bonyolult biokémiai folyamat soran zajlanak le azok az atalakulasok, melyek a vagas
soran bekovetkez6 testmerevség az enzimek hatdsara fellazul és a hus feldolgozhatd -
fogyaszthaté lesz. A husban taldlhaté tejsav felel6s az érési folyamatért, ami tulzottan
elhiz6dé érlelésnél karos hatdsu. A hémérséklet fontos tényezd, magasabb hémérsékleten
felgyorsulnak az érési folyamatok. Erésebb rostozatu husoknak tobb id6 kell a megfelelé
érési fok eléréséhez.

A hiis minéségét meghatarozoé tényezok:

A szoéveti 6sszetevdk ardnya: az izomszovetek és a kotdszovetek aranyat jelenti. Minél
tobb az izomszovet tartalom, annal értékesebb a husrész.

A hus szine : a has voros szinét az izomszovetek mioglobin tartalma hatarozza meg.
Nagyon érzékeny vegyiilet, relativ alacsony hémérsékleten a levegd hatdsara kénnyen
bomlik. A has szinét befolyasolé tényezd6k : faja, kora, kot6szovet tartalma, testrész
elhelyezkedése, a vagas korilményei hatarozzak meg.

A his szaga : az illo zsirsavak és tejsav egylttesen adja a his szagat. A friss hds szaga
az egészséges allatra jellemzé. Erés elStt édeskés, érett dllapotban a tejsavas erjedés
eredményeként kissé savanykas illatu. A hus illatanak intenzitasa fligg az allat nemétél,
a him allatok husa erételjesebb illatu.

A hus ize : a hus izét a bennik talalhaté hdsbazisok adjak, melyek nitrogéntartalmu
szerves vegyiletek. Vizben jél oldédnak. Az idGsebb allatok hdsa tobb hisbazist
tartalmaz, melyek az ételkészitésnél értékes szempontok. A husok ize az allatfajtara
jellemzéek.

A has adllomdnya, vagasi feliilete : a hus allomanya és vagasi feliilete fiigg az allat
fajatol , fajtajatél, taplaltsagatol, valamint a hdsrész elhelyezkedésétdl.

A hus romlasa :

A his romlasa elsésorban a gondatlan kezelés és a helytelen tarolds kévetkezménye !

Filledés : enzimes tulérés kovetkezménye, kellemetlen kén-hidrogén szag érezhetd. A
vagds utdn nem megfelelGen lett lehlitve a his, az érlel6 enzimek tovabb miikodtek.
Fiilledés bekovetkezhet akkor is ha meleg , nyers husokat szorosan egymasra rakunk,
nincs meg a megfeleld szell6zés és hiités lehetésége.

Fulledt hast tilos felhasznalni !

Rothadas : fehérje bonté baktériumok okozzak. A hus helytelen kezelésének folyaman
kovetkezik be. A hus fehérje bontd baktériummal fert6zédik és a baktériumok szamara
megfelelé feltételek adottak a szaporoddsra. Megfigyelhet6 valtozasok : a his szine
valtozik, egészséges rézsaszinrdl sziirkésre. Felllete tapadéds , nyalkas lesz.
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Az ilyen hast forgalmazni és feldolgozni szigorian tilos !

AZ ALLATI EREDETU ELELMISZEREK CSOPORTOSITASA :

Nagy vagodallatok : szarvasmarha , borju , sertés , juh

Kis vagéallatok : hazinyul , baromfifélék / tyuk , kacsa, liba, pulyka, /
Husipari készitmények

Nagyvadak : 6z , szarvas , vaddiszné , muflon ,

Aproévadak : nydl , facan , fogoly , fiirj , vadkacsa , vadliba ,

Halak , egyéb hidegvéri allatok.

Tej , tejkészitmények , tejtermékek ,

Tojas

Allati eredet( zsiradékok

Természetesen lehetnek ettol eltéro csoportositisok. Példdaul : Lukdcs-Orisko-Sandor-
Zsolnay: Etelkészitési ismeretek 3., dtdolgozott javitott kiadds 43. oldal. 2

2 Lukéacs-Orisk6-Sandor-Zsolnay : Etelkészitési ismeretek
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1. Nagy vagoéallatok

1. abra. Sziirke marha

Szarvasmarha : a marhahis telitett vorés szind , finoman erezett , marvanyos
szerkezetl , a friss husra jellemz6 kellemes illatd. Tapintasa rugalmas , nyomdaspréba
esetén visszaugrik. Vagasi feliilete fényes. Az idésebb egyedek hus rostjai erésebbek,
nehezebben puhulnak az elkészités soran. A husipari készitmények egyik fontos
alapanyaga.

A marhahus részei , felhasznalasuk :

Bélszin

Szaraz pacban érleljik, esetenként tlizdeljik. Szeleteljik,

Lapos hatszin , . ) .
parolva, egyben sitve, frissen sltve.

l. osztalya

Magas hatszin

Il. osztalyt Felsal Szeleteléssel, parolassal, f6zéssel készitjuk

Gombolyu felsal

Fehérpecsenye

Fekete pecsenye

3 http://network.hu/bogyo/kepek/allatok/szarvasmarha 2010.06.30.
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Hegyes fartd
Hamis farté
Csipdfarté
L?pOCka vastag Szeleteléssel, parolassal, f6zéssel készitjik
része
I Lapocka vékony
osztalyd része
Szegy eleje és | F6zéssel készitjuk
hatulja
Nyak
Iv. Fej Salatanak
osztalyu
Lab, uszaly Levesnek
Apréhusok Porkoltnek, tokanynak
Belséségek | Feivelo Rantva, forrazva
Nyelv F6zve, flistolve
Sziv Porkoltnek, gulydsnak
Tudé Savanyuan
M4j Piritva, parolva
Lép Piréhez
Vese Porkoltnek
Pacal Porkoltnek, becsinaltnak,rantva
Tejmirigy Porkoltnek
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vesepecsenye

labszar

lapocka

nyak

2. dbra. Marhahus bontdsi részei

A marhat hosszaban félbevagva , azutdn két darabban vagva , vagyis negyedelve kapjak
tovabbi feldolgozasra a kereskedelmi és vendéglatéiparai egységek.
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Borji :A borjihus az dallat fiatal kora miatt konnyen emészthetd, lazaszerkezetl ,
kéonnyl rostozatu has. Tejre emlékezteté illatu , zsirszegény , rdézsaszind.
Etelkészitésnél figyelembe kell venni, hogy sokkal gyorsabban elkésziil mint a
marhahus. EIény0s tulajdonsagai miatt a diétas étkezésnél kellene figyelembe venni, de
kissé borsos ara ezt akadalyozza.

A borjuhust b6rébdl kifejtve és fej, [ab nélkiil szallitjak a felhasznalasi helyiikre.

A borjuhust osztalyozzuk bontds utan. A besorolast és a felhasznalds lehet6séget az alabbi
tablazat tartalmazza.

Gerinc, karaj, vesés, szlizpecsenye, comb, .
Egybensiitve, vagy szeletelve

. osztdlyd | fe|sal, di6. rézsa, frikandé
Il osztalya | Lapocka Egybesiitve, vagy apréhus
Szegy Toltve, egybesiitve
Nyak Apréhusnak
Csiilok Egészben siitve, apréhusnak
. Aprohiisok Porkoltnek, becsinaltnak,
osztalyu tolteléknek, ragunak, stb.
Fej Forrazva és rantva
Lab Kocsonyanak, rantva
Belsségek | Feivelo Forrazva és rantva
Nyelv F6zve, parolva, flistdlve

Parolva, rantva, tlzdelve, roston

M3 .
piritva
Tudé, sziv Savanyulan
Lép Pirének
Mirigy Parolva, rantva
Vese Roston, raguként
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Fodor

Porkolt, becsinalt

Sertés : a sertéshus rugalmas tapintasu, enyhén savanykas illatl. Szine vilagosabb a
marhahusnal, pirosas vagy vorés arnyalatd. Allomanya tométt, finom rostozatd. Egyes
testrészeknél zsirral atsz6tt. A zsiros sertéshus lényegesen eltér a sovany sertéshustol,
a koleszterintartalma kétszerese is lehet. A siités és f6zés soran a vagoallatok kozul a
legvilagosabb szind.
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révidkaraj

hosszikaraj

3. dbra. Hasitott félsertés*

A sertéshist kettéhasitva, bérébdl és szalonndajabdl kifejtve kapjuk a konyhara.

