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NOVENYI ES ALLATI EREDETU NYERSANYAGOK

KIVALASZTASA,DISZITES ESZTETIKA

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

On egy étterem szakdcsaként szeretne dolgozni. Ahhoz, hogy munkajat igényesen és a
szakmai kovetelményeknek megfelel6en tudja végezni, meg kell ismerkednie a noévényi és
allati eredetli nyersanyagok kivalasztasaval, min6ség-biztositasi kovetelményekkel. Minéségi
étel csak minéségi alapanyagbdl készithetd. Meg kell ismerkednie a diszités esztétikumaval
is. A talalas soran az étel tdlalasdhoz hasznalatos edényekkel, a talalasi formakkal, az ételek
térbeli elhelyezésével, is hozzdajarul a diszités esztétikumahoz. Foglalkozunk a diszitésre
hasznalt anyagokkal, a diszitésben rejl6 lehet6ségekkel is.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A novényi és allati eredetd nyersanyagok kivalasztasa, diszités esztétika az alabbiak szerint
tagolva keriil feldolgozasra:

1. Novényi eredetl élelmiszerek kivalasztasa

- Novényi eredeti élelmiszerek jellemzd6i, kivalasztasa
- Novényi eredetd élelmiszerek csoportositdsa
- Az egyes csoportokba tartozo6 zoldségek

2. Gyimolcsok csoportjai, kivalasztasa
3. Allati eredetii élelmiszerek kivalasztasa, el6készitése
- Az dllati eredetl(i élelmiszerek jellemzdi, kivalasztasa

- Vagodallatok fajtai, husanak jellemzése, a his minéségét befolyasol6 tényez6k
- Allati eredet(i élelmiszerek csoportositasa
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4. Malomipari termékek
5. Tej és termékei

6. Ujszer(i nyersanyagok
7. Diszitések alapanyagai
8. Diszitési formak

9. Ujszerd talalo edények
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1. Novényi eredetli élelmiszerek kivalasztasa

