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ALLATI EREDETU ELELMISZEREK ELOKESZITESENEK MODJAI

AZ ARU UTJA

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

On egy vendéglatd egység konyhdjan dolgozik, mint szakdcs. A konyhavezet6 szakacs
tobbféle nyersanyagot kér a raktarbdl. Az On feladata hogy a raktarakbdl 6sszeszedje 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.

Tojas

Csontos
csirkemell

Sertéskaraj

Pulykamell

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

GAZDASAGI BEJARAT

Helyét ugy kell meghatarozni, hogy gépjarmivel jol megkozelitheté legyen az utcardl, és
minél tavolabb essen a vendégek altal igénybe vett teriletektdl, a vendégbejarotél.

Biztositani kell az aruk kénny( rakodasat, mozgatasat. Altalaban itt oldjak meg a személyzet
be- és kiléptetését is.
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1. dbra. Aruszallito kézikocsik

Fontos alapszabaly, hogy a nyersanyagok, a késztermékek és a hulladékok, maradvanyok
utvonalai nem keresztezhetik egymast! Amennyiben ez miuszakilag nem oldhaté meg, a
szallitast id6beni eltéréssel kell megoldani, és a hulladékot, maradvanyokat mindig zart
edényben kell szallitani.

ATVEVOHELYISEG

Ebben a gazdasagi bejarathoz kdzvetleniil kapcsolodod helyiségben- amely legtébbszér csak
egy kiszélesitett kozlekeddrész- torténik meg az aruk mennyiségi és minGségi atvétele. Az
élelmiszer-biztonsag szempontjabol nagyon fontos az, hogy csak megbizhaté forrasbol
szarmaz6 aru keriljon megrendelésre és atvételre. A mennyiségi ellenérzés utdn
mindenképpen meg kell gy6z6dni az élelmi anyagok megfelel6 mindségérél. Vizsgalni kell,
hogy a bizonylaton (szdllitolevélen, szamlan) feltliintetett adatok megfelelnek-e a
valésagnak. Meg kell gyé6zédni tobbek kozott a szavatossagi idé megfelel6ségérdl, a
szarmazasi helyrdl, az aruk frissességérél, a csomagolds érintetlenségérél,épségérél, az
eléhtott és a gyorsfagyasztott termékek kell6 hiitottségérdl.

Az atvevbhelyiség legfontosabb berendezési targya a jol kalibrdlt és rendszeresen
ellenérzott, mindig tisztan tartott, elektromos asztali és"mazsalé" mérleg.
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2. dbra. Mdzsadlo mérleg

Az aruk atvételére csak kellé szakértelemmel és anyagi felel6sséggel rendelkezé személy (pl.
vezetd, raktaros, gazdasszony, konyhavezetd) jogosult.

RAKTARAK

A raktarozas célja, hogy a beszerzés és a feldolgozas kozotti idére ugy 6rizziik meg az
élelmiszereket, hogy minéségik ne valtozzék. Nagy figyelmet kell forditani arra, hogy
készleteink se til béségesek, se szlikosek ne legyenek. Roppant kinos, ha egy lizletben
rendszeresen kifogynak bizonyos alapanyagok, és ezért nem tudjak elkésziteni az étlapon
kindlt vagy el6zetesen kiajanlott ételt. Ugyanilyen gond a tulkészletezés, mert egyrészt
jelentés toékét kot le, masrészt a nagy mennyiségl aru kezelése gondokat jelenthet.
(Nagyobb a romlasveszély, tobb helyigénye van stb.)

A jol tervezett lzletekben higiénikusan, kdénnyen és gyorsan juttathatok el az aruk a
raktarba. Ennek az a feltétele, hogy megfeleléen keriiljenek kialakitdsra a kozleked6k
(szélesség, tisztan tarthatdsag) és a raktdrak a gazdasdgi bejarathoz kozel, azzal lehetéleg
azonos szinten legyenek.

A raktarozas legfontosabb alapkdvetelményei a taroldsra kerilé terméktdl fliggetleniil a
kévetkezdk:

- A szakositas,

- A min6ség megdrzése,

- A higiénias kovetelményeknek valé megfelelés,
- Az attekinthet6ség,

- A szavatossagi id6 figyelemmel kisérhet6sége,
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- Avagyonbiztonsag.

A szakositott taroldson azt értjik, hogy az élelmiszereket tulajdonsagaik alapjan mas-mas
raktarban, és azon belil is kelléen szeparaltan kell elhelyezni.

A minéség meglrzését azzal biztosithatjuk, hogy a tarolasi korilményeket a termékek
sajatossagaihoz igazitjuk. (Megfelel6 hémérséklet, légcsere, tarold berendezések stb.)

A higiénias kovetelményeknek akkor tesziink eleget, ha a raktarakat mindig tisztan tartjuk.
Ennek egyik feltétele, ha a helyiségek padlézata és falai kdnnyen tisztan tarthaték. Fontos az
is, hogy a tarol6 allvanyok, polcok lehetéleg rozsdamentes anyagbdl késziljenek. A
faanyagok beépitése keriilend6. Az élelmi anyagokat kell6en zart csomagolasban, illetve zart
térben taroljuk. Semmit ne tartsunk koézvetlentil a padl6zaton.

A jol attekinthet6 raktarban mindent konnyen és gyorsan meg lehet talalni, a készletekrdl
pillanatok alatt megfelelé informaciéhoz lehet jutni. Ez akkor valésul meg, ha mindennek
kijelolt helye van, amit sziikség esetén feliratok is mutatnak; a cimkék, a csomagoléanyagon
levd tajékoztatd feliratok konnyen leolvashatdk; az adott helyre valé betarolast mindenkitél
egységesen megkovetelik.

Szavatossagi id6 figyelembe vétele:célszer(i a friss, illetve hosszabb szavatossagi idejd
termékeket hatulra tenni. El6re mindig azt tegyiik, aminek az eltarthatésaga rovidebb.

Vagyonbiztonsdg:gondoskodni kell a. raktarak megfelel6 zarhatdésagarél, és meg kell
akadalyozni azt, hogy oda illetéktelenek bejuthassanak.

Itt csak azokkal a raktarakkal foglalkozunk, melyek valamilyen médon kapcsolédnak az allati
eredetd nyersanyagokhoz.

1.Szarazaruraktar

A szarazaruraktarban tarolt élelmiszerek a kovetkezdk:

Arufajta Példak Tarolas médja

Allati ¥ . , Higiénikus fém, vagy milianyag dobozban tarolva és
Allati Sertészsir, libazsir

zsiradékok hitve

Gépsonka, parizsi, . . L
Csak az erre a célra rendszeresitett h(itében

virsli,
Hasipari Szalami,fustolt A hiitést nem igénylé fustolt arut tdrolhatjuk szells,
termékek szalonna, hlivos helyen, egyéb termékektdl jol elkiilonitve
3 Polcokon , jol attekinthetéen, dobozokban, vagy
Huskonzervek

polcokra kihelyezve
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A szarazaruraktarban elektromos asztali mérleg elhelyezése és az arumozgashoz

kapcsoléd6 adminisztrativ teendbék elvégzéséhez megfelel6 feltételek ( asztal ) biztositasa
szlukséges.

3. dbra. Digitdlis asztali mérleg

4. abra. Raktdri savallo munkaasztal
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rr .

