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NOVENY! EREDETU ELELMISZEREK UTJA A KONYHAN

A zoldségek el6készitésének fontossdgat nem lehet eléggé hangsulyozni. Nagyon sok
tudassal, tapasztalattal kell rendelkeznie a szakacsnak, hogy eleget tudjon tenni a munkaja
altal tamasztott kihivasoknak. Tudnia kell gyorsan, de mégis gazdasdgosan elékészitenie.
Olcsoén, de finoman és jo mindségben elkésziteni az ételeket. Ez roppant felelésségteljes
feladat, aminek csak a jol felkésziilt, megfelel6 elméleti tudassal és kell6 gyakorlattal
rendelkezd szakember tehet eleget.

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

On egy vendéglatd egység konyhdjan dolgozik mint szakdcs. A konyhavezetd szakacs
tobbféle nyersanyagot kér a raktarbdl. Az On feladata hogy a raktdrakbdl ésszeszedje az
alapanyagokat, és az el6zetes ismeretek alapjan az el6készitében az utasitasoknak
megfeleléen el6készitse a nyersanyagokat.

A kovetkez6 nyersanyagok mellé irja oda, honnan, melyik raktarbdl vételezte az anyagokat
és hogyan kell el6késziteni.

Liszt

Rizs

Sargarépa

Alma

Paradicsom

Korte

Fejes salata

Zsemlemorzsa

Uborka
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Sz616

Zellergumo

A ZOLDSEG- ES GYUMOLCSFELEK ELOKESZITESE

A nyersanyagok el6készitése a beérkezé 4aru mennyiségi, mindségi és értékszerinti
atvételével kezddédik.

Gazdasagi bejarat: a helyét Ggy kell meghatarozni, hogy gépjarmdvel jol megkozelithetd
legyen az utcardl. Minél tavolabb keriljon a vendégek altal igénybe vett teriletektdl és a

vendégbejarattol.

Biztositani kell az 4ru kénny(l rakodasat, mozgatasat.

1. dbra. Aruszallito kézikocsik
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2. dbra. Rekeszmozgato kocsik

Altaldban a gazdasagi bejaraton keresztiil oldjak meg a személyzet be- és kilépését is.

Fontos szabdly, hogy a nyersanyagok, a késztermékek és a hulladékok, maradékok utvonala
nem keresztezheti egymast. Ha térben nem elvdlaszthaté az anyagok mozgatdsa, akkor
idében kell azt megoldani.

Atvevéhelyiség: Ebben a gazdasagi bejarathoz kapcsolédé helyiségben, amely lehet egy
kiszélesitett folyoséi rész, ha megfelel az aruatvételi szabalyoknak, torténik az
arumennyiségi és mindségi atvétele.

Csak az olyan megrendelt és megbizhaté forrasokbd6l szarmazé arut vehetiink at, amely
megfelel az élelmiszerbiztonsagi szabalyoknak!

A mennyiségi atvétel utan kovetkezik a mindségi ellenérzés.
Vizsgalni kell:

- a szallité levélen, szamlan taldlhato adatok a valdsagnak megfelelnek-e
- a szavatossagi idét

- szarmazasi helyet

- frissességét,csomagolas sértetlenségét

- az eléhiitott, mélyh(itott aruk megfelel6 hémérsékletét

Az atvevé helyiség legfontosabb eszkozei a kalibralt és folyamatosan ellenérzétt mérlegek.
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3. dbra. Hitelesitet mérleg ( ugynevezett mazsa )

Az arut csak a megbizott és kell6 szakértelemmel rendelkezé személy ( vezetd, szakics,
raktaros, gazdasszony ) veheti at.

Raktarak: a raktarozas célja, hogy a beszerzés és felhaszndlas kozotti idére megérizzik a
nyersanyagok minéségét. Fontos szempont az arukészlet mennyiségének koézelitéleg pontos
meghatarozasa. Keriljik el ha lehetséges az aruhidnyt, illetve az arubdséget.

Jol szervezett Uzletben higiénikusan,konnyen és gyorsan jutnak el az aruk a raktarakba.
Ennek feltétele a megfeleléen kialakitott kozleked6éfolyosdk ( szélesség, tisztantarthatosag )
és a raktarak a gazdasdagi bejarathoz koézel, azzal lehetéleg azonos szinten legyenek.

Raktarozas alapkovetelményei:

- szakositas ( az aruk tulajdonsagai alapjan mas-mas raktarba, kell6en elvalasztva kell
elhelyezni)

- min6éség meglbrzése ( a tarolas korilményei az aruk sajatossagaihoz igazodik )

- HACCP kovetelményeinek valé megfelelés (a megfelel6 tisztasdg fenntartdsa,
rendszeres takaritas. A tarolo allvanyok lehetéleg rozsdamentesek legyenek. )

- attekinthet8ség ( jol szervezett raktarban kdnnyen megtaldlhatd minden, konnyl az
arukészlet ellenérzése. Célszerli feliratok elhelyezése. )
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- szavatossagi id6 figyelemmel kisérhetésége (a friss és tartds szavatossagu aru

keriiljon hatra, elére a régebbi és rovid szavatossagu legyen elél )

- vagyonbiztonsag

( megfelel6 zarhatésag,

megakadalyozni )

illetéktelenek

bejutasat  kell

Ami most minket érdekelhet, azok a raktarak melyekben a novényi eredetli élelmiszereket

tarolhatjuk.