1. A novényi eredetl élelmiszerek soran mindig a legjobb nyersanyagot haszndljuk, az étel
jellegének megfelel6 élelmi anyagot. Fontos, hogy jé minéségili nyersanyagokat
haszndljunk fel az ételeink elkészitéséhez. Az étkezés elsddleges sziikséglet a
szervezetlink szamara, ami az asztali oromok mellett a szervezet szamara fontos alap és
védétapanyagokat, szénhidratokat, zsirokat is biztosit. A friss zoldségek, és a beléle
készithet6 ételek mindségét meghatdrozza az alapanyag érettsége, frissessége, ép,
hibatlan volta, fajtaazonossaga. Sériiltnek tekinthet6 a zoldségféle, ha kiilsé sérelmi
nyomok taldalhaték rajta, nem kell6en érett, vagy a csomagolasban nem azonos mingség,
méret talalhaté. A zoldségfélék viztartalma, vitamin és asvanyi anyag tartalma, rostanyag
tartalma magas. Zsirtartalmuk elhanyagolhaté. Nagymértékben tartalmaznak vizben
oldédo vitaminokat, amelyek hozzajarulnak pl. az idegrendszer, és az immunrendszer
zavartalan mukodéséhez. A vitaminok megdvasa érdekében csak mossuk lehetbleg
folyévizben, de ne aztassuk, mert kioldédnak az értékes vitaminok. A zoldségek vitamin
tartalma a héjrész alatt a legmagasabb, ezért a tisztitdskor vékonyan hamozzuk le a
héjrészt. A vitaminok megd6rzését a nagyobb darabolassal, és a kimélé héhatassal is
6vhatjuk. Az emberi szervezetre nagyon sok karos anyag hat, amit az élelmiszerekkel
juttatunk a szervezetiinkbe. A kdrnyezet szennyezés és a nagylizemi termesztés mind-
mind mesterséges anyagok jelenlétét mutatjak a névényi eredetli élelmiszerekben. Ezért
is fontos, hogy az élelmi anyag élelmiszer biztonsagi adatlappal rendelkezzen. A
szervezet szamadra a novényi eredetli élelmiszerekben taldlhat6é fontos anyagokat csak a
bio élelmiszerek fogyasztasaval -biztosithatjuk. A bio élelmiszerek az ételkészités
koltségeit nagymértékben megnovelik. A nodvényi eredetld élelmiszerek elhelyezése
zOldség-és gyumolcsraktarban torténik a szakositott raktarozas szabalyainak
megfeleléen. A raktarbél vételezziik az adott ételekhez szikséges élelmiszereket a
varhaté adagszam mértékében. A névényi eredetii élelmiszerek eldkészitése a foldesaru-
elokészitoben torténik. Az elbkészités sordn tisztitdsi veszteséggel kell szdmolni. A
foldesdru-elokészito kialakitdsa: Padozata csuszdsmentes, kb6zépen lefolyoval elldtott. A
lefolyonak fontos szerepe van az erdsen szennyezett élelmiszerek tisztitisdt koveto
takaritdsndl. Fala 2,1m magassdgig fehér csempével burkolt, folétte fehérre meszelt falu.
Berendezései: minimum kétfdzisu hideg, meleg vizzel elldtott mély mosogato, kézmoso,
ldbpeddlos  hulladéktdrolo RM  (rozsdamentes) munkaasztal, polc.  Gépei:
burgonyakoptato, zdéldség centrifuga, aprito, dardlo. Eszkézei: zoldségtisztitok,
kiskések, szeletelbkés, mintdzo kések, zoldségbdrd, gyalu, reszeld, karaldbévdjo, stb.
Féldesadru-elokészitoben haszndlatos eszkozok jeloléssel kell elldtni, ezeket az
eszkozoket mds helyiségekbe dtvinni, illetve a foldesdru-elokésziton kiviil haszndlni
tilos. Csak a konyhakész dllapotra elokészitett névényi eredetd élelmiszer keriilhet a
konyhdba. A novényi eredetd élelmiszerek elokészitése sordn a kevésbé szennyezett
élelmiszerektdl az erdsen szennyezett fele haladva végezziik a tisztitdst.

2. A novényi eredeti élelmiszerek csoportositasa:

- Burgonyafélék
- Kabakosok
- Kaposztafélék
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- Huivelyes z6ldségek
- Hagymafélék