2. Huashito

A tékehusok és a baromfifélék tdroldsara szolgalé hiitott (+4, +5 °C-os) helyiségek vagy
kamrdk (készre szerelt vagy helyszinen épitett).

oy 7

5. dbra Hidtokamra

Hasitott fél vagy negyed vagodallatokat hushorgon l6gatva,

A vagéallatok bontott husrészeit hishorgon légatva vagy acéllemez polcokon fém tarold
laddkban szell6sen sorba rakva,

A baromfiféléket acéllemez polcokon, fém tarolé ladakban szell6sen a polcokra helyezve
taroljak.

A husipari termékek kozul a tékehusokat és a baromfiféléket nem szabad egy légtérben
tarolni.

Torekedni kell arra, hogy a hitétérbe minél kevesebb konyhai g6z és meleg jusson be.
Ennek érdekében mindig csak a lehet6 legrovidebb ideig tartsuk nyitva az ajtét. Sok lizletben
az épitett kamrdakat zsiliprendszerrel (el6térrel) latjak el, amely csokkenti a para és a meleg
bejutdsat.

3. Halak és hidegvérii allatok taroldja

A halakat és a hidegvérd allatokat soha nem szabad tarolni és feldolgozni a melegvérd
allatok hasaval. Ezért olyan lizletekben, ahol el6készitést igénylé alapanyagokkal dolgoznak,
o0ndllé tarolo- és el6készité helyiségeket kell kialakitani. Vannak olyan halak és egyéb
hidegvérl allatok, amelyeket élve is beszerezhetiink. Ezek feldolgozas el6tti tarolasdhoz
akvarium szikséges.
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A legtobb lizletben valamilyen szinten el6készitett huasfélékkel, félkész termékekkel
dolgoznak. llyen esetben is gondoskodni kell a csak erre a célra hasznalt h(it6- és mélyh(té
kapacitas kialakitasarol.

oy

6. dbra. Mélyhitovel ellatott munkaasztal. Hal elokészitoben célszerd a haszndlata, mivel a

halhds romlékonysdga miatt sokszor mélyhitott terméket hasznalnak.

4. Tojastarolé

A tojas tarolasa és kezelése kiemelt kérdés minden vendéglatdé egységben. A bélsartél a
tojas héjan, s6t Dbelsejében is el6fordul egy olyan, szalmonellatorzsbe tartozo
mikroorganizmus, amely sllyos betegséget okozhat. A problémak megelézésére két ut
kozul lehet valasztani. Vagy gondoskodni kell az elkiilonitett tarolasrol és fert6tlenitésrél,
vagy csak olyan tojast szabad beszerezni, amely garantaltan fertétlenitetten érkezik az
Uzletbe. (A tojas fert6tlenitése hazilag ugy torténik, hogy elémosds utdn 2%-os hypds
oldatban tartjuk 5-10percig, majd kézmeleg vizzel le6blitjik. Ezt kovetéen rovid idén beldl
fel kell hasznalni.) Az el6z6 esetben megfelel6en felszerelt tarolo- és el6készité helyiségre
van szukség.

A fertétlenitett (6zonkezelt) tojas a szarazaruraktarban is tarolhaté. A szakhatésagok
azonban megkovetelik, hogy a szarazaru raktarban tarolt 6zonkezelt tojast kulon hitében
taroljak.
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5. Mélyhtiték

Egyes nyers élelmi anyagokat, félkész és késztermékeket szokas -40°C-ra hirtelen lehdteni,
azaz gyorsfagyasztani. Azért van sziikség a gyors lehlitésre, hogy a jelentés mennyiségben
jelen levé viz ne tudjon makrokristalyokkd rendezdédni. Ha ez bekovetkezik, csékken a
termékek minGsége, tap- és élvezeti értéke. Hazilag csak akkor lehet ezt az eltarthatésagot
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 -180C alatt mélyhtitve kell szallitani és' tarolni. Ha a
hémérséklet e f6lé megy, megkezdbdik az értékcsokkenés. Ezért a szallitds és a tarolas
soran egyarant biztositani kell, hogy a hiit6lanc ne szakadjon meg.

A mélyhltott termékek szakositott taroldsa mélyhité ladakban, mélyhité szekrényekben
vagy egy légtérben telepitett, esetleg épitett mélyhité kamrakban is megoldhatd. Ehhez
megfelelé felirattal is ellatott védécsomagolast, rekeszeket, tarolé ladakat, szakaszokra
osztott hltdteret célszerd alkalmazni.

6. Tej- és tejterméktarold

Mindenképpen 6nallo hiit6tér kialakitasa sziikséges. Kisebb lizletekben a szarazaruraktarba
egy csak tej és tejtermékek tarolasara hasznalatos hiitészekrényt kell bedllitani. Nagyobb
egységekben indokolt csak erre a célra hasznalt hitékamra létesitése.

Ennél a termék csoportndl az atlagosnal is nagyobb figyelmet kell forditani az
elkiilonitettségre, a higiéniara, a szavatossagi id6 figyelemmel kisérésére, illetve a
megbontott csomagolasu termékek megfelel6 kezelésére.

Példdul ha kibontunk egy 5 vagy 10 literes tasakos tejfolt, és azt nem haszndljuk fel teljes
egészében, a maradékot megfeleloen zdrhato, csak erre a célra haszndlt taroloedénybe at
kell driteni. Az uj tdroloeszkézén fel kell tintetni a termék eltarthatosdgi idefét és a
beazonosithatosdgot biztosito szdmlaszdmot. Vagy, ha félbevdgunk egy témb sajtot, a
maradékot jol becsomagolva tegyiik vissza a hiitobe.

ELOKESZITO HELYISEGEK

A tékehust, a halakat és hidegvéri allatokat és a tojast minden esetben el6készit6
helyiségekben kell a konyhai elkészit6 és az azt kiegészité milveletek végzésére
elékésziteni.
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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!

SN~ || &

Nl

7. dbra HACCP szerinti vdgodeszkdk

1. Hasel6készitd

Itt torténik a husfélék csontozasa, husrészekre bontdasa, mosasa, szeletelése, darabolasa,
dardlasa, kiverése (klopfolasa).

Berendezési targyai: acéllemez asztalok, hulst6ke, falra szerelt hushorgok, elektromos
mérleg, kéziszerszamtartok, kétmedencés hideg-meleg vizes mosdalkalmatossag, kézmosé,
osztott hulladéktarolé tartaly.

8. dbra. A huselokészitd gépi berendezései : husdardlo, hisszovo, gyorsvdgo ( kutter )
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Gépi  berendezései: husdardld, kutter (gyorsvagd), csontflirész, hiusszovégép,
hlitészekrények.

9. dbra. A huselokészitoben haszndlatos kések.

10
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10. abra. A huselokészitoben hasznalando védofelszerelések helyes viselete.

2. Halak és hidegvéri allatok el6készitéje

A legtobb lizletben a tarold és az el6készité funkcidkat egy légtérben alakitjak ki. Kizardlag
halak és egyéb hidegvérl Aallatok el6készitése torténhet itt: halak elkabitdsa, pikkelyek
eltavolitasa, a halak felbontdsa, filézése, irdalasa, rakok, kagylo sikaldsa stb.