Szarazaruraktar:
Arufajta Példak Tarolas médja
Liszt, cukor, szaraztésztak, so, rizs, | Dobozban, zacskoban,
Szarazaruk gabonadrlemények, szaraz | zsakban, 4allvanyon, polcon,
hiuvelyesek, olajos magvak, stb. emelvényen
Jol zarhaté csomagolasban,

Flszerek, ételizesit6k

Szemes bors, fliszerpaprika,

mustar, ketchup, ételecet, stb.

ami a nedvességtdl, idegen
szagoktol védi, polcon

P

Zé6ldség és | . 3 Polcon, biztonsagosan
o Uveges vagy fémdobozos konzervek
gyimolcskonzervek elhelyezve
., Uveges, fémdobozos, vodros o
Savanyusagok > . ., Polcon, vagy hitében
tartositott készitmények
Kulonféle novényi olajak, | Polcon, higiénikus

NoOvényi zsiradékok

sttézsiradékok

csomagolasban

Satdipari termékek

Kenyér, kifli, zsemlemorzsa

Ha nincs kulon raktar, akkor
kialon polcon, jél elkilonitve
mas aruktol

A szarazaruraktarban mérlegek, munkaasztal, hit6k, mélyh(it6 szekrények, polcok kellenek
a biztonsagos és higiénikus munkavégzéshez.
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4. dbra. Digitdlis mérleg

Gylumolcs és zoldségraktar ( foldesaru raktar ):

A gyimolcs és zoldségféléket hiivos, lehetdleg hiitott, megfeleld paratartalmu légteri térben
kell tarolni, mert igy csokken a romlasveszély. Megoldas lehet hogy egy jol szell6z6
helyiségben hiit6szekrényben, illetve hiitékamraban taroljuk az arukat. A hiitést nem igénylé
anyagokat ( burgonya, voroshagyma, alma, korte,stb.) rekeszekben, polcon vagy dobogén
taroljuk. A hitést igénylé termékeket pedig fajtanként szétvalogatva, megfelelé hdéfoku
h(it6térben taroljuk.

A helyiség padlézatat és falait moshatd, konnyen tisztithatdé burkolattal kell ellatni. A
tarolast ugy célszeri alakitani, hogy ne akadalyozza a mindennapos takaritasi m(iveletek
elvégzését.

A tarolashoz a szallitasra is haszndlt mldanyag rekeszek, ladakat, necc zsakokat célszeri és
praktikus hasznalni.

Ha tisztitott zo6ldség vagy gyumolcs keril az uUzletbe, akkor a zoldség el6készitébe
kozvetlenil, vagy az erre acélra rendszeresitett hilitéberendezésekbe kell elhelyezni.

Mindennap szemrevételezéssel, vdalogatassal gondoskodni kell az aru mindségének
megO6rzésérol.

e

Mélyhiitok:
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Egyes nyers élelmi anyagokat, félkész és késztermékeket szokas -40°C-ra hirtelen leh(teni,
azaz gyorsfagyasztani. Azért van sziikség a gyors lehlitésre, hogy a jelentés mennyiségben
jelen levé viz ne tudjon makrokristalyokka rendezédni. Ha ez bekovetkezik, csokken a
termékek minGsége, tap- és élvezeti értéke. Hazilag csak akkor lehet ezt az eltarthat6sagot
noveld eljarast alkalmazni, amikor a megfelelé technoldgiai berendezések (sokkoléhiitd)
rendelkezésre allnak. Fontos tudni, hogy a gyorsfagyasztds nem pusztitja el a kartékony
mikroorganizmusokat, csak megallitja tevékenységiiket.

A gyorsfagyasztott termékeket -189C alatt mélyhltve kell szallitani és tarolni. Ha a
hémérséklet e folé megy, megkezdédik az értékcsokkenés. Ezért a szallitds és a tarolas
soran egyarant biztositani kell, hogy a h(it6lanc ne szakadjon meg.

A mélyh(itott termékek szakositott tdroldsa mélyh(it6 ladakban, mélyh(it6 szekrényekben
vagy egy légtérben telepitett, esetleg épitett mélyh(it6 kamrakban is megoldhaté. Ehhez
megfelelé felirattal is ellatott védécsomagolast, rekeszeket, tarolé ladakat, szakaszokra
osztott hltdteret célszerd alkalmazni.

Az élelmiszerek kivalasztasa

Az élelmiszerek kivdlasztdsa nagy szakértelmet, koriltekintést igényel. Ahhoz hogy az
ételek kifogastalanok legyenek, nem elég altalanossagban megnevezni a készitésiikhoz
sziikséges élelmi anyagokat. Az egyes zoldség és gyiimolcsfajtak, malomipari termékek,
tésztaipari termékek mas-mas tulajdonsaguak. Figyelni kell az egyes fajtak szezonalitasara,
frissen vagy tartdsitva hasznaljuk, tartésitas fajtajat. Ismerniink kell az egyes arufajtak fizikai
és kémiai tulajdonsagait a felhasznalhatésag szempontjabél. Tudni kell az egyes ételek
pontos receptjét és elkészitési technoldgidjat, mit hogyan kell el6késziteni.