A sertéshis osztalyozasat, felhaszndlasi lehetdségét az alabbi tablazat tartalmazza :

4 www.ohki.hu/hus_es_egszseg/index.htm (2010-07-11)
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Révidkarai Egészben siitve, szeletelve, frissen | Fiistolve is
P ovidkara )
I. osztalyd J sltve kaphaté
B ) Egészben siitve, szeletelve, frissen
Hosszukaraj N
slitve
B Egészben sutve, szeletelve,
Szlizpecsenye . .
burkolva, frissen sitve
Tar Egészben siitve, szeletelve, frissen | Flistove is
o arja .
Il. osztélyu J sltve kaphaté
Comb : felsal did, rézsa, | Egészben siitve, szeletelve, frissen | Flistolve is
frikandé slitve, parolva kaphaté
Apréhusnak, egészben sitve, daralt | Flistolve is
. Lapocka i i
osztalyd hisnak kaphaté
, . Flistolve is
Oldalas Egészben siitve, aprohusnak )
kaphaté
Dagadé Toltve. Egészben siitve, aprohudsnak
ol ) . , o Flistolve is
Csulok F6ézve, siitve egészben, apréhiusnak )
kaphaté
L, Porkoltnek, tokanynak, daralt
Iv. Apréhusok i y
osztalyu husnak
) 3 Fustolve is
Fej Kocsonyanak )
kaphaté
5 ) L i Flistolve is
Lab Kocsonyanak, porkdltnek, rantva )
kaphaté
Belséségek | Fejveld Rantva, vesével, piritva
Nvel £S Flstove is
elv 6zve i
Y kaphaté
Sziv Savanyuan, porkoltnek
Tadoé Savanyuan , porkoltnek

11
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Lép Piiréhez
L. Piréhez, rantva, roston siitve,
Maj -
piritva
Vese Roston, raguhoz, velével piritva
Halé Huasok burkoldsahoz hasznaljuk

A juhhls : a baranyhis sovany, zsirszegény, illata tejre emlékeztetd, rozsaszin,
kénnyen emészthetd. Az lrihus jellegzetes, hazai fogyasztoknak kissé szokatlan illatu
hisnak szamit. Sotétpiros, kékes darnyalatl. Az idésebb allatok husa tekintélyes
mennyiségli faggyu is talalhato.

A juhhus bontdsi részei és felhasznalasuk

I osztalya | Gerinc Egészben siitve, szeletelve
Comb Parolva
Il. osztalya | Lapocka Aprohusnak, tekercselve-egészben siitve
Nyak Apréhusnak
Szegy Apréhusnak, toltve
Fej F6zve
Bels6ségek | F6zve, frissen sitve

2. Kis vagéallatok

Hazinydl : a hdazinyldl hdsa fehérjében gazdag, szinte teljesen zsirmentes, tapértéke
igen magas. Husa jé iz(, enyhén roézsaszinl. Mivel konnyen emészthetd, ezért a kimélé
és beteg élelmezésben tolthet be fontos szerepet. A hazinyul husanak minésége fiigg
az allat koratél, nemétdl, tartasatél, vagasi korilményektél, vagdastdl eltelt id6
hosszatdl.

Az ételkészitésre legalkalmasabb a fiatal nyal, amely kb. 3-3,5 hénapos. A fiatal nyul
jellemz6i : nyaka rovid, mellsé labai kdnnyen hajlithatéak. Altalaban konyhakész allapotban
kapjuk, kibontva vagy részeire bontva, frissen vagy fagyasztva, légmentes csomagolasban.

12
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4. dbra. Bontott hdzinyul

A hazinyul részei és elkészitési lehet6ségei:

Gerinc Egészben siitéssel, frissen sutéssel, parolassal

Comb Egészben siitéssel, paroldssal

Lapocka | Parolassal, f6zéssel, aprohtusnak

Nyak Parolassal, f6zéssel
Mell Parolassal, f6zéssel, aprohdsnak
Maj Piritva, rantva, roston, nattiron

Haziszarnyasok : a hdziszdrnyasok husdnak minésége fligg a koratél, nemétdl,
fajtajatol, tartasatél, vagasi korilményeitél, a vagas és felhasznalas kozott eltelt id6tél.

Fehérhisu szarnyasok: a fehérhisi hdziszdrnyasok hdsanak szine a vajszindtél a vildgos
rézsaszinlig terjed. Rostozatuk daltaldban finom. Magas a fehérje és viztartalmuk, éppen
ezért konnyen romlanak. Felhasznalasuk jelentds a kimélé és beteg étkeztetésben.

13
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5. dbra. Csirke

Neve Kora Sulya Jellemzéi Felhaszndlasuk
. Kb. 50 Frissen siitve(
Csibe 7-8 hetes ; L
dkg rantva, pdrizsiasan)
; Frissen sutve,

) 12 hetesnél 70-80 , ,
Csirke o parolva, egészben
nem idésebb dkg N .

sutve, fGzve
i Toltve, egészben
3 Mellcsont vége porcos- . B
i 3-7 hénapos, o , slitve, parolva,
Jérce L 1-1,2 kg | rugalmas, idésebb allat , .
ndivaru allat . mellét lefejtve
mellcsontja merev. o L
filének hasznaljuk
7 honaposnal 5.9 5 Csontos a mellcsont vége, laba | F6zéssel levesnek,
Tyuk id6ésebb, k’ ’ erds, gylris. Gyakran zsiros. parolassal
nGivaru dllat 9 Zsirja j6iz(, sargds szind. készitjiik.
3 hénapos , ;
. 3 i B Egészben siitve,
koraban 1,2-1,5 Husa finom rostozatu, ~ .
Kappan | . 3 ) B parolva, fézve
ivartalanitott kg gyengén zsiros. L
készitjuk.
kakas
7 hénaposnal Laban sarkantyd van, Merev, . 3
o | 1,2-1,5 3 B F6zve, parolva
Kakas idésebb him csontos mellcsontvég. Erés L
, kg 3 ) készitjuk.
allat rostozatu a husa.
Pulyka Akar 10 | Fiatal allat; labai simak, Egészben siitve ,

14
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kilosra is
néhet

fényesek. Idésebbek:
fénytelen, durvak, recések. A
mellehiisa finom rostozatu,
omlés, filének is hasznaljuk.

parolva, frissen

stitve, fézve, toltve

készitjik.

Barnahtisi haziszarnyasok : a barnahdsu haziszdrnyasok husdnak szine a vilagosbarnatél a

sOtétbarndig terjed. Husuk

rostozata eléggé erés,

nehezen emészthetd.

Magas a

zsirtartalmuk, zsirjuk a bér alatti két6szdvetekben és a hasiiregben rakédik le. Az izmok is

jelentésen zsirosak.