Berendezési  targyai: acéllemez asztalok, hustéke, falra szerelt hushorgok,
kéziszerszamtartok, elektromos mérleg, kétmedencés hideg-meleg vizes
mosodalkalmatossag, kézmoso, osztott hulladéktarolo.

Gépi berendezései: hiitészekrények.

11
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3. Tojasmoso

A tojas el6készitésével kapcsolatos tudnivalokat lasd a tojastartonal.

A MELEGVERU ALLATOK HUSANAK ELOKESZITESE

Amikor egy vendéglaté lzlet vezetGje elkésziti beszerzési és lizemeltetési stratégiajat,
dontenie kell arrél, hogy milyen mértékben és modon elékészitett husokkal akar dolgozni. A
vagébadllatok esetében harom lehetéség kozil kell valasztani.

1. Hasitott vagdallatot szerez be (negyedelt szarvasmarha, keresztbe vagy hosszaba felezett
borju, hosszdban felezett sertés, egészben vagy hosszdban hasitott juh- és kecskefélék), és
minden csontozdast, bontdst és tovabbi el6készitést maga végez.

2. Husrészekre bontva tobbnyire kicsontozva hozatja a hdsokat.

3. Mindennap, ha kell tobbszor is, teljesen konyhakészen szerzi be a husokat (szeletelve,
kockdzva, daralva stb.) és a konyhaban csak az elkészitést kozvetlenil megel6z6
miiveleteket végzi el.

A baromfifélék esetében is két lehetéség van. Tisztitott, el6hitott, esetleg egészben
fagyasztott szarnyasokat szereznek be, vagy részeikre bontott, részben vagy teljesen
kicsontozottakat.

Szamos tényezd egyiittes figyelembevételével kell donteni. Meghatarozo lehet az uzlet targyi
kiépitettsége, felszereltsége, a munkatarsak szdma, felkésziiltsége, a beszerzendd
mennyiség, a beszerzési piacon mutatkoz6 kinalati viszonyok, az arak, a rendezendd
mennyiség, a rendelkezésre allé id6. Magyarorszagon egyre tobb helyen fordul el, hogy
teljesen konyhakészen érkezzék a hus. Hazdnkban a legtobb helyen a kicsontozott
allapotban részeire bontott husok, illetve a tisztitott, belezett, egészben értékesitett
szarnyasfélék beszerzése a jellemz6. Ugyanakkor nem kevés olyan lzlet van, ahol az
emlitett vagéhidi bontasban szerzik be az arut. Ennek megfelel6éen a szakacsoknak kell
készilnilik arra, hogy tudjanak husokat bontani, csontozni, de legaldbbis ismerjék fel az
egyes husrészeket, és tudjadk végezni a csontozast kovet6 tovabbi feldolgozas valamennyi
miuveletét, fogasat. Ez azért is fontos, mert kevés olyan képzett husipari szakember van, aki
konyhai szemmel tud husféléket el6késziteni, illetve sok izletben nincs lehetéség ilyen
szakemberek alkalmazasara. A leirtakat is figyelembe véve el6szor roviden 6sszefoglaljuk ,
hogy mit is értlink hison, és mi hatdrozza meg jellemz6 tulajdonsdgait, majd ismertetjik a
hisok el6készitésének miiveleteit.

12
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A HUS FOGALMA ES TULAJDONSAGAIT BEFOLYASOLO TENYEZOK

Huson az allatok emberi fogyasztdsra alkalmas izomszoéveteit értjiik. Tdgabb értelemben
idetartoznak a husokhoz koézvetleniil hozza tartozé koté-, zsir-, csont-, és idegszovetek,
valamint a kiilonb6z6 belséségek.

A hus Osszetétele az allat fajtajatdl, nemétdl és koratdl, fejlettségi fokatdl fligg. Befolyasolja
a taplalkozas és a tartas modja, a levagas korilményei, az azt kovetd kezelés.

A fiatalabb allatok husanak magasabb a viztartalma, alacsonyabb a zsirtartalma, lazabb a
rostozata, ezért altaldban konnyen és gyorsan készithet6k beldle siltek. Emésztésik sem
terheli meg tllsdgosan az emberi szervezetet. Az idGsebb allatok hisaban jelentds
mennyiségli hasbazis halmozddik fel, amely erGsebb iz- és illatanyagokat eredményez. Ezért
foleg az idésebb allatok husabdl lehet kivald fétt és parolt ételeket késziteni (pl. huslevest
kakasbol, tylikbél vagy szarvasmarhabal).

A HUSOK ELOKESZITESENEK MUVELETI

Minden hasrésznek megvannak a maga sajatossagai: mérete, rostszerkezete, koté-, zsir és
izomszovetaranyai stb. Ennek megfeleléen mindegyiknek mas és mas a tovabbi feldolgozasi
lehetdsége.

A bontds és a csontozas célja, hogy a kiulénb6z6 tulajdonsagi huisrészeket tovabbi
feldolgozashoz a csontoktél és egymastdl elvalasszuk.

Az, hogy egyes husrészeket milyen sorrendben vessziik le, tobb mindentél fligg. Példaul
hogy van-e hushorog, vagy végig az asztalon vagyunk kénytelenek dolgozni, van e
csontflirész stb. Mégis megfogalmazhaté a leggyakrabban alkalmazott miiveleti sorrend,
amely egy fél sertés bontasa esetén a kovetkezé:

Fej levagdsa, lapocka levétele, szlizpecsenye kifejtése, a dagadd levagasa, az oldalas
leflirészelése, a karaj és a tarja levétele az egészben maradé combrol. Ezt koveti a f6 részek
tovabbi bontasa, csontozasa. A karajrol levagjuk a tarjat, és kettéosztjuk hosszu- és
rovidkarajra. A lapockabdl kivessziik a csontokat, és levagjuk az elsé kdérmdket, az elsé
csulkoket. A combrél levagjuk a hatsé kormot, a farkat és csilkot. Ezutdn kicsontozzuk, és
részeire szedjik (felsdl, r6zsa, dio, frikandd). A tovabbi felhaszndlastol fliggéen az
oldalasbél és a csilokbdl is kifejthetjiik a csontokat. A részekre szedést nagymértékben
megkonnyiti az, hogy az egyes husrészeket hartydk valasztjak el egymastél, amelyek mentén
konnyld a szétvalasztds. Ugyanilyen tdampontként szolgalnak a csontok, amelyek szinte
vezetik a kést. Természetesen ennek eléfeltétele a csontok és a forgdrészek
elhelyezkedésének pontos megismerése, amihez eleinte a kitapintas jé segitséget nyujthat.

Hasonldé médon jarunk el a tobbi vagoallat esetében is.
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A szarnyasok bontasakor a zsirzomirigy és az esetleges tolltokok eltavolitasa utan el6szor a
két labat és a szarny kulsé két vagy (tovabbfelhasznalastol fiiggéen) mindharom percét
vagjuk le. Utana jobbrol és balrél lefejtjiik a combokat, majd levagjuk azt a részt, amelyre
azok tamaszkodtak. Ezutan atvagjuk a bordacsontokat, és ez altal kilonvalik a mellrész a
nyaktél és a hat els6 felétdl. Sziikség esetén a mellehust lefejtjiik a szegycsontrél, sét a
combot is kicsontozhatjuk. Napjainkban mar minden huasféle és hlsrész esetében el6térbe
keriill az a gyakorlat, hogy a vendég tanyérjaba ne kertiljon csont.