A zoldségek fogyasztasa jelentésen hozzajarul szervezetiink viz, szénhidrat, dsvanyi anyag,
vitamin és rostanyag utanpétlasahoz. Ezért illik tudni az 6sszetételiiket, hogy megtudjuk
valasztani a megfelel6 alapanyagot az el6- és elkészitéshez, taplalkozasunk
megtervezéséhez, ételek és ételsorok 6sszeallitdsahoz, Uj ételek megalkotdsahoz.

A szakacsok szdmdra fontos informacio, hogy melyik nyersanyag mikor all rendelkezésre. Az
élelmiszeripar fejlédése révén mar kitolédtak a szezonalitds hatdrai, de a helyben termelt ,
friss termés az igazi. Ezzel kikiiszobolhetjik a kényszertarolds, tartdsitas, kényszerérlelés
altal okozott minéségcsokkenést.

El6készit6 helyiségek

A raktarakbél kivételezett élelmiszerek egy része elbkészités nélkil kerilhet a konyhara
(szaraztészta, konzervek, fliszerek stb.). Némelyeket a konyhdban, egyes lizletekben a
szarazaru-el6készitében készitik elé tovabbi feldolgozasra (rizs valogatdsa, szarazbab
valogatasa, mosasa, aztatasa, didbél kivalogatdsa stb.). A zoldségeket, a gylimolcsoket
minden esetben el6készité helyiségekben kell a konyhai elkészit6 és az azt kiegészité
miiveletek végzésére elGkésziteni.
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Mindegyik el6készité helyiség falat legalabb 2méter magasan ki kell csempézni, felette
meszelt falfeltlettel, a padlézatot csuszasmentes kovezettel és padléosszefolyoval kell

ellatni.

A kézi darabolashoz hasznalt kemény mlanyag vagoélapokat meg kell jeldlni, és azokat mas
helyiségekben, mas funkciéra haszndlni tilos!

>

5. dbra. HACCP rendszerbe elfogadott vigodeszkdk

Foldesaru-el6készit6, gyiimolcs- és zéldség-el6készité

Itt torténik a gyimolcs- és zoldségfélék szaraz és nedves tisztitdsa, darabolasa. Berendezési
targyai: acéllemez asztalok, polcok, legaldbb két mélymedencés hideg-meleg vizes
mosbéalkalmatossag, kézmosd, osztott hulladéktarold tartaly. Célszerd mérleget s
elhelyezni.
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lébra. /16 munkaasztal
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7. dbra. digitalis mérleg

Gépi berendezései: burgonyakoptatd, salatacentrifuga, tobbfunkciés darabolé.

8. dbra. Burgonyakoptato gépek

10
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9. abra. Tobbfunkcios szeleteld és darabolo

Az el6készitett élelmi anyagok tarolasdra sok helyen hitészekrényt is beallitanak. Ez
torténhet hiit6szekrényben és hiitott munkaasztalban is.

A zoldség- és gyumolcsfélék kivalasztasat az el6készitésiik koveti. Ennek soran tébbek
ko6zott a kovetkezdkre kell kiemelt figyelmet forditani:

A tisztitdst mindig a higiéniai kovetelmények maximalis figyelembevételével kell végezni.
Példaul egy burgonyat nem mosni kell, hanem alaposan megmosni, mert ha ez nem igy
torténik, a hamozas soran a fold rakeriil a hamozott feliiletre is, az pillanatok alatt magaba
szivja, igy a kotelezé utdmosas sem tavolitja el. Ha pedig egy céklat nem alapos megmosas,
s6t sikdlas utan teszlink fel f6zni, konnyen valik olyan izlivé, mint a fold.

10. dbra A nyersanyagot alaposan meg kell mosni

11
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Az élelmi anyagokkal nem pazarléan, hanem takarékosan kell banni. Példaul az almat
papirvékonysagban kell hdAmozni.

11. dbra. A vékony hdmozdshoz célszerd zéldséghdmozot hasznalni

A formdazas, a darabolas egyenletessége nemcsak a latvany, az esztétikum, az étel
harmoniaja miatt fontos, hanem azért is, mert ez biztositja a puhulds egyenletességét is.

12. dbra. A szakdcs legfontosabb szerszdma a _jo kés

12
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A vagasnal, darabolasndl fontos a helyes kéztartas, mert csak igy keriilhetjik el a veszélyes
sériiléseket. Féleg a gyors munkavégzésnél célszerl lgyelniink arra, hogy az ujjaink végét
merélegesen helyezzilk a zoldségre, és kissé befelé hajlitva tartsuk. igy a kés lapja a
masodik ujjperciinket érinti, az ujjbegyiink pedig biztonsagban van.

A nyersanyagok az elGkészitést kovetéen ne maradjanak sokaig vizben, mert csokkenhet
élvezeti és tapértékiik. Mindig csak annyit tisztitsunk meg, amennyit 1-2 6ran beliul fel
fogunk dolgozni.