6. dbra. Kacsa
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7. dbra. Liba

A barnahusu szarnyasok a kovetkezéek:

Leggyorsabban fejlédé allat. Ketté és fél honap alatt 2-3 kg

stlydra hizik. A fiatal kacsa cs6rének alsd része hajlithaté, | Egészben sitve,
Kacsa az ilyen fiatal kcsa a pecsenye kacsa. Mdja értékes, gazdag | parolva készitjiik.
iz—, illat-, és zamatanyagokban. A himallat a gacsér.
Nagytestd, 9-10 kg sulyu is lehet. A himallat a lad. A fiatal
idei liba csére hajlékony, egyben sitéssel készil. Az | Sitve, piritva,
id6sebb, nagytesti allat zsiros, csére kemény. Az idésebb | fé6zve,
Liba allat elkészitése darabolva gazdasagosabb. A hizlalas | aproléknak,
eredményeként a maja aranytalanul nagyra néhet. Allomanya | vagdaltnak
puha, jo izl, zsiros szerkezetli. A maja joval értékesebb , | készitjik el.
mint maga az allat.
Sulya 1,5 kg is lehet. A fiatal allat ldba fényes és sima,
mellcsontjdnak vége rugalmas. Az id6sebb allat laba recés, | F6zéssel,
mellcsontjdnak vége merev. Legértékesebb része a | paroldssal,
Cyongytyik viszonylag vastag és szépen fejlett mellhis. Combjai | frissen  slitéssel
kicsinyek, testfelépitése a facanéhoz hasonlé. ize a | készitjik.

vadszarnyasokéra hasonlito.
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3. Nagyvadak

A vadak husa zsirban szegény, sok kotészovetet tartalmaz. Tejsavtartalmuk magas, ezért
kemény a husuk. Minéségét meghatarozza a kora, neme, fajtaja taplaltsaga, elejtésének és
kivérzésének korulményei, érlelése, pacolasa. A vadak husanak a szine altaldban sotét a
jelentés mennyiségli festékanyagtdl. Fehérjetartalma jelent6és, akar 20-28 % is lehet.
Felhasznalas el6tt a vadak huasat érlelni szikséges, majd pacoljuk hogy a husrostok
felpuhuljanak. Konyhakészen, illetve mélyhltve kapjuk a vadhist. A fagyasztas
kovetkeztében a husrostok puhulnak, amit az érlelésnél és pacolasnal figyelembe kell venni.

Szarvas :
Osztaly Huasrész Javasolt felhasznalas
I osztaly | Gering, karaj Egészben siitve, frissen siitve
Il osztaly | Comb, lapocka Parolva, fézve
Ill. osztaly Nyak, cstilok, szegy, apréohasok, bels6ségek | Fézve, parolva, frissen siitve

2

Oz :

Osztaly Hisrész Javasolt felhasznalas

I osztaly | Gering, comb | Egészben sitve, frissen siitve

Il. osztaly | Bordak, szegy, | Fézve, parolva

Vaddiszno:
Osztaly Huasrész Javasolt felhasznalas
. osztaly | Gering, karaj, sziizpecsenye Egészben siitve, frissen siitve
Il osztaly | Comb, lapocka Parolva, f6zve
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IIl. osztaly Fej, nyak, csiilok, apréhisok, belséségek | Parolva, fézve, frissen sitve

Muflon :
Osztaly Hasrész Javasolt felhaszndlas
1. osztaly Gerinc, comb Egészben sltve, frissen sitve, parolva

Il. osztaly | Lapocka, nyak, szegy | Parolva, f6zve

4. Aprovadak

Vadnyial :
8. dbra. Vadnyul
Osztaly Hasrész Javasolt felhasznalas
I. osztaly | Gerinc Egészben sitve, frissen slitve, parolva
Il. osztaly Comb Egészben siitve, frissen sitve, parolva
Il osztaly | Lapocka, nyak, mell, belséségek | Parolva, f6zve, frissen siitve
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Vadszarnyasok :

Vadszdarnyasok osztalyozasa :

l. osztalyu :
Fogoly Egészben slitve, parolva
Facan Egészben siitve, f6zve

Fenyvesmadar | Egészben siitve, belséségeivel egyltt készitjiik

Szalonka Egészben siitve, belsGségeivel egyiitt készitjiik

Il. osztalyu :

Vadkacsa | Egészben siitve, parolva

Vadliba Egészben slitve, parolva

Szarcsa Egészben siitve, parolva

Tlzok Egészben siitve, parolva

Ezen beliil elsé osztdlyl a mellehlsa, a tobbi része masodosztalyu kategéridba sorolhato.

5. Halak, hidegvéri allatok

Halak : a halak husa igen taplalo, konnyen emészthetS. Sok teljes értékii fehérjét, A- és D-
vitamint, valamint taplalkozas szempontjabol értékes asvanyi sékat tartalmaz. A halakat és a
tobbi hidegvérd allatot csak friss allapotban szabad felhasznadlni ! Amennyiben a romlas
legkisebb jelét is tapasztaljuk, felhasznaldsuk tilos mert, mert silyos mérgezést okozhat !

A friss hal jellemzdi : szeme élénk szind, csillogd és telt, rugalmas. A kopoltydlemezek élénk
voros szinliek és tisztak.

A romlott hal jellemzG6i : sziirkés nydlka boritja. Szemilk homadlyos és beesett. A
kopoltyulemezek sziirkés szinliek és nyalkasak.
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A tengeri halak altalaban mélyhtitotten érkeznek a konyhara. A mélyh(tott - fagyasztott
tengeri halak, halfilék, a tenger jellegzetes illatat arasztjak, ami egy kicsit szokatlan
szamunkra. A fagyasztott termékeket felengedés utan azonnal fel kell haszndlni,
visszafagyasztani tilos !

A kozepes méretli halak hisa a legizletesebb. A fiatal, kisméretli halak hisa még nem
eléggé izletes, viszont az id6sebb halak husa esetleg zsiros lehet, ami rontja az élvezeti
értékét. Ezt a felesleges zsiradékot el kell tavolitani az el6készités folyaman.

Halak csoportositasa :
Edesvizi fehérhistak :

Sullé6- Fogas : a legnemesebb magyar halfajta. 1,5 kg-ig siillének nevezziik, ezen suly
felett pedig fogasnak. Fehér hisa gyenge rostozatd, szdlkamentes. Testét apré
pikkelyek boritjak. Egészben siitve, szeletben frissen siitve, parolva, illetve hidegen
készithetjiik.

9. abra Siillé

Harcsa : jellegzetes, jéizli, finom rostozatl, szdlkamentes halfajta. A nagyobb
példanyok eléggé zsirosak. A halhis vastagabb részét szeletelve készitjik, a
vékonyabb részét darabolva halaszléhez, paprikashoz, raguhoz hasznalhatjuk. A
torpeharcsat altalaban nylzva, egészben siitve, rantva készitjik.
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10. abra Harcsa

Pisztrang : husa nagyon izletes, szalkamentes. Egészben siitve, filének, parolva, f6zve
készitjuk el.

Csuka: huasa fehér, izletes, de szalkas. Fézve, toltve- egészben siitve és hidegen
készithetjlik.

Keszeg : fehér husu, jo izl, de nagyon szalkds hal. Olajos halnak a kis példanyok,
marindlva, paprikas lisztben egyben sitve, haldszlé alapnak készithetjlk.

Edesvizi barna husu halak :

Ponty : a legnépszeriibb hazai halaink egyike. Hisa izletes, az id6sebb példanyoké
esetenként zsiros. Sok szalkat tartalmaz. Fézve, frissen sitve , parolva készithetjiik.
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11. dbra. Ponty

Kecsege :husa kiilonlegesen finom iz(i, gyenge rostozatl, szdlkamentes. Gerinchdros,
testét bér boritja, ami néhany helyen pancél keménységuii. Melegen és hidegen egyarant
készitjuk.
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12. dbra. Kecsege

Madrna : pontyhoz hasonlé, de annal szalkdsabb, j6 izl hal. F6zve és siilve készitjlk.
Garda : eléggé szdalkas hal. Féleg pacolva, marinalva készitjlk.