- Gyokérzoldségek

- Levélzoldségek

- Egyéb zoldségek

- Gombak

3. Burgonyafélék:

- Paprika
- Paradicsom
- Padlizsan

- Burgonya

Burgonyafélék kozil a burgonyanak az egyik legszélesebb 'a felhasznalasi terilete.
Keményitétartalma 15-20% korul mozog, 2-2,5%-ban tartalmaz teljes érték(i fehérjét. C, B
vitamint tartalmaz, viztartalma magas, konnyen emészthet6. A tapanyagtartalmat
leghatékonyabban héjaban elkészitve, f6zve, siitve ovhatjuk meg szervezetiink szamara. A
foldalatti megvastagodott guméjat fogyasztjuk. Kedvezd 4ara miatt mindenki szamadra
elérhet6. Alapvet6 tény, hogy a burgonyafajtak héj és hilisszine semmilyen 6sszefliggésben
nincs a fézési mindséggel, vagy tipussal. Ezek csupan esztétikai tényezdék. Keszthelyi
Burgonyakutatasi Koézpont (j burgonyafajtdi és a felhasznaldsi tipusaival kapcsolatos
o0sszefoglaldval szeretném a burgonyat bemutatni:
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"A fozési tipust a gumok keményitotartalma és a sejtekben I16vo keményito szemcsék mérete
hatdrozza meg. Ezek genetikailag meghatdrozott, Oroklodé fajtatulajdonsdgok. A
szemcsemeéret fajtan beliil stabil, nem valtozik. A keményitotartalmat befolydsolja az évjdrat,
a termesztéstechnologia, a viz és tdpanyagelldtds, valamint a gumomeéret. A nagyobbra nott
gumok keményitotartalma rendszerint alacsonyabb. Minél magasabb a keményitotartalom és
minél nagyobbak a keményitészemcsék, a burgonya anndl kénnyebben, gyorsabban o meg.
A [6zés hatdsdra a keményité megduzzad és a sejtek, a szoveti struktura szétesik. A nagy,
durva keményitészemcsék fogyasztdskor a szdjban ,lisztes” érzetet keltenek. A fajtdkat a
keményitotartalom és a keményité mindsége alapjan négy fo f6zési tipusba soroljuk: A, B, C
és D tipusok. ,A” tipus.: Alacsony (9-12 %), vagy kézepes keményitd tartalmd, de kemény
husu, nem szétfévo, saldtaburgonya fajtik csoportfa. Kivdloan alkalmasak hidegkonyhai
készitményekhez, saldtatdlakhoz. ,B” tipus. Kozepes keményité tartalmu (13-17 %),
,Szappanos” konzisztencidju, nem szétfovo burgonyafajtik. Elsésorban fott és rakott tipusu
burgonyds ételek, levesek, fozelékek készitésére alkalmasak. ,C” tipus. Magas keményito
tartalma (18-22 %), lisztes, konnyen fovo burgonyafajtik. Elsésorban siilt tipustu ételek
készitésére, fagyasztott hasdbburgonya és chips gydrtdsdra, pliré készitésére €és tésztafélék
alapanyagdnak ajdnlottak. ,D” tipus: Nagyon magas keményito tartalmd (22- 25 %),
rendszerint durva keményité szemcséju, alacsony étkezési mindségu, nem humdn
fogyasztdsra, hanem takarmdnyozdsi és ipari feldolgozdsi célokra (keményito, szesz,
bioetanol gydrtds) nemesitett fajtik. Az étkezési mindséget azonban nem csak a f6zési tipus
hatdrozza meg. Befolydsolja azt a gumok nyers és fozési sziirkiilési hajlama, a siitési
elszinezédés mértéke (karamellizdcio), ami a burgonyaredukdlo cukor tartalmdval van
osszefiiggésben (glukoz, fruktoz), valamint a gumok glykoalkaloid tartalma is."

A burgonva el6készitése: Ha lehetdségiink van rd, kivdlasztiuk az ételnek, koretnek
megfelelé burgonya tipust. A burgonydrol lemossuk a féldes szennyezodést. Ha nem
egészben fozziik a burgonydt, akkor a héjrészét lehdmozzuk. A meghdmozott burgonydt
ujra megmossuk, majd formdzzuk, és a kivint modon, az étel jellegének megfelel6 modon
daraboljuk. A darabolds torténhet 1xI1 cm kockdra, 2x2 cm kockdra, hasdbra,(baton)
szalmadra,(julienn-e) karikdara, cikkekre, hordo alakdra, mogyoro alakdra, és rdcsos
burgonyaként, példdul 2x2 cm darabokra, metéltre, 1cm széles 3-4 cm hosszu csikokra. A
formdzdskor leesett burgonya széleket piiréleves, burgonyapliré, tojdsos burgonyapép, stb.
készitésére hasznosithatjuk. Az elokészitett burgonydt felhaszndldsig hidegvizben tartjuk. A
meghdmozott burgonydt ujra megmossuk, majd formdzzuk, €s a kivint modon, az étel
Jjellegének megfelel6 modon daraboljuk. Az oxiddcio elkeriilése érdekében hideg vizbe
tessziik, ahol minél rovidebb ideig tartsuk, mert a burgonya értékes keményitotartalma

kioldodik. Ha a burgonydt forro olajban sliitjik, lgyeljink arra, hogy a vizet teljesen
leszdritsuk a burgonydrol, mert vizesen a forro olajba téve pattog, vagy elfut az olaj, ami
balesetet okozhat.