Az el6készités elsé fazisa a tisztitds. Ez torténhet szaraz és nedves modon, illetve a legtobb
esetben e kett6 kombinalasaval.

13. dbra. Foldes dru tisztitdsa

Szaraz tisztitas a valogatas (idegen anyagok és/vagy sérilt, hibas darabok eltavolitasa), a
hamozas és a kaparas (héjrészek eltavolitasa), a sériilt vagy felesleges levelek eltavolitasa, a
csumazas (zoldpaprikanal), magozas, leszemezés (pl. ribizlinél), feltérés (olajos magvak
kinyerése).

Nedves tisztitason a lemosast vagy megmosast, az aztatast, a ledblitést értjuk.
A kovetkez6 fazis a darabolas.

A zoldségfélék jellegzetes darabolasi modjait a kovetkez6 tablazatban foglaltuk dssze.

Voroshagyma, burgonya, sargarépa, petrezselyemgyokér, cékla, csirag (
Egészben sparga ), zoldbab, gomba

Voroshagyma, sargarépa, petrezselyemgyokér, karalabé, zeller, paradicsom,
Félben zoldpaprika, patisszon, gomba
Negyedelve Voréshagyma, torma, paradicsom

13
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Voroshagyma, burgonya, kdposztak, paradicsom,zéldpaprika, gomba

Cikkekre
Hasabra Burgonya, sargarépa, petrezselyemgyokér, cékla, padlizsan
Burgonya, sdrgarépa, petrezselyemgyokér, cékla, karaldbé, zeller, uborka,
Batonra patisszon, cukkini
Voroshagyma, sargarépa, petrezselyemgyokér, cékla, karalabé, zeller,
Szeletelve kdposztak, uborka, tok, paradicsom, zoldpaprika, padlizsdn, gomba, kinai
kel, patisszon, cukkini,
Voroshagyma, burgonya, sargarépa, petrezselyemgyokér, cékla, uborka,
Karikéra paradicsom, zéldpaprika, padlizsan, cukkini
Szalméra Burgonya, sargarépa, petrezselyemgyokér, gomba
Voroshagyma,burgonya, sargarépa, petrezselyemgyokér, cékla, karalabé,
Kockara zeller, paradicsom,zéldpaprika, gomba, patisszon
Finomra Véroshagyma, cékla, gomba

Gyufametéltre

Sargarépa, petrezselyemgydkér, zeller

Kivdjva

Burgonya, karalabé, uborka, tok, paradicsom, patisszon, cukkini

10-20 mm-es
darabokra

Csirag ( sparga ), zéldbab

Reszelve

Burgonya, cékla, torma, kaposztak

Rézsakra szedve

Kelvirag ( karfiol ), brokkoli

Leveleire szedve

Kaposztak,fejes salata, kinai kel,

Fejes salata, kinai kel

Tépve
Golyéra Cukkini

Néhany fontos tandcs a z6ldség- és gyuimolcsfélék tisztitdsahoz, darabolasahoz:

14
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A gyokérzoldségek és a burgonya feliiletérél nagyon alapos munkaval mossuk le a foldes
szennyez6déseket, mielétt a héjrészeket kaparassal vagy hamozassal eltavolitjuk. A
red6sebb feluletleket (cékla, zeller, torma) esetenként indokolt csak e célra hasznalt kefével
is megdorzsolni. Darabolasig, majd azt kovetéen felhasznalasig mindegyiket hagyjuk vizben,
hogy feliiletiik ne érintkezzék a levegé oxigénjével, és igy ne barnuljon meg.

14. dbra. A burgonydt hdmozas elott alaposan mossuk meg, vagy folyoviz alatt hamozzuk. A

csirakezdeményeket késsel, vagy a zoldséghamozon Iévo tiiske segitségével vdgjuk ki. A
tisztitott burgonydt vizben tdroljuk, hogy ne barnuljon meg.

A meghamozott feketegydkeret rogton hasznaljuk fel, vagy tegyik citromos vizbe, nehogy
elveszitse hoéfehér szinét. Ha hosszabb idejli taroldsra van sziikség, akkor a tisztitott
gyokereket gyengén citromos sés vizben forraljuk meg és a kih(tott forralévizbe visszatéve
tartsuk hlvos helyen tovabb.

15. dbra. A feketegydkeret eldszor alaposan mossuk meg. A csucsos vége felé haladva
vékonyan hamozzuk meg. A megfelelé alakiura és méretire vdgott feketegydkeret liszte €s
citromos vizben tdroljuk, hogy ne szinezddjén el.

A kaposztafélék koziil a kelkaposztat, a fejes— és voros kaposztat, a kinai fodros kelt
alaposan mossuk meg, majd tavolitsuk el a kiilsé sérilt leveleket. Vigyazzunk, mert
elé6fordul, hogy néhany belsé levél is hibas. Ezekrdl se feledkezziink meg, bar eltavolitasuk
csak levelekre szedéssel oldhaté meg. Ha szeletelni vagy reszelni akarjuk, vagjuk félbe, a
nagyobbakat negyedbe, és hagyjuk benne a torzsajat, mert az a fejet egyben tartja. Ha
leveleire akarjuk szedni, el6bb vagjuk ki ék alakban a torzsat, igy konnyebb lesz a dolgunk.