A képeken a csirke negyedelését mutatjuk be:

11. dbra. Borét dtvdgjuk a combja és teste kozott. Szétfeszitjiik a combjdt és a testét ugy,
hogy az iziileti felszin /athatova vdljon.

12. dabra. Késsel vdlasszuk le a combjdt, és a miveletet ismételjiik meg a masik oldalon.
Egyenesitsiik ki a szdrnyat, olloval metssziik le a szdrnyvégeket, valamint a k6zépso
szarnyrészt.
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13. dbra. Ha csontos mellre van sziikségtink a szdrnnyal egyiitt, e/6szor feszitsiik meg a
hdtat, és a gerincet torjiik el a kozepénél. Olloval metssziik dt a gerinc belsé végét ott, ahovd
nem tapad a hus.

14. dbra. Ha mellet csonttal egyiitt fozziik meg, hosszdban vdgjuk ketté a mellcsont mentén,

€s vdlasszuk le rola minden kivant elemet. A csirkét négyfelé vdgtuk. A comb hosszabb ido

alatt késziil el, mint a mell, ezért fozésnél ezeket az fozési ido kiilonbségekkel szamolnunk
kell.

Természetesen ez csak egy bontdasi mdéd. Szamos bontasi mod van. Figg a helyi
szokasoktdl és a recept megkivanta bontasi modtdl is.

Csirkemell csontozasa:

15. dbra. Olloval vdgjuk le a borddkat és a gerincet. A munkdt a mell legvastagabb ( szdrnyi)
végénél kezdjiik, és a legvékonyabb része felé haladjunk. A mellcsont vonaldt kévetve, éle
késsel vdlasszuk le a filét a csontrdl. Vdlasszuk le a mell alatti kis, belsd filét, és vdgjuk le

rola a kotést biztosito hdrtydkat.
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Természetesen a leirtak csak tajékozddast nyujtanak a mdveleti sorrendrél. A bontas, a
csontozas megismeréséhez csak a gyakorlati bemutatas és a felligyelet melletti gyakorlas
vezethet eredményre.

A tanulmanyok elején arra is érdemes sort keriteni, hogy a legnagyobb mennyiségben
felhasznalt halnak, a pontynak a bontasat is megismerjék. Ezért ennek a miveleti sorrendjét
is leirjuk: a hal hiitése, pikkelyek lekapardsa, a has felnyitasa, belséségek eltavolitasa (ikra
vagy tej elvalasztasa), a fej levagasa (kopoltyl, szem, keser(lifog kivétele), a csontokrél a két
filé lefejtése és belsé felén valé sirii bevagdalasa az Y szalkak atvagasa érdekében (irdalas).
Alapos mosas.

Lemosas, aztatas, forrazas

Minden husrészt minden miveletvégzés elStt és utdn le kell mosni, és alaposan le kell
csurgatni.

A fustolt husokat esetenként indokolt felhasznalas elétt néhdny érara esetleg valtott vizben
is dztatni.

A csontokat és a tul eréds szagu feldarabolt birkahist altaldban célszerli néhany percre
forrasban 1évé vizbe tenni, majd alaposan lemosni. Akkor kezdjiik meg a leszlirést és
lemosast, amikor a kicsapodé fehérjék habként lilnek ki a viz tetejére.

Letisztitds, formdzas (parirozas)

Az egyes husrészektdl (kiilondsen, ha egyben fogjuk hékezelni, de a felszeletelt hisokrél is)
le kell vagni a cslingd részeket, a rajtuk maradt zsiradékokat, a kiallé6 kétészoéveteket, inakat,
hogy szép formasak legyenek.

Sok esetben segitjik egész vagy szeletelt hisok siités vagy f6zés kozbeni formatartasat
azzal is, hogy a hékezelés el6tt k6tozé zsineggel haldsan korbekotozziik.

Darabolas, apritds, daralas, purésités

A nagyobb husrészeket akkorara és olyan formajura kell darabolni, hogy azok hékezelés
kozben jol kezelhet6k, a szeleteléskor pedig szépen vaghaték legyenek. Példaul a
hislevesbe Ugy vagjuk fel a marhacombot, hogy annak atméréje, atloja 80-120 mm, tomege
1500-2000g legyen.

Egyes ételekhez (példaul porkolthoz) nagy, masokhoz (példaul raguleveshez, gulyasleveshez)
kis (10 mm-es) kockdakra vagjuk a hast.
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16. dbra. Hus kockdra vdgdsa raguhoz, gulydshoz és porkolthoz.

A tokanyfélékhez a hust ceruzavastagsagura, 30-50 mm hosszura vagjuk.

A husokat kisebb és nagyobb Ilyuku daralén is daralhatjuk. Ha példaul kolbaszfélét
készitiink, a nagyobb lyuku( tarcsat készitsik fel. Ha viszont toltott kaposztahoz kell a daralt
sertéshus, keressik meg a kisebb lyuku tarcsat. Fontos, hogy mindig csak annyi hast

daraljunk le, amennyit azonnal feldolgozunk, mert a nagymértékben megnovelt felilet
jelentésen fokozza a romlasveszélyt.

17. dbra. Hus dardldsa kézi husdardloval.
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18. dbra. A hus "dardlds " specidlis esete, mikor a tatar bifsztek késsel valo apritisa. Az
igazi inyencek csak késsel apritiak a hds, mivel ilyenkor az éle késsel valo vagdskor kevésbé
roncsolodik a hus, mint daraldaskor.

A plrésités, pépesités eszkb6ze a kutter vagy mas néven gyorsvagé gép. Ebben a
géptipusban két vagy harom kés forog minimum 1200 fordulat/perc sebességgel. Ez a
hatalmas fordulatszam pillanatok alatt nagy viz- és zsirmegkot6é képességil huspépet allit
el6. Az igy kapott masszat galantinok, pastétomok és egyes toltelékek készitéséhez is
felhasznaljuk. (A hasfeldolgozoi iparban ilyen gépekkel készitik a virsli és a hozza hasonld
toltelékes aruk masszajat.)

Szeletelés, klopfolas- kiverés, kiveregetés- a hartydk, inak bevagdaldsa

A letisztitott, parirozott husok kézott sok olyan van, amely alkalmas arra, hogy egy-egy étel
jellegét is meghatdrozé6 modon felszeleteljik. Mindig a has rostjaira merdélegesen
szeleteljiik, ezaltal el6segitve a hékezelés soran gyorsabb és jobb atpuhuldst, az iz anyagok
felvételét és a konnyebb rdgasat, emésztését is.
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19. abra. Hus helye szeletelése.