4, Kabakosok:

- Uborka

1 Keszthelyi Burgonyakutatasi K6zpont
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- Shtétok
- Patisszon
- Cukkini
- t6z6tok

Kabakosoknak: Magas a viztartalma, tapanyagtartalma elenyészd, kis mennyiségben B, C
vitamint tartalmaz, szénhidrattartalma 15-20% kozé teheto.

FOzOtok elokészitése: A fozOotékot megmossuk, héjrészét lehdmozzuk, ujra mossuk,
hosszirdnyban kettévdgjuk. A maghdzdt evokandl segitségével kivdjjuk. Ezt kovetden az étel
Jellegétol fiiggden legyaluljuk, vagy a kivint modon daraboljuk. Lehet: kocka, hasdb, szalma,
mogyoro alaku, stb.

- Kaposztafélék:

- Fejes kdposzta

- Voros kaposzta
- Kelkaposzta

- Karalabé

- Karfiol

- Brokkoli

A kdaposztafélék C, B vitamin tartalma magas, rostanyag tartalma a bélmiikodésre jotékony
hatasu. A savanyu kdposzta értékes alapanyag, mert télen is megérzi a tdpértékét, C-vitamin
tartalmat.

Kelkdposzta elokészitése: A kelkdposzta sértilt leveleit eltavolitiuk, félbevdgjuk. Torzsarészét
kivdgjuk, majd az étel jellegének megfele/l6 modon daraboljuk. Télen kesert ize van a
kelkdposztdnak, amit forrdzdssal tudunk tompitani. Vizet forralunk, belerakjuk a feldarabolt
kelkdposztdt. Atkeverjiik, leszdrjik, majd hideg vizzel ledblitiik, lecsepegtetjiik. Ezt
kovetden haszndljuk fel.

Hiivelyesek:

- Zoldborsé
- Szarazbab
- Lencse

- sargaborso
- Szbjabab

- zOldbab

A hiivelyesek (bab, borsé, lencse) C, B1, B2 vitamint tartalmaznak, magas a szénhidrat
tartalmuk. A héjrésziiket nehezen tudjuk megemészteni, ezért ha kimélé étrendben
készitlink hivelyes zoOldségeket, akkor a f6zelékeket attorjiilk, a héjrészeket nem
hasznositjuk. A vitaminok hozzajarulnak a szénhidrat anyagcseréhez, az idegrendszer
miikodéséhez. A benne taldlhato vitaminok hidnya faradtsaghoz, idegi zavarokhoz,
novekedési zavarokhoz is vezethetnek.
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Zoldbab elokészitése: A zoldbabot kivdlogatiuk, megmossuk, lecsepegtetjiik. A két szélét
kissé srégen levdqgjuk, majd srégen a kivdnt méretre daraboljuk, vagy egészben hagyjuk.
Atmossuk.

Hagymafélék:

- Fokhagyma

- voroshagyma

- Péréhagyma

- Metél6hagyma

- Uj hagyma

- Medvehagyma

- Hagymafélék jellegzetes illata, ize elengedhetetlen a magyaros ételek készitésénél.
Védoétapanyagokat tartalmaznak. A fokhagyma antibakteridlis ~ hatasa nem
elhanyagolhaté.

-  Vbréoshagyma elokészitése. A vioréshagyma gyokér és szdrrészét levdgjuk,
megmossuk. Héjrészét eltdvolitiuk, dtmossuk, majd a kivint modon daraboljuk. A
darabolds torténhet finomra vdgva, kockdra vdgva, cikkekre darabolva, karikdra
vdgva.

Gyokérzoldségek:

- Petrezselyem gyokér
- sargarépa

- Zeller

- Retek

- Cékla

- Torma

A gyokérzoldségek vitamin, asvanyi anyagtartalma, és viztartalma magas.