15
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16. dbra. A kdposztdt ugy vdgjuk fel, hogy el6szor eltdvolitiuk a kiilsé leveleit, majd
negyedekre vdqjuk. A gombolyd oldaldval a deszkdra helyezziik, és a torzsat egy
szakdcskéssel ék alakban kivdgjuk. A kdposztdt keresztben vékony szeletekre vdgjuk, ezutdn
magadtol csikokra esik szét.

A kelvirdgot, annak fehér, lila vagy pagoda valtozatait és a brokkolit is gy tudjuk kénnyen
rozsaira szedni, ha a kés hegyével benyilunk a rézsak tovéhez, és elvagjuk a torzsat. igy azt
a levélnyakakkal egyitt konnyen el tudjuk tavolitani. Mindig ellenérizziik, hogy nincs-e
hernyé vagy hernyoéragas a fejekben! A feliileti barnulast pedig lefaragassal tavolitsuk el.

S0 R 1 = p
5 R

17. dbra. Fektesstik a brokkolit a deszkdra. Szakdcskéssel vdgjuk le a fds szdrdt, kézvetlendi/
a rozsdk szdracskdrl alatt.
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18. dbra. Szedjiik szét a rozsdkat ugy, hogy a kést a szdracskdik kozé csusztatjuk. Oblitsik
le hideg vizzel, és toroljik szdrazra konyharuhdval

A karalabé héj alattii részén néha- a hamozas utan jél lathato- fas réteg alakul ki. Ezt
lefaragassal tavolitsuk el. Ha fas az egész fej, vagy ha mar pudvasodni kezdett, csak példaul
hislevesfélébe f6zzik bele az ize kedvéért, vagy pilrésitett étel (pl. karaldbékrémleves)
készitéséhez hasznaljuk fel.

19. dbra. El6szor levdgjuk a leveles szdrakat. A zsenge leveleket fliszerezésre is, vagy
diszitésre is haszndlhatjiuk. A karalabé héjdt a levelek kiinduldsi pontjdndl konnyen
lehuzhatjiuk, a nagyobb gumokat inkabb hdamozzuk.

Egyes kabakosfélék (pl. cukkini, cuketti, patisszon), illetve- fajtak (pl. kigyéuborka) zsenge
héja és ("tejes") magja ehetd, tehat a felileten lehet hagyni, de nagyon alaposan meg kell
mosni és a szarvégeket tovestiil ki kell vagni. A kifejlett példanyok hamozasakor és a
magvak kivdjasakor az ehet6 részekbdl minél kevesebbet tavolitsunk el.
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A szaraz hivelyesekbdl soha ne feledjik el az idegen anyagokat (kavics, héjrész, gyommag)
vagy a sérilt szemeket eltavolitani. Szamoljunk azzal, hogy a fézési id6 jelentGsen
csokkenthetd, ha a mosas utan legalabb 4-6 orara vizben aztatjuk a szarazbabot vagy a
lencsét.

A levélzoldségek el6készitésének legkényesebb pontja a foldes szennyez6dések eltavolitasa.
A levélnyakak ala, az esetleges fodrok kozé gyakran ugy "elbljik" a foéld, hogy csak
aztatassal és er6s- minden levélhez eljuté- vizsugarral lehet eltavolitani. A levélzéldségeket,
ha szilikséges, lehet6leg darabokra tépkedéssel apritsuk, mert igy egyiket sem tul hosszu
igeid vizben vagy szell6zetlen félids takarassal.

20. dbra. A fejes saldtdt eloszor leveleire szedjik, majd hideg vizbe dztatjuk. Alapos dztatds
és Oblités utdn egy drotkosdrban lecsépogtetjiik, de haszndlhatunk saldtacentrifugdt is.

A burgonyafélék kozil a vastag héju paradicsomot ugy hamozzuk meg, hogy egy rovid
fellleti vagas utadn szirékandlba téve tegyilik egy pillanatra forrasba levé vizbe, majd azonnal
jeges vizbe. A héj széle meg fog penderedni, és igy kdnnyen eltavolithaté. A paradicsom
z06ld szarhoz csatlakozé részét mindig tavolitsuk el.

A zoldpaprika csumajat tgy tudjuk a legkdnnyebben és a legkisebb veszteséggel eltavolitani,
ha rovid pengéji hegyes késsel korilvagjuk, és Ugy emeljik ki. Kénnyebb elvégezni a
miiveletet, ha a darabolas maddja lehetévé teszi, hogy el6bb hosszaban elvagjuk a paprikat.
Ha csipds a paprikank, a maghdaz eltavolitasa és a magok kimosdsa utdn vagjuk ki az ereket
(k6zben gyakran mossunk szappannal kezet, vagy haszndljunk eldobhaté kesztyiit), és a
feldarabolt paprikat egy pillanatra martsuk forrasba lévé vizbe, majd 6blitsiik le.