Kovetelmény, hogy a szeletelt hisok mindegyikét a valasztott ételnek megfelel6 formara és
méretre vagjuk. Egy adag ételbe a mai gyakorlatban 120-180g tiszta hismennyiséggel
szokas szamolni. Ezt befolyasolhatja az egy étkezés soran kinalt fogasok szama, a vendégek
igénye, az Uzlet szakmai arculata is. A szeletek alaptipusai, azok tomege és adagonkénti

darabszama a kovetkezé (egyes hisrészek esetében tovabbi
amelyeket a konkrét készitményeknél az adott ételreceptek tartalmaznak)

Szelettipus Sualy/darab Darab/adag
Szeletkék 2-3 dkg 5-6
Ermék 4-5 dkg 3
Szeletek 6-8 dkg 2

Bordak 8-10 dkg 2

Java 14-18 dkg 1

szelettipusok vannak,
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Ha egy adott hiusrész formaja, mérete nem teszi lehetévé, hogy kivant nagysagu és tomegli
szeletet vagjunk, akkor mod van ugynevezett nyitott szelet készitésére. llyenkor az elsé
vagast nem visszik végig, csak korulbelil 2/3 részig. A kovetkez6é vagas utan, amit
végigvisziink, kapjuk a nyitott, szép szeletté klopfolhatd husdarabot.

A felszeletelt husok koziil a keményebb, er6sebb rostozatuakat ki kell veregetni. Ezzel az a
célunk, hogy mikézben a has alakjat, méretét is valtoztatjuk, kissé 0Osszezluzzuk,
"megtorjik" a rostokat, ami szintén segiti a puhulast, a rdghatésagot és emészthetdséget.
Soha nem verjik nagyon ki a szeleteket, mert az- féleg siités soran- a hus kiszaradasahoz,
élvezeti értékének, sot tapértékének jelentés csokkenéséhez vezet. A laza rostozatu, lédus
hisokat- a formaadas érdekében- legfeljebb egy Kkicsit lapitsuk meg sima felulet(
hisverével. Ha ezeket is hagyomanyos felileti klopfoloval (itogetjuk, akkor éppen a
lényegliket, a "szaftossagukat" veszitik el siités kozben.

A kiveréshez haszndlt eszkozt gyakran martsuk vizbe, hogy ne tapadjon bele a hiusba. Ha
kiméletesen akarunk eljdarni- példdul lazabb rostozatu hust kell valamilyen készitményhez
kiveregetni- azt is megtehetjiik, hogy a hus ald és folé egy jol benedvesitett erds
zsugorfolidt, celofant tesziink.

20. dbra. Hus lazitdsa kiveregetéssel.

Végul a kiveregetett hisok szélén levé hartydkat, illetve bels6 részén levé inakat éles kés
hegyével vagdossuk be. Ha ezt elmulasztjuk, hdsunk nem tartja meg szép formijat,
o6sszehuzaodik, felkunkorodik, ami nemcsak esztétikai értékét csokkenti, hanem egyenletes
sttését, puhuldsat is gatolja.
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Tlizdelés (spékelés)

Flstolt szalonnabdl 3-5mm alapéld, 80-100mm hosszlsagu négyzetes hasabokat vagunk,
és tlizdel6tl segitségével a husok rostjaival parhuzamosan, egymastol egyenlé tavolsagban,
korilbeltl TOmm-rel a has feliilete alda behtzzuk. Célja a zsirban szegény és/vagy szarazabb
hisokba valo zsiradékbevitel. Természetesen a flistolt szalonna befolyasolja az étel izét is,
és a csikokra meréleges szeletelés miatt a szeletek dekorativabbak lesznek.

21. dbra. Hus tizdelése, ( spékelése ) fiistolt szalonndval spékelotd segitségével.

ElsGsorban dekordcios szandéekkal mas élelmi anyagokkal is tizdelhetiink (példdul sonkaval,
gombadval, ecetes uborkaval, sargarépdval). Foleg izesités érdekében nyomhatunk a husba
fliszert vagy olajos magvakat is (fokhagymagerezdet, manduldt, szegfiszeget). Az utobbi

oy 7

esetben nem haszndljuk a spékeldtit, hanem csak egy vékony pengéju hegyes késsel ejtiink
vdgatot a tuzdelo anyagnak.
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22. dbra. Tizdelés fiiszerekkel.

Flistolt szalonnaalapokkal valé burkolds (bardirozas)

Ha azt akarjuk, hogy a nagyon szaraz huasunk (példaul furj) felilete sités kozben ne
szaradjon ki, szeletel6géppel vagjunk 1-2mm vastag nagy szalonnaalapokat, és ezt
kotozziik ra a husra, mieldtt a stit6be tessziik. Ezt az eljarast nevezziik bardirozasnak, azaz
flstolt szalonnaalapokkal valé burkolasnak.
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23. dbra. Szalonna lapokkal burkolt ( bardirozott ) szdrnyas hus

24. dbra. A szalonndval valo burkolds specidlis vdltozata: 2 cm-es szalonnacsikokat vdgunk.
Majd a képen ldathato modon 6sszefonva a csikokat, burkoljuk a hust. Ennek csupdn
dekordcios célja van.
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Toltéshez, gongyotléshez vald el6készités, toltés, felgbngyolés

Nagyon sokféle toltelékkel (zsemlés, husplrés, tard alapu, sajt-vaj alapu toltelékek),
vagdalékkal (gombavagdalék, zoldségvagdalék stb.), habart tojasfélével (vel6s habart tojas
stb.) és toltelékként hasznalt élelmi anyaggal (kolbasz, f6tt tojas, gyimolcs stb.) tolthetjik
meg a hiusokat. A his jellegébél fakaddan az elékészitésnek is tobbféle mddja lehetséges:

A husok felszarasaval, lGreg kialakitasaval (karaj, bordaszelet, java, dagadé, jércemell),
A hisok nagyobb nyitott szeletté tételével (sertés szlizpecsenye, marha magashatszin stb.),

Szarnyasok bdérének felvételével, bére ala toltésével,

25. dbra. Csirke toltése bor ald.

Kicsontozott szarnyasok, halak hasiiregébe toltéssel.

A toltelék elhelyezésének gyakran célszerl habzsakot hasznalni. Mindig gondoljunk a
varhaté térfogatvaltozasra: a hus altalaban zsugorodik, egyes toltelékek térfogata kissé
megndhet.

Ha gdéngydléshez készitiink eld husszeletet, azt célszert vizes zsugorfolia kozé téve
kiveregetni, arra torekedve, hogy alakja alkalmassd tegye szép egyenletes tekercs
kialakitdsdhoz.
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A toltott hasok nyilasat 6sszevarrhatjuk tiszta cérnaval, osszetlizhetjiik tivel. (talalas el6tt
egyiket se feledjik el id6ben kivenni!) Gongyoléskor a szeletek oldals6 széleit mindig
hajtsuk ra a felkent toltelékre, hogy a gongyolést kovetéen, majd a h6kezelés alatt a toltelék
ne "bujhasson elé" konnyen. Esetenként arra is van lehet6ség, hogy a toéltott vagy gongyolt
hast alufélidba tekerve kezdjiik el hékezelni. Ha a féliat akkor tavolitjuk el, amikor a téltelék
mar megkotott, biztos hogy nem fog kinyomédni.

Pacolas

Fontos tudnunk, hogy a husipari pacolas médja és célja alapvetéen eltér a
konyhatechnolégidban alkalmazottétél. Az el6bbi lényege, hogy a huasokat specidlis
Osszetételli pacsoval kezelik, amelynek hatdsara csokken a viztartalma, és részben
kicsapddik, atalakul a fehérjetartalma. Ez az iz valtozasan és az eltarthatésag novelésén tul
azt is eredményezi, hogy a pdacolt termékek hdékezelés utan is szép pirosas szinliek
maradnak.