Sdrgarépa elokészitése: a sdrgarépdt megmossuk, héjrészéet letisztitjuk, ujra mossuk. Ezt
kovetdoen az étel jellegétdl fiiggden a kivant modon daraboljuk. A darabolds elétt formdzzuk,
amivel megkdnnyitjiik a tovdbbi szabdlyos alakzatra torténd daraboldst. Lehet: kocka, hasadb,
szalma, mogyoro alaku, kiilénbozo alakzatu kiszuroval formdzva.

Levélzoldségek:

- Fejes salata
- Spenét (paraj)
- Séska

Spendt eldkészitése.: A sériilt leveleket eltdvolitiuk. Szdrrészét levdgjuk. Folyo hidegviz alatt
gondosan megmossuk, lecsepegtetjiik. A mosdstol visszamaradt vizet zoldség centrifugdval
koénnyedén eltdvolithatjuk.
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Levélzoldségek kozil leggyakrabban a spenodtot (paraj) hasznaljuk fézelék készitésére.
Magas a C, B, E vitamin tartalma. Ertékes asvanyi anyagokat, kaliumot, vasat, kalciumot, és
foszfort biztosit a szervezetiink szdmara. A kdlium hidnya izom és ideg ingerlékenységhez,
kalcium a csontok, fogak épitGeleme, felel6s az izom, ideg, és szivmiikodésért. A vas segit a
vér oxigén szallitasaban. Felhasznaldsa napjainkban széleskor(, a f6zelék készitése mellett
mozaik készitésére, burkolasra, rétegezésre is hasznalhatjuk.

Gombak:

Teljes értékd fehérjéket, rostanyagot tartalmaznak. Nehezen emészthet6ek. Vadon termé
gombak: szarvasgomba, varganya, rokagomba, stb. Termesztett gombak: csiperkegomba,

laskagomba. A vendéglaté egységek csak gomba szakért6é altal bevizsgalt gombat
hasznalnak fel a vadon termé gombak esetében.

Csiperkegomba elokészitése: Hidegvizzel megmossuk, csepegtetjiik, kalapjdt megtisztitjuk,
szdrvégét levdgfuk. Az étel jellegének megfelelé6 modon daraboljuk tovdbb. A darabolds
térténhet kockdra vdgva, szdrdval egyiitt cikkekre vdgva, szeletelve, vagdaléknak.

Egyéb zoldségek:

Articsoka

sparga

Csemegekukorica

A tobbi zoldségfélékhez viszonyitva elenyészé a vendéglaté ipari felhasznalasa.

A spdrga elokészitése: A riigyekkel ellentétes végérdl az esetleges fds részeket levdgjuk, és a
szdrakrol a héjat alulrol felfelé lehuzzuk, de a riigyeket nem bdntjuk. Forditsunk kello idot,
és figyelmet a tisztitdsdra, mert az esetleg megmarado szdlak elronthatidk az ételiinket. A
tisztitdshoz spdrgapucolot, vagy burgonyatisztitot haszndljunk.

Novényi eredetli élelmiszerek kivalasztasat, el6készitését a HACCP ismeretek és
kozegészségigyi eldirasok tilkrében az alabbiak szerint 6sszegezhetjlik:

" A zoldségek, és gylimolcsok el6készitése

A zoldségek el6készitése soran torténik a valogatdsuk, a tisztitdsuk, a mosasuk, a
darabolasuk. Itt is figyelmet kell forditani az egyes aruféleségek kezelésének sorrendjére,
elészor a legtisztdbb, a legvégén a legszennyezettebb nyersanyag el6készitése torténjen.

Az el6készitési folyamat elsé 1épéseként ki kell valogatni, illetve el kell tavolitani a romlasra
gyanus vagy roncsolt termékeket, termékrészleteket. Csak ezt kovetéen végezhetd el a
termék jellegének megfeleld tisztitasi folyamat.
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A megtisztitott zoldségeket egészben kell tisztara mosni, mert a felapritott allapotban
tortént mosasakor sok értékes vitamint veszithetiink el. Ugyanez vonatkozik az asvanyi
sokra is. Az aztatas soran még nagyobb a vitamin és asvanyanyag veszteség, ezért a
megtisztitott zoldségeket aztatni nem szabad, és kilonosen nem felapritott formaban.