Karasz : husa izletes, de nagyon szalkas. Siitve, pacolva, marinalva készithetd.
Compod : hasa izletes. Féleg siitve készitjiuk.

Csikhal : husa jo iz, nem szalkas, viszont eléggé zsiros.

Tengeri fehér hasua halak :

Tengeri nyelvhal : lapos testd hal. Filézéssel négy darab héfehér 3-5 mm vastag

szalkamente filét kapunk. Parolva és frissen sitve készil.
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g

Kovi félszegluszo : kicsi példanyokat, kb. 1,5 kg-ig egyben, a nagyobb példanyokat
szeletelve hasznaljuk. Hasa szdlkamentes, finom rostozatu, fehér szinli. F6zve, sitve

13. dbra. Nyelvhal

és rostos készitjik.
Tékehal : husa fehér, szalkamentes. Siitve, f6zve és hidegen készitjik.

Tengeri barna hisu halak :

Tonhal : hisa szalkamentes, jellegzetesen er@s izl és szagu. Nagyobb példanyai akar a
400 kg-ot is elérhetik. F6zve, siitve, hidegen készithetjiik. Valamint jelentés
halkonzerv alapanyag.
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14. abra. Tonhal

Makréla : hdsa izletes, de eléggé zsiros. Egészben, illetve filézve haszndljuk fel.
Roston, frissen sitve készitjik.

Merlan : kisméretd, szardinia szer( hal. Féleg roston siitve készitjiik.

Szardinia : apré testd, igen izletes, viszont eléggé szalkds hal. Tartositva konzervként,
illetve olajban siitve készitjuk el.

Sprotni : szardinidhoz hasonlé, apré méretl hal. Tartésitva, illetve olajban siitve
készitjik.

Ajoka : husa sotétbarna, kis méretli. Sézdassal tartdsitjdk, Osszetekerik, igy kerdl
forgalomba.

Vandorhalak : jellemzé rajuk az édesvizi és tengeri lakhely valtogatasa.

Lazac : az egyik legjobb izl tengeri hal. Sok fajtdja ismeretes, az elnevezésiikben
elsésorban a szarmazasi hely jelenik meg. Valtozatos testsulyu, a 4 kg-to6l akar a 45-
kg is terjedhet. Hasanak szine a rézsaszin minden arnyalata megtalalhaté. Parolva,
rostos és frissen siitve, de nyersen felfiistolve is készitjuk. lkrajabdl j6 mindségl kaviar
késziilhet.
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15. dbra. Lazacs

Angolna : kigydszeri, hosszukds hal. Hdsa szdlkamentes. J6 izi, de kissé zsiros.
F6zve, siitve, hidegen készitjik.

5 www.fotosearch.hu 2010-07-12
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16. dbra. Angolndk

Tok : hisa kissé sargas, finom izl. Alakja a kecsegére hasonlit, és szintén gerinchuros.
Sutve, f6zve, parolva készitjuk. Ikrajaboél kivalé mindségu kaviar készal.
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17. dbra. Tokhalé

Viza : nagyméretl, szintén gerinchuros hal. Husa szdlkamentes, izletes. Sitve, fé6zve,
hidegen készitjuk. lkrajabol jé6 minéségu kaviar készil.

e

Egyéb hidegvéri allatok :

Edesvizi rakok : hazankban folyami és tavi rakok taldlhatéak. Sziniik altalaban zold. A
folyami rakok teste zomok, vastag és kemény pancél fedi. A tavi rdkok karcsubb
testalkatliak, hosszukas formajuak, vékonyabb a pancéljuk.

A rdkoknak csak az olldiban és az uszalydban van fehér, joizd hus.

A zalai rak a legizletesebb hazankban.

6 www.fotosearch.hu 2010-07-12
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18. dbra. Folyami rdk

Tengeri rakok :

Homar : hasonl6 felépitésd az édesvizi rakhoz, de testmérete joval nagyobb. A
fejtorban Iévé vel6 ( coroil ) igen joizd.

Languszta : ollok nélkiili nagytest( rak
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19. dbra. Languszta

Tengeri pok : hdsa hasonlé a homdarhoz és langusztahoz.
Scampi : édesvizi rak méretd, dlomsziirke szin, ollos rak.
Crevette (garnéla ) : édesvizi rdk méretd, zoldessarga szind, ollos rak.

20. dbra. Garnéla ( crevette )
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Kagylék :
Osztriga : nagyon értékes, joizd. Csak frissen fogyaszthaté, kiilonben mérgezést okoz.
Nyitott héjjal, rossz szaguan érkez6 kagylét tilos atvenni, fogyasztani.

21. dbra. Osztriga

Moule ( mul ): fekete szinl kagylo

Ezen kivil még szamos kagylo fajta kaphaté mélyh(tott allapotban.

Csiga : oktobertél marciusig készithet6. Csak azt a csigat haszndlhatjuk, aminek
haznyildsat mészhdartya boritja.

Béka : csak a tenyésztett kecskebéka combjat hasznaljuk fel. A friss békacomb
halvanykék szinl. Citromkarikakkal rétegezve taroljuk sés vizben. Mélyh(tott
formaban is kaphaté.

Tekn6sbéka : husat a fels és also pancél szétvalasztasa utan tudjuk kivagni.

Polipok, kalmarfélék : hazankban csak mélyh(itott és konyhakész allapotban kaphato.
Kiolvasztas utan azonnal fel kell hasznalni, mert kénnyen romlik.
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22. dbra. Polip

Tintahalak : hazankban csak mélyhiitott és konyhakész allapotban kaphaté. Kiolvasztas
utdn azonnal fel kell hasznalni, mert kénnyen romlik.

23. dbra. Szépia
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6. Husipari készitmények

A husfeldolgozé ipar kiulonb6zé termékeket allit elé, melyek széles valasztékuak, naprol
napra bdévitve a valasztas lehetGségét.

Nyersanyagai :

- Alapanyagok : ipari hus, ipari szalonna, belséségek, bérke, vér

- Adalékanyagok: konyhasd, pac-s6 keverék, avasodasgatlék, allomanyjaviték,
burkol6 anyagok, izesitéanyagok

- Burkol6 anyagok: természetes belek, mesterséges belek

Termékek:
Toltelékes készitmények
Gyorsan romlé készitmények
Hispépbdl és ipari szalonndbél, megfelel6
o fliszerezéssel  késziilt, mesterséges  vagy | Parizsi, virsli,
Vorosaruk

természetes bélbe toltott, fétt vagy enyhén | krinolin, szafaladé
fustolt termék.

A legnépesebb csoport. Huspépbdl, kilonbdzé

méretlire darabolt huasbél, ipari szalonnabdl, )

B B A Y B } Veronai, olasz,

3 fdaszerekbdl készult, fustolt, fott termék. )

Felvagottak . ) ) . | mortadella, soproni,
Mindségét meghatarozza a felhasznalt hdas tb

aranya, mennyisége, minGsége, valamint a

szalonna apritottsaga.

Olcsé huasrészekbdl, erbteljesen flszerezett
készitmények. Jellemzé6 fliszerei a pirospaprika, | Lecsokolbasz,
Kolbaszfélék fokhagyma, koménymag. Vékonyabb bélbe | debreceni paros,
toltik. Lehetnek: nyers-fistolt, fott-fustolt, | langolt kolbasz
hékezelt szaritott, siitnivalo.