A konyhatechnolégidban alkalmazott pacolas egyik legfontosabb sajatossaga, hogy sot nem
hasznalunk, nehogy csdékkenjen a his nedvesség tartalma. (Ez alél egyediil a hazi fustolést
el6készité pacolas kivétel.)

Az elmiult évtizedek hazai gyakorlatdban kétféle konyhatechnoldgiai pacolasi eljarast
kialonboztettlink meg. A szaraz és a nedves pacolast emlitettiik. A valtozé gyakorlatban ez a
felosztas pontositasra és bévitésre szorul:

Tovabbra is indokolt emliteni a szaraz pacot, ezt azonban arra értjik, ha a hisokat
valamilyen fliszerrel, fliszerkeverékkel bedorzsoljik, és lefélidzva vagy vakuumcsomagolva
néhany érara vagy néhany napra a hiit6be tessziik. A pdcolds ideje alatt a husszeletek
magukba szivjak a fliszerek aromait, és izben, illatokban gazdagitjdk azt. Ezt a megoldast a
frissensiltek esetében nem mindig célszer(l alkalmazni, mert a feliileten levd flszerek siités
kézben rasiilnek a hisra, esetleg megégnek, és igy sajatos izek alakulnak ki. Van aki éppen
emiatt kedveli, de van, aki ugyanezért nem alkalmazza ezt az eljarast. Az elébbi szemléletet
vallok inkdbb siités kozben vagy azt kovetden alkalmazzak a flszereket, hogy azok
illatanyagai ne jarjdk at a hast, és inkdbb a feliileten maradva, a fogyasztas koézben
bontakozzanak ki.

A kordbbiakban szdraz pdacolasnak nevezett eljardst indokoltabb étolajban pacolasnak
nevezni, hiszen az a lényege, hogy a hisokat egészben vagy szeletelve, fliszerezve, vagy
anélkul étolajba tessziik. Ezt kétféle médon is tehetjik. Az egyik megoldas, hogy az étolajba
martott vagy ecsettel gazdagon megkent hast 1-2napra zsugorfélidba vagy zsirpapirba
tekerve tessziik egy tepsiben a hitébe. A masik, hogy a hisokat étolajjal toltott savallé
edénybe tessziik, és gondoskodunk arrél, hogy az étolaj teljesen elfedje. 6-8napig is
hiitében tartjuk az edényt, azonban 2-3naponta atforgatjuk a hust, nehogy fiilledéses
romlas induljon be. Arra is tgyelni kell, hogy a pacolas soran az edény aljan esetlegesen
O0sszegylil6 hasnedvek ne maradjanak vissza, mert ennek is negativ kovetkezményei
lehetnek.
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Az étolajban vald érlelés soran a leveg6tél elzartan olyan érési folyamatok mennek végbe,
amelyek lazitjak a rostokat, befolyasoljak a szin- és az iz anyagokat, tehat novelik a hasok
élvezeti értékét. Az igy kezelt has a siités utan omlésabb, puhabb lesz. Az étolajban torténd
pacolashoz helyenként még ma is elterjedt gyakorlat a hisokat- féleg a bélszint és a
hatszint- 6rolt borssal és mustarral bedorzsolni. Napjainkra ez a megoldas a fejlett
konyhakultaraval rendelkezé orszagok gyakorlatahoz igazodva kezd hattérbe szorulni. A
mustar elhagydsa mindenképpen indokolt, mert esetenként nem kivant valtozasokat
eredményez a husokban. A fliszerek alkalmazasa (fokhagyma, bordka, koriander, fenyémag,
kakukkfli stb.) az ételek jellegének megfeleléen esetenként indokolt lehet, bara szaraz
pacndl irottak ebben az esetben is igazak.

Olajos pacban elsésorban a frissen és az egészben siitésre szant bélszint, hatszint, ri-,
szarvas- és 6zgerincet szoktuk érlelni, de példaul sertéstarjabél vagott szeletet is tehetiink
fokhagymaval beddrzsolve étolajba pacolodni.

(Indokolt megjegyezni, hogy a megfelel6 modon tartott és vdgott jo mindségi hisokat
pdcolds helyett elegendd lehet kicsivel fagypont feletti homérsékleten hitoben egymadstol
kello tdvolsdgban logatva érlelni ahhoz, hogy izletes, jol omlo siilteket készithessiink. Ez a
gyakorlat napjainkban hazdnkban is terjedében van. Néhdny forgalmazo madr ilyen modon

nagyilizemileg elokészitett hust is kindl.
A harmadik pacolasi méd a nedves vagy vizes eljaras

Szeletelt zo6ldségekbdl (sdrgarépa, gyokér, zeller) és fliszerekbdl (példaul bordkabogyé,
egész bors, babérlevél, voroshagyma, kakukkfd), citromlével, fehérborral és/vagy
vorosborral (az étel jellegétdl fuggdben) izesitve, vizben koériilbelll 6-10perc alatt fézetet
készitiink, amelyet kéz melegre hiitiink. Ebbe tessziik bele a vadon él6 allatok fézésre,
paroldsra szant kicsontozott, lehdrtyazott hdsrészeit, és 5-6napig hlit6szekrényben hagyjuk
érlelédni. Egyszer-kétszer ezt is célszer(i atforgatni.

A pacolds azon tul, hogy lazitja a husok rostjait, igy konnyebben raghatévd, emészthet6vé
teszi azokat, a felhasznalt zoldségfélék és fliszerek segitségével befolydsolja a hisok iz- és
illatanyagait. Ennek kiilondsen akkor van jelentésége, amikor egyes husok (birka, szarvas,
kecske sth.) er6sebb szagat akarjuk tompitani, befolyasolni.

Egyre tobb helyen, illetve étel készitésére alkalmazzuk ma mar a tejtermékben valé pacolast.
A tejfol, a joghurt, a kefir és a tej is alkalmas erre a célra. Elsésorban a haziszarnyasok
hasat, de esetenként a vagodallatok egyes husrészeit is pacolhatjuk. Két eljarast is
alkalmazhatunk. Az egyik esetben a fliszerezett, izesitett tejtermékbe tessziik bele a
hisokat. A masik megoldas, hogy a hisokat fliszerezziik be, és igy helyezzik el a
tejtermékben. A pacolas id6tartama néhany oratél egy-két napig terjedhet. Arra mindig
tgyelni kell, hogy a husok ne érintkezzenek a levegével, és a pacban levé élelmiszerek
2-4 0C-os htott térben legyenek.
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A husok s6zasa

A husok sézasa akkor tartozik az el6készité mdlveletek k6zé, ha nem az ételkészités
megkezdése utan torténik. Roviddel a hékezelés megkezdése el6tt célszerld megsozni a
szeletben és egészben siitéssel késziild hasokat. igy a sé atjarja a has rostjait, és belsé
részeinek is megfelel6 alapizt ad.

Ha f6zéssel készitiink halételt- példaul halaszlevet-, célszer(i az el6készitett halszeleteket
4-56ran at megsoézva allni hagyni a h(tészekrényben. igy sokkal kisebb a valdsziniisége
annak, hogy szétfé.

Bérfellletre- példaul a malac bérére- kozvetlenul soha ne tegyink sét, mert az ettél a
hékezelés soran felhélyagzik.

sy 7

4. Halak és hidegvéru allatok el6készitése

El6szor lepikkelyezzik a halat.