A kilonb6z6é szinld (sotétlildbél vajszinig) padlizsan vagy mas néven tojasgyimolcs,
torokparadicsom akkor a legalkalmasabb a felhasznaldsra, ha kissé benyomhatd felllete
rugalmasan visszanyomédik. El6készitésekor a mosast kovetéen szarrészét levagjuk. A
termést hagyhatjuk héjasan, de az étel jellegének megfeleléen hamozhatjuk is. Elvaghatjuk
félbe, karikara vagy kockara, hasabokra is.
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A voros-, a lila és a fokhagymarol elészor a szaraz héjrészt tavolitsuk el, és csak utana
mossuk meg. (A voroshagyma belsd, alaposan megmosott burkoldleveleit jél hasznalhatjuk
hisleves jellegl levesek szinezésére.) Sokdig soha ne aztassuk egyiket sem. Ha darabolas
elétt néhany é6rat "var rank" a tisztitott, megmosott voroshagyma egy talcan szétrakva,
kevésbé fogjuk "siratni" vagas kozben. Ha az udjhagymat harom-négy centis darabokra
vagjuk és a feléig 4-5 metszést ejtlink rajta, jeges vizbe téve kinyilik, mint a rézsa.

21. dbra. Fektesstik a fokhagyma gerezdeket a deszkdra, és enyhén nyomjuk rd a szakacskés
lapjdt, hogy felrepedjen a héja, amelyet aztan kénnyedén lehuzhatunk

22. dbra. Nagyjabdol apritsuk fel, azutan szorjuk meg egy csipet soval ( igy nem fog a késhez
tapadni ). Folytassuk az apritast, amig egészen kicsi darabokra vdqjuk. Ha pépesiteni
akarjuk, apritds kézben nyomkodjuk a deszkdahoz.
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A (csiperke) gombardl elészor kaparassal tavolitsuk el a taptalajmaradvanyokat. Ha
vastagabb a kalapon lév6é héj, ezt is hlzzuk le, majd tegyiik a gombat bé vizbe. Alapos
atforgatas utan a gombat tegyiik at masik edénybe, és ne a vizet ontsiik le, mert akkor ismét
a feliiletre keriilhet a féldmaradvany. A miveletet legalabb kétszer ismételjiik meg. Az egyéb
termesztett gombaféléknél a nem ehetd részek eltavolitasa utan szintén az alapos valtott
vizes mosas indokolt. A fehér, a zold, vagy a lila spargardl a héjat hamozéval vagy éles
késsel a fejtél a szaron végighaladva vékonyan tavolitsuk el. Mosaskor a spargafejjel banjunk
o6vatosan, mert konnyen letorhet.

23. dbra. Szakdcskéssel vagjuk le a spdrga szdrdnak kemény végét.

24. dbra. Ovatosan fogjuk meg a hajtdsdndl, és zoldséghdmozoval vagy kis zéldséges késsel
korben vékonyan hamozzuk meg.
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Az articsoka fels6 felét és szarat vagjuk le, majd odvatosan vagjuk le korbe a kemény
buroklevelek végeit. A fehéres belsé feliiletet citromlével kenjiik meg tovabbi feldolgozasig,
nehogy megbarnuljon. Ha rovid idén belil nem keril felhasznalasra, akkor gyengén
citromos, sds forrasban |évé vizben blansirozzuk, majd a kihitott 1ében hiit6be téve tartsuk.

e

¥

26. dbra. Szakdcskéssel vagjuk le a szdrdt a virdg alfandl, hogy az articsoka lapos aljanal
egyenesen megadlljon.
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28. dbra. Kézvetlendil fej folott vagjuk le a kozépen Iéve, puha, hegyes levélcsucsokat.
Ldthatovd vdlnak a hajas rostok.
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29. abra. Himozo késsel vagjuk le a maradék levéltoveket, és késsel igazitsuk teljesen
laposra az aljdt.

30. dbra. . Kiskandllal vagjuk ki a " hajas fejet ". Ugyeljiink arra hogy ne maradjon benne
rostszdl.
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31. dbra. Boségesen dorzsdljiik be citrommal, hogy ne szinezddjon el.

Az almatermési gylimolcsok héjaban sok értékes tapanyag van, ezért csak indokolt esetben
tavolitsuk el. A hamozas és/vagy maghaz eltavolitasa utan a héj nélkiili felletet kenjiuk meg
citromlével, vagy a gyiimélcsot tegyik citromos vizbe, hogy ne barnuljon meg. Ha azonnal
feldaraboljuk és példaul savas kémhatasu salataba tesszik, a mivelet elhagyhaté.

A csonthéjasok kimagozasat soha ne mulasszuk el olyan esetben, ha azokat beletesszik az
ételbe. Ez még a husos nagy szemi sz6l6kre is igaz! Természetesen, ha a gylimolcsot
nyersen dnmagaban adjuk fel, ez elmaradhat.

A diét, a mogyordét és a mandulat valogatassal meg kell tisztitani a héjrészektdl és az
esetleges egyéb idegen anyagoktdl. A belsé héjat ugy tavolithatjuk el, hogy egy-két percig
forrasban levé vizben atforraljuk, majd jeges vizben lehitjik. A megduzzadd, majd
0sszehliz6dé magbelsérél igy a héj konnyen lehGzhaté. Ha a hamozas utan forré sutében
kissé megporkoljiik a magvakat, iziket "megerdsithetjuk”.