El6f6zott nyersanyagbol, gyengébb mingségii
hasokbdl, belséségekbdl, ipari szalonnabdl, | Majas-véres hurka,

Hurkafélék . ., L , . . .
bérke és vér, keményit6 tartalmi anyagbol( pl. | bacskai
rizs), fliszerezett termék.
. Legfontosabb nyersanyaga a sertés vagy | , . .
Kenheté Papai vagy gyulai

marhamdj, fejhas, ipari szalonna. Huspépet is

készitmények ) i
hasznalnak hozza.

majas, majkrémek.

Hussajtok Disznosajt

EI6f6z6tt, nagyobb darabokra vagott sertés és
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marha fejhads, bérke, szalonna,

fliszerek, kocsonyalé késziilt termék.

hispép,

Tartés készitmények

Szalamifélék

Sertéshus, marhahus, flszerek felhasznalasaval
készilt, alacsony viztartalmu készitmény.

Téliszalami,
csemege  szalami,
paprikas-csemege

szalami

Szarazkolbaszfélék

Sertés—-  és marhahisbol  késziilt, ipari
szalonndaval dusitott megfeleléen fliszerezett
termék.

Gyulai
csabai kolbasz

kolbasz,

Darabos termékek

Pacolt, fustolt

termékek

Husrészre jellemz6 alak. Fustoléssel elért
barnasvoros szin, szaraz tapintas. Nyersen is
fogyaszthatéak.

Magyar
lapocka, tarja, comb, stb.

sonka, fustolt

Pacolt,fustolt, fott

Mint az el6z6 csoport, de fézéssel nyerik el

) végsé allapotukat.  Viztartalmuk miatt

termékek . 2
rovidebb ideig eltarthatdak.

Pacolt, fott | Csont nélkul, kocsonyasito anyag i

, o — Gépsonka
termékek segitségevel készul.

S6zott-tea szalonna

Etkezdsi Sertés borrel fedett vagy leb6rozott hat,

ezési i . , . o ,

i hasi, toka szalonndja. Soézva, fistolve, | Flstolt- kenyérszalonna

szalonnak

esetleg fé6zve késziilnek.

F6tt- csécsi szalonna

Dobozos készitmények

Félkonzervek

Alacsony héfokon, kocsonyasité anyaggal készilnek.

Dobozolt sonka,

karaj
Valodi Sterilizalassal, sertés és marhahusbol készilnek, sajat | Készétel
konzervek levében vagy étel formajaban. konzervek.

34




A VENDEGLATASBAN ALKALMAZOTT ALLATI EREDETU ELELMISZEREK FAJTAI,
ELELMISZERISMERET

7. Tej és termékei :

A tej az eml6s allatok tejmirigyeiben képzédik és az ujszilott allatok taplalasara, valamint
emberi fogyasztasra is alkalmas.

Taplalkozastani jelent§sége

Fehérjék

Teljes értékliek, 3, 3 %. Nagyobb részt kazein, kisebb részt savoéfehérje
albumin és globulin.

Zsirtartalom

3,6-3,8 % fajtatol és takarmanyozastél fligg. 60 féle zsirsavat tartalmaz.
Allati zsirok koziil a legkdnnyebben emészthetd.

Tejcukor Kettds cukor, a tej édes izét adja. Tejsavva erjed a baktériumok hatasara.
Asvanyi Nagyobbrészt sok formajaban van jelen. Tartalmaz kalciumot, foszfort,
anyagok magnéziumot, kaliumot, natriumot, klért, ként, vasat, mangant, cinket.
Tartalmazza a zsirban oldédé vitaminokat ) A, D, E, K ), valamint a B
Vitaminok vitamincsoport tagjait és C vitamint. A C-vitamin a feldolgozas soran

jelentésen karosodik.

Fogyasztasi tejek :

Pasztérozott tej: eltarthatésaga 1-2 nap 0- 10 °C- on.

Ultrapasztérozott tej : egynemdsitik és hékezelik. Hosszu ideig eltarthatdak.

Tejkészitmények

izesitett tejkészitmények

Reggeli italok

Sovany tejbdl, répacukor és izesit6é | Kakaos tej,
hozzaadasaval készul. karamellas tej, stb.

Tejes turmix italok

Tej, gylimolcs vagy zoldség, esetleg ezeknek
levei, izesit6anyagok, fliszerek.

Milk Shake italok

Mint az el6z6 csoport, csak alkoholt is
tartalmaz.

Savanyitott készitmények

Natur joghurt

Tejsavbaktérium szintenyészettel késziil.

35




A VENDEGLATASBAN ALKALMAZOTT ALLATI EREDETU ELELMISZEREK FAJTAI,

ELELMISZERISMERET

Gylumolcsjoghurtok

Valtozatos izhatas, a jelleget add gyiimolcs hatarozza meg.

Ivéjoghurtok

Folyékony halmazallapotu joghurtok.

Kefir

Tejsavas és alkoholos erjesztéssel készil, széndioxid tartalmu.

Dusitott zsirtartalmu

készitmények ( zsirtartalmuk a tejének tObbszorose )

Habtejszin

Sdrdn folyé, 30 % zsirtartalmu tejkészitmény. Konnyen habba verhetd.

Kavétejszin

Sdrin folyd, 15-20 % zsirtartalom.

Tejfol

Savanyitott,magas zsirtartalmui készitmény.

Tartositott termékek

Cukrozott  sdritet | Tejb6l késziil beparlassal, répacukor hozzdadasaval. Csokoladéval
tej izesitett valtozata is van.
Laktokrém Tejcukrot nem tartalmazo sdritett tej.
Tel Porlasztasos vizelvonassal ~készul, viztartalma 5 %. Instant (
ejpor i L .
p folyadékban oldédé ) termék.
Tejtermékek :

- Taréfélék: Rendkivil értékes, a tej fehérje tartalmat disitva tartalmazza. Jelentés
kalcium és foszfor tartalma. Kénnyen emészthet6. Tejsavbaktériummal beoltjdk a
megfelelé zsirtartalmi tejet, az alvadékot melegitik, préselik, a savét eltavolitjak.
Turét tehén-, kecske- és juhtejbSl készitenek. Ezt a megnevezésnél fel kell
tlntetni. Rovid ideig eltarthaté termék.

- Sajtok : a sajt olyan termék, amelyek tejbél, tejszinbdl vagy ezek keverékébdl savas
vagy oltés alvasztdssal készitenek, frissen vagy érlelés utan keril a fogyasztokhoz.

Sajtgydrtds folyamata: tej kivalasztdsa- tej beoltdsa ( oltéenzimmel vagy tejsavbaktérium

tenyészettel ) - alvadék kidolgozdsa- formazas,préselés- s6zas-érlelés ( jellegzetes iz és
zamat kialakuldsa )- csomagolas.

Csoportositas lehetgségei:

- Zsirtartalom szerint: sovany( 20 % zsir, félzsiros(32 % zsir ) , zsiros( 45 % zsir)
- Erés szerint: Friss ( tarésajtok), ruzzsal éré ( Palpusztai), nemespenésszel éré(

camambert,
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- Lyukazottsdg szerint: erjedési lyukas( Pannénia ), roglyukas( Ovari ), zart
tésztdju(Cheddar)

Allomany szerint:

Lagy sajtok : magas viztartalom,befelé érnek. Erési idejik 2-3 nap vagy 1-2 hét.
Eréssel né az emészthetdség. Erbteljes illati, pikans izliek. Ovari sajt, Fiistolt sajtok (
kissé sds,enyhén savanykas és fiistolt iz.