26. dbra. Halak belezése hastiregen dt.

Az oldalan tartsuk ‘szilardan a halat, halkéssel, kis szakacskéssel vagy konyhai olléval a
farkatdl a fejéig metssziik be a haslireg alsé felét. De ne szurjuk mélyre a kést. Tavolitsuk el
a beleket, vagjuk ki a kopoltyat. Ovatosan dolgozzunk, mert a kopolty( széle éles. Dobjuk ki
az eltavolitott részeket. Hideg folyo vizzel oblitstik ki a hasiireget, hogy mindent kimossunk
beléle.

Hal belezése kopoltyun at:

27. dbra. Hal belezése kopoltyun dt. A képen pisztrdng ldthato.
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Ezt a moddszert akkor alkalmazzuk, ha a halat egészben forré vizbe martjuk, vagy
szeleteljiik, valamint lapos halak el6készitésénél. igy a hal megtartja eredeti alakjat. El6tte
lepikkelyezziik a halat. El6szor levagjuk a kopoltyufeddket, azutdn a mutatéujjunkat
beleakasztva, tépjuk ki a kopoltylt, de vigyazva a kopoltyl éles szélével. Az igy keletkezett
nyilason keresztiil dugjuk be az ujjunkat, és tavolitsuk el a beleket. Konyhai olléval, vagy kis
szakacs késsel metssziik be a hasfal farok feloli végét, és ujjainkkal kaparjuk ki a bent
maradt legaprébb béldarabkakat is. Majd folyé vizzel 6blitstik a hal belsejét.

Hal csontozasa hason keresztil:

28. dbra. Hal csontozdsa hason keresztiil.

Ha ily mddon csontozott halakat haszndljuk toltésre és egészben sitésre. ElGszor
lepikkelyezziik a halat, majd eltavolitjuk a belsé részeit. Nyissuk fel a halat. Eles késiinket
hazzuk végig a gerinc mentén, hogy fellazitsuk a rd tapadé halhudst. Forditsuk meg a halat,
és a masikoldalon is végezzik el a miveletet. A fejénél és farkanal konyhai olloval metssziik
at a gerincét, azutan fejtsiik le réla a hist. A keresztirdnyu csontokat a gerinccel egyiitt
tavolitjuk el.

Hal csontozasa a hat feldl:
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29. dbra. Hal csontozdsa hdt felol 1.

Gerincénél hosszdban metsszilk be a halat, fejét6l a farkdig az egyik oldalon. A kést
szorosan a csontokon tartva , fokozatosan haladjunk egyre beljebb. A hasiireghez érve
alljunk meg, ne vagjuk at a bdért. Majd a halat a masik oldalara forditva végezziik el a
miiveletet ugyanugy, hogy a csontokat eltudjuk tavolitani.

30. abra. Hal csontozdsa hdt felol 2.

A fej és a farok résznél konyhai olléval metssziik at a gerincet, és emeljik ki a csontokat. A
beleket is ekkor tavolitjuk el. Hideg foly6 vizzel kioblitjiik a hal belsejét. Csipesz segitségével
tavolitsuk el a benne maradt szalkakat.
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Hal filézése:

31. dbra. Hal filezése 1.

Vagjuk le hal fejét a testérél egy éles szakacskéssel. A halat hataval forditsuk magunk felé, a
tenyeriinkkel szoritsuk le. Hasitsuk be egy vékony késsel a hal hatat végig a hatuszony
mentén. Cslsztassuk a hal fejrészénél a pengét a felsé filé ald, és fejtsiik le a hist.

32. dbra. Hal filezése 2.

Kozvetlenll a hatgerinc felett, a fejtél a farkdig haladva. Helyezziik a kést a fejrésznél
kozvetlenil a gerinc ald, és kezdjiik levagni a masik filét. A gerincoszlop igy szabadda valik,
és szépen kiemelhet6 a farokkal egyiitt.
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33. dbra. Hal filézése 3.

A filéket szépen tisztitsuk meg, ennek sordn elészor a hasiregi szalkdkat tavolitsuk el. A
megmaradt szalkdkat egy csipesszel hizogassuk ki.

34. dbra. Hal filezése 4.

Csusztassuk a kés pengéjét a bér ala, kozben fogjuk a bért. Vagjuk le réla a filét. A masik
filérél is vagjuk le a bért. Az eredmény két darab szép filé.
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Angolna tisztitasa:

Az angolna bérét kozvetleniil a megolése utan a legkonnyebb elvégezni. F6zését b6rozés és
belezése utan a lehet6 leghamarabb el kell kezdeni, vagy le kell fagyasztani. Ha mar nem élé
angolnat vasarolunk , akkor figyeljiink arra, hogy bére ép legyen.

35. dbra. Angolna tisztitdsa 1.

A csuszasveszély miatt az angolnat egy fogéruhaval fogjuk meg. A feje koril vagjuk be a
bérét, de a hdasdba ne vagjunk mélyen. A fogéruhaval eré6sen megfogva a fejét, a bevagasnal
lazitsuk fel a bérét.

36. dbra. Angolna tisztitdsa 2.

Egyik keziinkkel tovabbra is fogjuk az angolna fejét, a masik keziinkkel, egy fogéruha
segitségével, er6sen megfogva a bért, lehlizzuk az dllat teljes hosszdban. A fejénél kezdve
bemetsszik a hasat, és eltavolitjuk a belsé részeit. Hideg folyd vizzel kidblitjuk.
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Kagyldk tisztitasa:

37. dbra. Kagylo mosdsa és szakdlltalanitdsa.

A homokszemeket hideg, foly6é viz alatt, alapos dorzsoléssel lemossuk. Kis éles késsel
alaposan levakargatjuk réla a szennyez6déseket. Mutaté és hivelykujjunkkal megfogjuk a
kagylé " szakallat ", és kihizzuk a kagylobél.

Osztriga felnyitasa:

Haszndljunk mindig valami fogoruhat, vagy véddékesztylit, hogy ne csiisszon. Mindig tartsuk
egyenesen, mert kilonben kifolyik az értékes nedve. Célszer(i egy edény folott dolgozni.

38. dbra. Osztriga kinyitdsa.

Fogjuk meg egy ruhaval az osztrigat. Késsel pattintsuk szét a fedelét. A kést vizszintesen
tartva , a felsé héj alatt csusztatva, évatosan fejtsiik le a hast. Majd tavolitsuk el a felsé
héjat. A kést az als6 héj felsG felliletén csusztatva fejtsiik le a hast az alsé felérdl is.
Ovatosan dolgozva ne vagjunk a kagylé hisaba és ne l6ttyintsiik ki a folyadékot sem.
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Garnéla tisztitas és belezése:

39. dbra. Garnéla tisztitdsa 1.

A garnéla farkat egy hegyes olléval metssziik be a hasi oldal k6zépsé részén. A garnélat
borité pancélt, a farok legyezé kivételével, ujjainkkal fejtsik le.

40. dbra. Garnéla tisztitdsa 2.

A belet kétféle mddszerrel lehet eltavolitani: 1- a garnéla belének kilogo végét két ujjunkkal
fogva, ovatosan kihlizzuk, vigyazva hogy ne szakadjon el. 2-a lehamozott garnélafarkat egy
éles késsel végig hasitom, és felnyitom. A belet a kés segitségével kiemelem és dvatosan
kihtizom.
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Osszefoglalds az esetfelvetésre:

Tojas: tojas el6készitében, 2%-os hypos oldatban aztatni, majd lecsepegtetni, csak annyit
mosunk meg , amennyit felhasznalunk.