A narancs és citrom héjat gyakran hasznaljuk fel ételek készitéséhez. llyen esetekben rovid
aztatds utdn nagyon alapos dorzsoléssel kell megmosnunk, azokat. A héjnak- hamozassal
vagy reszeléssel- mindig csak a szines részét valasszuk le, mert a fehér belsé részek keser(
izt adnak az ételiinknek.

Malomipari termékek
Ebbe a csoportba tartoznak a killénb6zé gabonafélék és a beldlik készilt rlemények.

Konyhai feldolgozasra keriilé fontosabb gabonafélék:
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Rizsfélék, amelyek kozil a legismertebbek a hantolt A és B minGségli fényezett és
fényezetlen rizs, valamint a vadrizs, amely valéjaban csak nevében rizs. Fejlett
konyhatechnoldgiaval rendelkezé orszagokban nagyon sok eltéré fajtaju és tulajdonsagu
rizst hasznalnak.

A rizs el6készitése a valogatassal kezdddik. Ezt tobbszor valtott vizben valé mosas, majd a
lecsepegtetés utdn a megszikkasztas koveti. Ezt ruhan vagy nagy tepsiken célszeri végezni.

A hantolt arpa, mas néven gersli el6készitése csak valogatasbél all. A tobbi gabonafélét
(bhza, rozs, zab, hajdina, koles) legfeljebb csak valamilyen feldolgozott allapotban
hasznaljuk egyedi esetekben, el6készitést nem igényelnek.

A malomipari 6rleményeket (darak, lisztek) altaldaban célszerl felhasznalds el6tt leszitalni.
Ezzel nemcsak az idegen anyagokat szlrjiik ki, hanem megszell6ztetésiik pozitivan hat a
felhasznalhatésagukra, néveli élvezeti értékiiket.

Osszefoglal6 az esetfelvetés megoldasara:

Liszt Szarazaru el6készit6ben, atszitalni, kimérni a felhasznalasra szant
isz .
mennyiséget
Rizs Szarazaru elékészitében, atvalogatni, atmosni, leszaritani
. . Zoldség « el6készit6ben, megmosni, megtisztitani, az étel jellegének
Sargarépa « .
megfeleléen feldarabolni
Alma Zoldség el6készit6ben, megmosni, leszaritani, esetleg tisztitani
Paradi Zoldség el6készit6ben, kicsumazni, megmosni, felhaszndlas jellegének
aradicsom Y .
megfeleléen darabolni
Kdrte Zo6ldség el6készit6ben, megmosni, leszaritani, esetleg tisztitani és darabolni
Zoldség el6készit6ben, leveleire szedni, beaztatni és ledbliteni, fokozott
Fejes salata figyelemmel a foldmaradvanyok és rovarok eltavolitdsara, salata
centrifugaban leszaritani
Zsemlemorzsa | Szarazaru el6készitében, atszitalni, kimérni
Ubork Zoldség el6készit6ben, megmosni, feldarabolni/gyalulni/szeletelni az étel
orka ) , .
jellegének megfeleléen
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$2516 Zoldség el6készitében, beaztatni és lemosni, vigyazva arra hogy a szemek ne
z016 ,
essenek le réla
; Zoldség el6készit6ben, megmosni, megtisztitani, az étel jellegének
Zellergumé . :
megfeleléen feldarabolni

Tetszetések és ropogdsak, avagy a zéldségdiszek:

A zo6ldségdiszek faragdsdhoz egy nagyon éles kés, egy kevés id6 és nyugodt kéz sziikséges.
Ha mind ez megvan, akkor barki el tudja késziteni a diszeket. Szarnyalhat a fantdziank, és
magunk is kitaldlhatunk 0j formakat. Példaul ha uborkalegyezé lapjai k6zé paradicsom
cikket tesziink. Az a fontos hogy gondos, alapos munkat végezziink, kiilonben a diszitések
szabdlytalanok lesznek, és esetleg nem is tudjuk az elképzelt format kialakitani.

[ —_— —

32. dbra. Latvdnyos diszitések paradicsombdl, uborkdbol

A diszitések helyes felhasznalasa:

Természetesen nem minden ételhez illik a faragott zoldségbél, gyimolcsbél készilt diszités.
Remekil illeszkednek hidegtdlakhoz, nyerskosztbél allé talakhoz. De nem minden esetben
adhaté meleg ételekhez, sét sok esetben egydltalan nem valdé hozza. A legfontosabb, hogy
csak ehet6 anyagokat alkalmazzunk a diszitésekhez.
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33. dbra. . A retekbdl késziilt diszito elemek a retekbdl késziilt faragdsok. Az elkésziilt retek
faragdsokat célszert egy kis ideig hideg vizbe tenni, mert igy maradnak frissek, illetve
kinyilnak és megmutatjdk az alkoto igazi elképzelését.

TANULASIRANYITO

A gyakorlati helyén lév6é zoldség el6készit6ben nézze meg hogy milyen, az el6készitést
segité eszkozok, gépek és berendezések talalhatéak. Kérje el a muikodési leirasukat
bemutaté kézikonyvet és alaposan tanulmanyozza at.