Kemény sajtok : alacsony viztartalom, beliilrdl kifelé érnek. Erési idejik 2-=12 hénap.
Allomanyuk kemény, késsel szeletelhetd, reszelhet6. Parmezan sajt ( kemény csak
torhetd. Olaszorszag és Svdjc a hazdja. Zart tésztdju, kissé csipds izl, 1-3 évig ér.
Ementali sajt ( 70-90 kg tomegi sajt, Svajcbol szarmazik. Erjedési lyukas. Hazankban
Panndnia néven is gyartjdk ). Hajdu sajt (gyart tésztdju sajt.Zamatos, magas
sotartalom,halvanysarga szin. A juhtejbdl készilt Kaskaval sajt hazai valtozata ).
Omlesztett sajtok : gyartasuk 1911-ben kezd8dott Svajcban. '926 6ta gyartjak
Magyarorszagon.

Gyartasi miivelet: természetes sajt apritdsa, megolvasztds 6mleszté sé segitségével,

izesit6 anyagok ( sonka, fiiszerek, zo6ldségfélék, stb.) hozzaadasa, hiités és
csomagolas.

Csoportositasuk:

Omlesztett tdmbsajtok : Hovirag, Tura, Lapka; Vaghatd, kenhetd sajtok : Mackd, Medve
. [zesitett dobozos dmlesztett sajtok : Royal, Mese ; Egyéb csomagolasi sajtok : Boci
csaldd, Camping sajtkrémek.

8. Atojas:

A tojas egy megnagyobbodott petesejt, amelybdl az 0j utéd fejlédik, ezért tartalmazza az

élethez sziikséges 0sszes tapanyagot. Tojas alatt a tyuktojast értjiik.

Tojas felépitése és Osszetétele

Meszes héi Pérusos szerkezetd, tojas tomegének 10 %-a. Kivil vékony fehérje réteg, a
z . . . .
! kutikula fedi, mely védi a tojast a romlastol.
Kettds A meszes héj és a fehérje kozott helyezkedik el. A tojas tompabb végénél
héjhartya kettévalik, a légkamrat zarja magaba.
Az 0Ossztomeg 60 %-a. Higabb és siriibb fehérje részt tartalmaz.
Tojasfehérje | Legnagyobb része viz 86-91 %, fehérje 8-12 %. Talalhaté benne B vitamin,
szénhidrat, zsir és asvanyi sok.
Osszecsavarodott fehérjeszalak alkotjak. Kettds feladata van: a tojassargdjat
Jégzsinér a kozéppontban tartja, masrész véds szerepe van. Lizozim enzimet
tartalmaz, mely csiraolé hatasu.
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A tojas legértékesebb része, Ossztomeg 30 %-a. Tapanyagokban a
Tojassargdja | leggazdagabb. Viztartalma 45-50 %, fehérjetartalma 14-17 %, zsirtartalma
magas, 30-34 %. A, D, E és B1-B2 vitamint tartalmaz.
belsé hig fehérje csirafolt
kiils6 hig fehérje
fehérjezacsko

bels6 héj-
hartya

jégzsinér latebra
iils6 héjhartya

fehér szikréte
8 Jjégzsinoros fehérjeréteg

sarga szikréteg

24. abra. Tojas szerkezeti felépitése

A tojds mindsitése : a tojas mindségét frissessége, tomege, héj épsége, tisztasaga és a tojas
beltartalma hatarozza meg.

Osztalyozasa :

A osztaly | Friss tojas, (S=53 g; M=53-56 g; L=63-72 g, XL=73 g és e felett)

Bosztaly | Masodosztalyu, illetve tartésitott tojas

C osztaly | Gyenge minéségd, élelmiszeripari hasznositasra szan tojas.

Szaraz, hiivos,

szellés helyen, idegen szagoktél mentesen kell tarolni. Haszndlnak mar

6zonkezelt tojasokat a vendéglatasban.
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9. Allati eredet(i zsirok :

Az allati eredetld zsirok nehezebben emészthet6. Szobahémérsékleten altalaban kenhetd
allomanyuak.

Elsésorban a sertészsirt értjiuk allati eredetli zsiradékon. A sertészsir az allat zsirdus
kotészoveteinek kiolvasztasaval nyerjik

A sertészsir eléallitasanak folyamata:

- A zsirszovetek el6készitése.
- Olvasztas

- Tisztitas

- Hités, csomagolas

- Finomitas

A j6 minGségli sertészsir szine fehér vagy enyhén sargas szinid. lllata és ize enyhén
toportylre emlékeztetd, de nem porkolt jellegd. Idegen szagoktél és izekt6l mentes.

Egyéb dallati eredetli zsiradékok :

- Libazsir : az allat béralatti és haslregi zsirraktarozo szoveteibdl nyert termék.Szine
vildgossarga.

- Tyukzsir : a kereskedelemben baromfi zsirként keriil. Szine sotétebb a libaénal,
allomanya lagy, szaga sajatsagos.

- Faggyu : szarvasmarha és a birka zsirszoveteibdl nyert termék. Szine és szaga az
allatra, takarmanyozas jellegére utal.

A vaj is az allati eredetli zsirok kozé tartozik, mert a tejbdl készil. A tejzsirt koncentralt
formdaban tartalmazza. A legkénnyebben emészthet6 allati zsir. Zsirtartalma 80-93 %.

TANULASIRANYITO

Munkahelyén figyelje meg a beérkezé huis allapotat és jellemzdit, az atvétel folyamatat és
azt, hogy hogyan ellenérzik a his mindségét.

Figyelje meg a hus tarolasanak lehetéségeit, médjat. Készitsen a megfigyeléseirdl jegyzetet.
Menjen el tékehust arusitd Uzletekbe. Figyelje meg a és érdeklédjon a has kezelésének,

tarolasanak és minéség megd6rzés lehet6ségeinek modjairél. A kapott informaciét jegyzetelje
le és 6rizze meg a késbbbi visszaellenérzés céljabol.
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Alaposan nézze meg a munkahelyére érkezé his feldolgozottsagat. A latottakat jegyezze le.
Majd ha lehet6sége van, akkor menjen el egy husfeldolgozé (zembe, vagohidra,
kereskedelmi lizletbe, esetlegesen egy szakmai osztdlykirandulds alkalmaval. Figyelje meg a
hisok feldolgozasat, jegyzetelje le a latottakat. Hasonlitsa 6ssze a latogataskor tapasztalt
feldolgozast és az On munkahelyén torténd feldolgozast.

Gyakorlati munkahelyén hasonlitsa 6ssze a kiilonféle szarnyas husok rostozatat, allomanyat
és feldolgozdasuk lehetdségeit.

Internetes keresd segitségével gylijtson 0ssze szdrnyas hus recepteket.
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Gyakorlati munkahelyén tanulmanyozza 4t az étlapot, hogy milyen nagyvad hudsokat
ajanlanak a vendégeknek. Kérdezze meg a konyhaf6ndkét a nyersanyagvalasztas,
elékészités és feldolgozas maodjarél.

Gyakorlati munkahelyén hasonlitsa 6ssze a kiilonféle nagyvad husok rostozatat, dllomanyat
és feldolgozasuk lehetéségeit.

Internetes keresé segitségével gyljtson 6ssze nagyvad hus recepteket.
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Gyakorlati munkahelyén hasonlitsa 6ssze a kiilonféle apréovad hisok rostozatat, allomanyat
és feldolgozasuk lehetdségeit.

Internetes keresd segitségével gyljtson 0ssze aprévad hus recepteket.
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Gyakorlati munkahelyén tanulmanyozza at az étlapot, hogy milyen hal és hidegvérd allatok
husat ajanlanak a vendégeknek. Kérdezze meg a konyhafé6ndkot a nyersanyagvalasztas,
el6készités és feldolgozas maodjarol.

Gyakorlati munkahelyén hasonlitsa 6ssze a kilonféle hal és hidegvérii allatok hisanak
rostozatat, dllomanyat és feldolgozasuk lehetéségeit.