Csontos csirkemell: hus el6készitében, kicsontozni ( filézni ), az étel jellegének megfeleléen
darabolni az adott dkg-ra, kiklopfolni ha kell, hiit6ben tarolni felhasznalasig, vagy azonnal
felhasznalni

Sertéskaraj: hus el6készitében, hartyat eltavolitani, kicsontozni, megfelel6en szeletelni
ahogy az étel jellege megkivanja, kiklopfolni ha kell, hiitében tarolni felhasznalasig, vagy
azonnal felhasznalni

Pulykamell: his el6készitében, az étel jellegének megfeleléen darabolni az adott dkg-ra,
kiklopfolni ha kell, hiitében tarolni felhaszndlasig, vagy azonnal felhaszndlni.

TANULASIRANYITO

A gyakorlati helyén |évé hus, hal, tojas el6készit6ben nézze meg hogy milyen, az
elékészitést segité eszkozok, gépek és berendezések taldlhatdéak. Kérje el a miikodési
leirdsukat bemutaté kézikonyvet és alaposan tanulmanyozza at.

Nézze végig gyakorlati képz6 helyének étlapjat. A szakacsokkal beszélje at hogy melyik
ételhez milyen Allati eredetil nyersanyagot hasznalnak, honnan szerzik be, milyen el6készité
miiveleteket végeznek el, hogy feldolgozhat6 allapotban legyen.

Az interneten keressen olyan allati eredetli nyersanyag fajtakat, melyekrél hallott, de nem
latott. Jarjon utana, hogy hogyan hasznaljak fel 6ket és keressen ételrecepteket az adott
nyersanyagokhoz.

Menjen szakmai bemutatékra, kiallitisokra. Erdeklédjon a technikai tjdonsagok, Gjszerd
eszk6zok s technologiak irdnt. Ha modja van ra, akkor gylijtson prospektusokat, leirdsokat,
szakmai anyagokat. Az Uujdonsdgokat mondja el gyakorlati helyén, kérje ki szakacs
munkatdarsai véleményét a latottakrol és hallottakrol.
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| ALLATI EREDETU ELELMISZEREK ELOKESZITESENEK MODJAI

| 1. feladat

irja le az allati eredetd aru Gtjat a beérkezéstdl, a az el6készités végéig !

2. feladat

Sorolja fel, hogy mit kell ellenérizni az aruatvétel soran !

3. feladat

Sorolja fel, hogy milyen raktarakban tarolhatunk allati eredetii élelmiszereket ! irjon néhany
példat.
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4, feladat

Sorolja fel, hogy az allati eredetl élelmiszerek el6készitése soran milyen eszkozoket,
berendezéseket hasznal ! Hogyan tarolja és miben az el6készitett nyersanyagokat ?
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| 5. feladat

Sorolja fel az el6készitd helyiségeket:

6. feladat

Milyen formdaban lehet beszerezni a husokat ?

7. feladat

Mit nevezunk hidsnak ?

8. feladat

Mi a bontdas és a csontozas célja?
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9. feladat

Milyen lépései vannak és lehetnek a htusok el6készitésének?

10. feladat

Hany fajta médon belezhetiink halat, és melyek ezek?

11. feladat

Hogyan filéziink egy halat ? irja le !
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

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

| 2. feladat

- A szallito levélen, szamlan talalhaté adatok a valésagnak megfelelnek-e
- Aszavatossagi id6t

- A szarmazasi helyet

- Afrissességrdl

- A csomagolas sértetlenségérél

- Az el6h(tott, mélyh(tott aruk megfelel6 hémérsékletét

3. feladat

Szarazaruraktdr: Sertés zsir, liba szir, gépsonka, parizsi, virsli, Szalami, fistolt szalonna,
huskonzervek

Hitészekrények: t6kehs, szarnyas hus, felvagottak, halak, tejtermékek.

Mélyhtit6k: tékehus, szarnyas hus, halak

4, feladat

Eszkozok : kések, vagddeszkak, formazé eszkozok,kézi csontflirész, egyéni véddeszkozok.

Gépek: husdardlo, kutter (gyorsvagd), csontflirész, huasszovégép, hltdszekrények,
mélyhdték.

| 5. feladat

His el6készits, hal el6készitd, tojas el6készitd, tejtermék el6készitd.

| 6. feladat

Mindennap, ha kell tobbszor is, teljesen konyhakészen szerzi be a husokat (szeletelve,
kockdzva, daralva stb.) és a konyhdban csak az elkészitést kozvetlenil megel6z6
miveleteket végzi el.

Husrészekre bontva tobbnyire kicsontozva hozatja a hdsokat.
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Hasitott vagoallatot szerez be (negyedelt szarvasmarha, keresztbe vagy hosszaba felezett
borju, hosszaban felezett sertés, egészben vagy hosszaban hasitott juh- és kecskefélék), és
minden csontozast, bontast és tovabbi el6készitést maga végez.

7. feladat

Huson az allatok emberi fogyasztasra alkalmas izomszoéveteit értjiik. Tagabb értelemben
idetartoznak a husokhoz kozvetlenil hozza tartozé kot6-, zsir-, csont-, és idegszovetek,
valamint a kiilonb6z6 belsdségek.

8. feladat

A bontas és a csontozas célja, hogy a kilonb6zé tulajdonsdgl husrészeket tovabbi
feldolgozashoz a csontoktdl és egymastél elvalasszuk.

9. feladat

- A bontds és a csontozas

- Lemosas, aztatas, forrazas

- Letisztitas, formazas (parirozas)

- A plirésités, pépesités eszkodze

- Szeletelés, klopfolas- kiverés, kiveregetés— a hdrtyak, inak bevagdalasa
- Tilizdelés

- Fistolt szalonnaalapokkal valé burkolds (bardirozas)

- Toltéshez, gongyodléshez vald el6készités, toltés, felgongyolés

- Pécolas

- A husok sézdasa

| 10. faladat

Két féle képpen : hasiiregen és kopoltyun keresztiil.

| 11. feladat

Vagjuk le hal fejét a testérél egy éles szakacskéssel. A halat hataval forditsuk magunk felé, a
tenyeriinkkel szoritsuk le. Hasitsuk be egy vékony késsel a hal hatat végig a hatuszony
mentén. Csusztassuk a hal fejrészénél a pengét a felsé filé ald, és fejtsiik le a hist.

Kozvetlenil a hatgerinc felett, a fejtél a farkdig haladva. Helyezziik a kést a fejrésznél
kozvetlenil a gerinc ald, és kezdjiik levagni a masik filét. A gerincoszlop igy szabadda valik,
és szépen kiemelhet6 a farokkal egydtt.

A filéket szépen tisztitsuk meg, ennek sordn elészor a hasiregi szalkdkat tavolitsuk el. A
megmaradt szalkdkat egy csipesszel hizogassuk ki.
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Csusztassuk a kés pengéjét a bér ala, kozben fogjuk a bért. Vagjuk le réla a filét. A masik
filérdl is vagjuk le a bért. Az eredmény két darab szép filé.
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