Nézze végig gyakorlati képz6 helyének étlapjat. A szakacsokkal beszélje at hogy melyik
ételhez milyen zoldséget, vagy gyimolcsot haszndlnak, honnan szerzik be, milyen
el6készité miiveleteket végeznek el, hogy feldolgozhaté allapotban legyen.

Az interneten keressen olyan zoldség, vagy gyimolcs fajtakat, melyekrél hallott, de nem
latott. Jarjon utdana, hogy hogyan hasznaljdk fel éket és keressen ételrecepteket az adott
nyersanyagokhoz.

Menjen szakmai bemutatékra, kiallitdsokra. Erdeklédjon a technikai Gjdonsagok, Ujszer(
eszkodzok s technolégidk irdnt. Ha mdédja van ra, akkor gy(ijtsoén prospektusokat, leirdsokat,
szakmai anyagokat. Az Uujdonsdgokat mondja el gyakorlati helyén, kérje ki szakacs
munkatdarsai véleményét a latottakrél és hallottakrol.

27




NOVENY! EREDETU ELELMISZEREK ELOKESZITESI MODJAI I.

28



NOVENYI EREDETU ELELMISZEREK ELOKESZITESI MODJAI I. |

| 1. feladat

irja le az 4ru utjat a beérkezéstél, a az el6készités végéig !

2. feladat

Sorolja fel, hogy mit kell ellenérizni az aruatvétel soran !

3. feladat

Sorolja fel, hogy milyen raktarakban tarolhatunk névényi alapt élelmiszereket ! irjon néhany
példat.
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4, feladat

Sorolja fel, hogy a zoldségek és gyimolcsok el6készitése soran milyen eszkozoket,
berendezéseket hasznal ! Hogyan tarolja és miben az el6készitett nyersanyagokat ?

5. feladat

irja le a novényi élelmiszerek el6készitésének folyamatat ?
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6. feladat

irjon példdkat hogy milyen névényi alapanyagokat lehet kockara, metéltre, cikkre vagni,
illetve legyalulni!

7. feladat

irja le a helyes kéztartas vagas kozben !
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Aru atvétel, raktarba szallitas, el6készités, feldolgozas vagy tovabbi tarolas.

| 2. feladat

A szallité levélen, szamlan taldlhat6 adatok a val6sagnak megfelelnek-e
A szavatossagi id6t

A szarmazasi helyet

A frissességrél

A csomagolas sértetlenségérdl

Az el6h(itott, mélyhtott druk megfelel6 hémérsékletét

3. feladat

Szarazaruraktar:

liszt, cukor, szaraztésztak, so, rizs, gabonadrlemények, szaraz hiivelyesek, olajos magvak

Szemes bors, fliszerpaprika, mustar, ketchup, ételecet

Uveges vagy fémdobozos konzervek

Uveges, fémdobozos, vodrés tartdsitott készitmények

Kulénféle névényi olajok, zsirok

Kenyér, kifli, zsemlemorzsa,

Gylimolcs és zoldségraktar ( foldes aru raktar ): burgonya, kaposztafélék, voréshagyma,
fokhagyma, alma, korte, paradicsom, paprika, stb.

4, feladat

Eszkozok : kések, vagddeszkak, formdazo eszkdzok, reszeldk, szlirék, zoldségtisztitd,
mosokefe

Gépek: tobbfunkciés szeletel6 és darabolé gép, burgonya koptatd, salata centrifuga,
mérlegek,
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Tarolé eszkozok: mlanyag ladak és edények, hiit6szekrény, mélyh(td, fagyasztészekrény,
hitott- fiokos munkaasztal

5. feladat

Valogatas: idegen anyagok ( k6, fém, vagy egyéb idegen anyag) eltavolitasa. Példaul: rusz,
szarazbab, lencse

Szaraz tisztitds: sérilt, hibas darabok eltavolitasa), a hamozas és a kaparas (héjrészek
eltavolitdsa), a sérilt vagy felesleges levelek eltavolitasa, a csumazdas (zoldpaprikanal),
magozas, leszemezés (pl. ribizlinél), feltérés (olajos magvak kinyerése).

Nedves tisztitas: lemosast vagy megmosast, az dztatast, a ledblitést értjik.
Hamozas: felesleges és fogyasztasra alkalmatlan héjrészek eltavolitasa.

Darabolds: az elkészitendé étel jellegének megfelelGen.

6. feladat

Kocka: Voéroshagyma,burgonya, sargarépa, petrezselyemgyokér, cékla, karalabé, zeller,
paradicsom,zoéldpaprika, gomba, patisszon

Metélt: Sargarépa, petrezselyemgyokér, zeller
Cikk: Voréshagyma, burgonya, kdposztak, paradicsom,zéldpaprika, gomba

Legyalulds: Uborka, tok, cukkini

7. feladat

Az ujjaink végét merdlegesen helyezziik a zoldségre, és kissé befelé hajlitva tartsuk. igy a
kés lapja a masodik ujjperciinket érinti, az ujjbegyiink pedig biztonsagban van.
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