Internetes keresd segitségével gylijtson 6ssze hal és hidegvérd allat husabol készilé étel
recepteket.
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Latogasson el egy hipermarket, vagy egy nagyobb élelmiszeriizletbe. Nézze meg hogy
milyen huasipari termékeket arusitanak. Hasonlitsa 6ssze a kilonféle termékek dsszetételét,

vagasi feluletét.

Internetes keres6 segitségével keressen kilonb6zé huasipari termékeket gyarté és
forgalmazé cégek honlapjat. Tanulmanyozza at termékkindlatukat és hasonlitsa 6ssze éket.

Az internet keresé segitségével gylijtson minél tobb példat a hisipari termékek vendéglato-
ipari felhaszndlasdnak lehet6ségére !

Latogasson el egy hipermarket, vagy egy nagyobb élelmiszeriizletbe. Nézze meg hogy
milyen tekipari termékeket arusitanak. Hasonlitsa 6ssze a kiilonféle termékek 6sszetételét,

vagasi fellletét.

Internetes keresé segitségével keressen kiilonboz6 tejipari termékeket gyartd és forgalmazé
cégek honlapjat. Tanulmanyozza at termékkinalatukat és hasonlitsa 6ssze 6ket.
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Az internet keresé segitségével gyljtson minél tobb példat a tejipari termékek vendéglaté-
ipari felhasznaldsanak lehetéségére !
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Gyakorlati munkahelyén hasonlitsa 6ssze a tojas kilonféle felhasznaldsat.

Internetes keresé segitségével gyljtson 0ssze tojasos étel recepteket.
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X

Gyakorlati munkahelyén tanulmdnyozza at hogy milyen névényi zsiradékokat haszndlnak,
melyiket milyen formdban haszndljak. Kérdezze meg a konyhafénokot a
nyersanyagvalasztds, el6készités és feldolgozas maédjarél.

Internetes keresé segitségével gyljtson Ossze kiilonféle novényi zsiradékokat,
tanulmanyozza at felhasznalasi lehetdségeiket.
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| 1. feladat

Mit nevezink hidsnak ?

2. feladat

Melyek a hus legfontosabb 6sszetevGi ?

3. feladat

Sorolja fel a his mindségét meghatarozé tényezdket :

4 feladat
Mit neveziink romlasnak ? Sorolja fel a romlas fajtait :
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5. feladat

Ismertesse a nagy vagéallatok husanak jellemzéit !

6. feladat

Sorolja fel a marhahus részeit?
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7. feladat

Sorolja fel a sertéshis részeit?

8. feladat

Soroljon fel egészben siitésre alkalmas husrészeket.

9. feladat

Soroljon fel porkoltnek valé hiusrészeket.
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10. feladat

Mitél fligg a haziszarnyasok hdsanak mindsége ?

11. feladat

Miért van jelent6sége a diétas és kimélo étkezésben a fehér hisu szarnyasoknak ?

12. feladat

Hogyan értékeljiik a barnahisi szarnyasok hisat emészthetéség szempontjabol ?
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13. feladat

Milyen jellemzdi vannak a kacsanak, libanak, gyongytyiknak ?

14. feladat

Hogyan csoportositjuk az ételkészités szempontjabél a vadon élé allatokat ?

15. feladat

Milyen tényezdk befolydsoljak a vadak hiisdnak mingségét ?
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| 16. feladat

Melyek a szarvas és vaddiszno hlsrészei, hogyan osztalyozzuk 6ket ?

| 17. feladat

Hogyan csoportositjuk a halakat ?

18.feladat

Miért romlik kdnnyen a halhus ?

19. feladat

Melyek a legismertebb tengeri halak ?
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20. feladat

Melyek a legismertebb édesvizi halak ?

21. feladat

Sorolja fel a husfeldolgozé ipar anyagait !
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22. feladat

Hogyan csoportositjuk a husfeldolgozo ipar termékeit ?

23. feladat

A sertés melyik testrésze alkalmas szalonna készitésére ?

24. feladat

Mi értlnk a tej fogalman ?
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25. feladat

Miért idedlis taplalék a tej ?

26. feladat

Hogyan csoportositjuk a tejipar termékeit ?

27. feladat

Mi a kulonbség a tejfol és a kefir kozott ?

57



A VENDEGLATASBAN ALKALMAZOTT ALLATI EREDETU ELELMISZEREK FAJTAI,
ELELMISZERISMERET

| 28. feladat

Milyen szempontok alapjan csoportositjuk a sajtokat ?

29. feladat

Mit neveziink tojasnak ?

30. feladat

Miért értékes élelmiszer a tojas ?

31. feladat

Mik a tojas minGsitésének szempontjai ?
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32, feladat

Milyen nyersanyagokbol késziilnek allati eredet(i zsiradékok ?

33. feladat

Sorolja fel a sertészsir el6allitasanak folyamatat !
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MEGOLDASOK

| 1 feladat

A has az allatok emberi taplalkozasra alkalmas izomzatat, a konyhai és husipari
feldolgozasra alkalmas egyéb részeit, a kotészoveteket, a zsirszoveteket, a csontokat, az
inakat, ereket, idegeket, valamint a vért és bels6ségeket jelenti.

| 2 feladat

Viz; fehérje; szénhidratok, zsirok, asvanyi anyagok, vitaminok.

| 3. feladat

- Szoveti 6sszetevék aranya
- Hus szine

- Huasize

- Has illata

- VAagasi feliilete, allomanya

4, feladat

A his emberi fogyasztasra alkalmatlanna valik gondatlan kezelés, helytelen tarolas |,
enzimek és mikroorganizmusok karos hatasara.

- Fulledés
- Rothadas

5. feladat

- Szarvasmarha : a marhahis telitett voros szind , finoman erezett , marvanyos
szerkezetl , a friss hulsra jellemzd kellemes illati. Tapintdsa rugalmas ,
nyomaspréba esetén visszaugrik. Vagasi fellilete fényes. Az id6sebb egyedek his
rostjai erésebbek, nehezebben puhulnak az elkészités soran. A hdsipari
készitmények egyik fontos alapanyaga.

- Borju :A borjuhuds az allat fiatal kora miatt konnyen emészthetd, lazaszerkezetd |,
konnyl rostozatl hus. Tejre emlékeztetd illati , zsirszegény , rézsaszind.
Etelkészitésnél figyelembe kell venni, hogy sokkal gyorsabban elkészil mint a
marhahus. Elényds tulajdonsagai miatt a diétas étkezésnél kellene figyelembe
venni, de kissé borsos ara ezt akaddlyozza.
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- Sertés : a sertéshus rugalmas tapintasu, enyhén savanykas illati. Szine vildgosabb a
marhahtsnal, pirosas vagy voros arnyalatd. Allomanya tomeétt, finom rostozatd.
Egyes testrészeknél zsirral atszétt. A zsiros sertéshus lényegesen eltér a sovany
sertéshustél, a koleszterintartalma kétszerese is lehet. A siités és f6zés soran a
vagéallatok koziil a legvildgosabb szindi.

- A juhhds : a baranyhus sovany, zsirszegény, illata tejre emlékeztetd, rozsaszin,
konnyen emészthetdé. Az iriihus jellegzetes, hazai fogyasztoknak kissé szokatlan
illatd hdasnak szamit. Sotétpiros, kékes arnyalatd. Az idGsebb allatok husa
tekintélyes mennyiségli faggyu is taldlhaté.

6. feladat

Bélszin- vesepecsenye, lapos hatszin, magas hatszin, felsdl, gombolyld felsal,
fehérpecsenye,feketepecsenye, hegyes fartd, csipéfarté, hamis fart, lapocka vastag és
vékony része, szegy eleje és hatulja, nyak, labszarak, fej, uszaly ( farok ), labak.

7. feladat

Rovidkaraj, hosszlkaraj, szlizpecsenye, comb, tarja, lapocka, oldalas, dagadd, csulok, fej,
lab.

8. feladat

- Marhahus : bélszin, hatszin,

- Borjuhus : gerinc, karaj, lapocka, vesék, szlizpecsenye, comb, felsal, did, rdzsa,
frikando,

- Sertéshus : rovid és hosszlikaraj, szlizpecsenye, tarja, comb, dio, rézsa, frikando,
oldalas, dagadd,csiilok,

- Barany és urtihas : gerinc

9. feladat

- Marhahus : labszarak, apréhisok, sziv, vese, pacaltégy
- Borjuhus : apréohusok, fodor,

- Sertéshus : lapocka, csiilok, lab, sziv,

- Barany és uruhus : lapocka, nyak,

10. feladat

- Koratol

- Nemétdl

- Fajtajatol

- Tartdsatél

- Vagasi koriulményektdl

- Avagas és a felhaszndlas kozott eltelt id6tol
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| 11. feladat

Rostozatuk altalaban nagyon finom. Magas a fehérje és viztartalmuk, ezért koénnyen
emészthetbk.

12.feladat

Husuk er6s rostozatu, zsirtartalmuk elég magas. Ezért emészthetéség szempontjabdl
nehezen emészthetének indsitjik.

13. feladat

Kacsa : Leggyorsabban fejl6dé allat. Kett6 és fél honap alatt 2-3 kg sulyura hizik. A fiatal
kacsa csérének alsé része hajlithaté, az ilyen fiatal kcsa a pecsenye kacsa. Maja értékes,
gazdag iz- , illat-, és zamatanyagokban. A himallat a gacsér.

Liba : Nagytestli, 9-10 kg sulyu is lehet. A himallat a lad. A fiatal idei liba csére hajlékony,
egyben sitéssel késziil. Az idésebb, nagytest(i allat zsiros, cs6re kemény. Az idésebb allat
elkészitése darabolva gazdasagosabb. A hizlalas eredményeként a maja aranytalanul nagyra
néhet. Allomanya puha, j6 iz(, zsiros szerkezetli. A maja joval értékesebb , mint maga az
allat.

Gyongytyuk : Sdlya 1,5 kg is lehet. A fiatal allat laba fényes és sima, mellcsontjanak vége
rugalmas. Az idésebb allat laba recés, mellcsontjanak vége merev. Legértékesebb része a
viszonylag vastag és szépen fejlett mellhis. Combjai kicsinyek, testfelépitése a facanéhoz
hasonlé. ize a vadszarnyasokéra hasonlito.

14. feladat

Nagyvadak : szarvas, 6z, vaddiszn6, muflon

Aprévadak : vadnyil, szalonka, fenyvesmadar, fogoly, fiurj, facan, vadkacsa, vadliba

15. feladat

- Koratol

- Nemétdl

- Fajtajatol

- Taplaltsaga

- Elejtésének és kivérzésének korilményei
- Erlelése

- Pacolasa
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16. feladat

Szarvas : |. osztalyu - gerinc, lapocka
Il. osztalyu - comb, lapocka
lll. osztaly - nyak, szegy, apréhusok, belséségek, csiilok
Vaddiszné : I. osztdlyu - gerinc, karaj, szlizpecsenye
Il. osztalyt - comb, lapocka

lll. osztalyu - fej, nyak, cstilok, apréhusok, belséségek

17. feladat
Edesvizi halak : édesvizi fehérhasu halak, édesvizi barnahdsu halak

Tengeri halak : tengeri fehérhasi halak, tengeri barnahisu halak

Vandorhalak

18. feladat

Magas viztartalom, laza kotészovet, nydlkaval fedett bér, his kedvezd 6sszetétele, halhus
gyenge ligos kémhatasa.

| 19. feladat

Nyelvhal, tékehal, tonhal, makréla, merlan, szardinia, sprottni, ajoka.

| 20. feladat

Sillé, harcsa, pisztrang, csuka, keszeg, ponty, kecsege, marna, garda, karasz, compo,.

| 21. feladat
Alapanyagok : ipari hus, belséségek, ipari szalonna, vér, bérke
Adalékanyagok : konyhaso, pac-soékeverék, avasodasgatlok, allomanyjavitok, izesitéanyagok

Burkolbéanyagok : természetes belek, mesterséges belek

22. feladat

Toltelékes készitmények :
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- Gyorsan romlo készitmények : vorosaruk, felvagottak, kolbaszfélék, hurkafélék,
kenheté huskészitmények, hussajtok

- Tartés termékek : szalamifélék, szarazkolbaszfélék

- Darabos készitmények : pacolt-flistolt termékek, pdacolt- fustolt-fétt termékek,
pacolt - fétt termékek,

- Dobozos készitmények :

- Félkonzervek

- Valédi konzervek

23. feladat

A sertés leb6rozott vagy bérrel fedett hat-, hasi-, tokaszalonnajabél, valamint szalonnas
hisrészekbdl ( oldalas, karaj ) készilhetnek.

24. feladat

A tej az emlGs allatok tejmirigyeiben képzddik és az ujszulott allatok taplalasara, valamint
emberi fogyasztasra is alkalmas.

25. feladat

A tej tartalmazza azokat a taplalé anyagokat, melyek az Ujsziilott és a fiatalszervezet
felépitéséhez, fenntartasahoz sziikségesek.

26. feladat

- Fogyasztasi tejek

- Tartésitott tejtermékek
- Tejkészitmények

- Tejtermékek

- Egyéb termékek

27. feladat

Joghurt : joghurt kulturaval oltjak be.

Kefir : tejsavbaktériumok és éleszté hatasara alakul ki.

28. feladat

Csoportositas lehetGségei:

- Zsirtartalom szerint: sovany( 20 % zsir, félzsiros(32 % zsir ) , zsiros( 45 % zsir)
- Erés szerint: Friss ( tardsajtok), ruzzsal éré ( Palpusztai), nemespenésszel érd(
camambert, brie )
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- Lyukazottsdg szerint: erjedési lyukas( Pannénia ), roglyukas( Ovari ), zart
tésztdju(Cheddar)

Alloméany szerint:

Lagy sajtok : magas viztartalom,befelé érnek. Erési idejiik 2-3 nap vagy 1-2 hét. Eréssel né
az emészthet8ség. Erbteljes illatd, pikans izliek. Ovari sajt, Fiistolt sajtok ( kissé sés,enyhén
savanykas és flistolt iz.

Kemény sajtok : alacsony viztartalom, beliilrél kifelé érnek. Erési idejiik 2-12 hénap.

Omlesztett sajtok : gyartasuk 1911-ben kezdddétt Svajcban. '926  ¢éta gyartjak
Magyarorszagon.

Gyartasi mivelet: természetes sajt apritasa, megolvasztas dmleszté s6 segitségével, izesits
anyagok ( sonka, fliszerek, zoldségfélék, stb.) hozzaadasa, hiités és csomagolas.

29. feladat

A tojas egy megnagyobbodott petesejt, amelybdl az 0j utéd fejlédik, ezért tartalmazza az
élethez sziikséges 0sszes tapanyagot. Tojas alatt a tyuktojast értjiik.

| 30. feladat

Minden tdpanyag megtalalhaté benne, ami az élet kialakulasahoz és fejl6déséhez sziikséges.

| 31. feladat

A tojas mindsitése : a tojas mindségét frissessége, tomege, héj épsége, tisztasdga és a tojas
beltartalma hatarozza meg.

| 32. feladat

Sertés, szarvasmarha (faggyu, a tejbdl a vaj ), birka , liba, tyuk.

| 33. feladat

A sertészsir eldallitasanak folyamata:

- A zsirszovetek el6készitése.
- Olvasztas

- Tisztitas

- Hdtés, csomagolas

- Finomitas
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