A mosasi folyamat elsé fazisaban a szennyez6déseket néhany perces aztatassal fel kell
lazitani, majd a fellazitott szennyez6déseket folyovizes dblitéssel, lehetbleg er6s vizsugarral
el kell tavolitani. A megmosott termékeket szliréedényben le kell csepegtetni.

A mosasi folyamat gondos elvégzésére, a feliileti szennyez6dések letavolitasara kiilondsen
nagy gondot kell forditani a nyersen fogyasztott termékek esetében. A hékezelés nélkul
fogyasztand6 zoldségek és gylimolcsok el6készitése csak tiszta el6készité helyiségben
végezhet6 el, az egyéb termékek el6készitésétdl idében szigoruan elkildnitve.

Gépi szeletelés esetén meg kell gy6zdédni arrél, hogy a szeletel6 gépbdl gépzsirfolyds nem
veszélyezteti-e a termék tisztasagat.

A munkafolyamat koézben rendellenes zaj észlelése esetén a szeletelést azonnal fel kell
fliggeszteni, és meg kell vizsgalni a zaj keletkezésének okat (pl. alkatrésztorés, a z6ldségek
kozott visszamaradt fizikai szennyezédés, stb.), a zaj keletkezésének okat el kell haritani, az
esetlegesen szennyezddott termékeket ételek készitéséhez felhasznadlni tilos.

A gépi darabolds befejezése utan is meg kell gyé6zédni a berendezés felilileteinek,
alkatrészeinek épségérél a termék esetleges fizikai szennyezédésének kizarasa érdekében.
Probléma észlelése esetén a termék nem haszndlhaté fel.

Az elbkészitési folyamatokat lehetSleg kozvetlenil a felhasznalas elStt kell elvégezni.
Amennyiben ez nem biztosithatd, gondoskodni kell az el6készitett termékek megfelel6en
zart, sziikség esetén pedig hiitve tarolasukrél is (pl. gomba).

A vendéglatéd, kozétkezteté sajat termékei elGallitdsdhoz szikséges mennyiségben
zOldséget, gyumolcsot tartosithat (pl. lefagyaszthat) a kozegészségiigyi és élelmiszer-
higiéniai eldirdsok betartasaval. Természetesen ebben az esetben is biztositani kell a termék
azonositasat szolgalé jeldléseket."2

2 Kézikényv a HACCP rendszer kialakitasahoz
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2. Gyumolcsok csoportjai, kivalasztasa

1. Hazai gyimolcsok
2. Déli gyiimolcsok

Hazai gyuimélcsok:

Mindig az étel jellegének megfelelé gyiimdlcsot valasztunk ki.
Almatermési gyiimolcsok: alma, korte, birsalma,

Csonthéjas magvu gylimolcsok: cseresznye, meggy, szilva, 06szibarack, kajszibarack,
nektarin

Bogyotermési gyimolcsok: eper, sz616, malna, ribizli, szeder, afonya
Csonthéjas gyiimolcsok: mogyord, mandula, dié
Szuper gyiimolcsnek tartott gylimolcsok: granatalma, sz616, voros afonya, fekete afonya

Azért nevezik szuper gylimodlcsnek, mert az egészség megdrzésére az alabbi
tulajdonsagokkal hatnak:

- tapérték

- antioxidans hatas

- egyes molekuldk helyes miikodéshez valé hozzasegitése
- betegségek kialakulasanak csokkentése

Aszalt gylimoélcsok hazai és déli gylimolcsbél:

A friss gylimolcsbél késziil, aszaldkban. Az aszaldban a viztartalmat elvonjak hé hatasara,
igy télire épen maradnak. Aszaldként a stté6kemencéket vagy kilon e célra épitett f(ité
kamarakat hasznalnak. Gyakran a szabadban a nap altal aszaltatjdk a gylimolcsoket
talcakon. Nem minden gyimolcs alkalmas aszaldsra. Leginkabb a szilvat, almat, kortét,
cseresznyét, meggyet aszaljdk hazai gyimolcsokbdl. Az aszalt szilvanak magas a vas,
vitamin és energia tartalma. El6segiti az emésztést. A reggeli bufé asztalra valasztékként
adjuk, meleg és hideg husételekhez hasznaljuk. A sdrgabarack vas, rost és kdlium tartalma
miatt jelentés. A béta-karotin tartalma miatt antioxidans hatasu. A kalium tartalma miatt
csokkenti a magas vérnyomast.

Déli gylimolcsokbdl datolyat, ananaszt, banant, fligét aszalnak.

10
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3. Allati eredetl élelmiszerek kivalasztasa, el6készitése

- Az dllati eredet(i élelmiszerek jellemzdi, kivalasztasa
- Vagébdllatok fajtdi, hdsanak jellemzése, a hds mindségét befolyasolé tényezdk, a
hasok el6készitése

Hisnak nevezziik a vagodallatok emberi fogyasztasra alkalmas részeit. Az emberi szervezet
szamara fontos, mert teljes értéki fehérjét tartalmaz, amit az emberi szervezet nem tud
eléallitani. A teljes értéki fehérjének fontos szerepe van a sejtek épitésében. A hus fehérje
tartalma 16-22% kozott van. A fiatal allat hdsanak magas a viztartalma (60-75%). A hus
zsirtartalma az allat fajtajatol, és a taplaltsagatdl fligg, 2-40% kozé tehetd. A has B vitamin
tartalma magasa bels6ségek A, D vitamint tartalmaznak. Az asvanyi anyagok kozul a vas,
kalcium, kalium, cink, réz jelentés. A has kivalasztasakor az étel jellegének megfelelé hust
valasszunk. A megfelelé vagoallat megfeleld husrészébdl készitsiik el az adott ételt. Példaul
hagymas rostélyost marhahusbél, magas hatszinbdl készitsik el.

Huselokészitd: A huselokészito kialakitdsa: Padozata csuszdsmentes, kézépen lefolyoval
elldtott. A lefolyonak fontos szerepe van az erésen szennyezett élelmiszerek tisztitdsdt
koveto takaritdsndl. Fala 2,1m magassdgig fehér csempével burkolt, félétte fehérre meszelt
falu. Berendezései: minimum kétfazisu hideg, meleg vizzel elldtott mély mosogato,
kézmoso, ldbpeddlos hulladéktdrolo RM (rozsdamentes) munkaasztal. Gépei:(kutter), gyors
vdgo, husdardlo. Eszkézei: kések, szeletelokés, filézo kés, csapokés, bdrd, acél, husklopfolo.
A huselokészitoben haszndlatos eszkozok jeldléssel vannak elldtva, ezeket az eszkozdoket
mads helyiségekbe dtvinni, illetve a huselokésziton kiviil haszndlni tilos.

A vendéglatasban leggyakrabban készitett vagoallatok fajtai:
Nagy vagéallatok:

Szarvasmarha
Sertés

borju

- Juh

Kis vagoéallatok:
- hézinyul
Fehérhasi haziszarnyasok:

Csibe
Csirke
- Jérce
- Tyuk
- Kakas
- Kappan
- Pulyka

11
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Barnahiisu haziszarnyasok:
- Kacsa
- Liba
- Gyongytyuk
Vadak:
Nagyvadak:
0z
Szarvas
Vaddiszno
Aprévadak: vadnyul
Vadszarnyasok:
Facan
Fogoly
Furj
Vadkacsa
Vadliba

Halak

A halhlGs laza szerkezetli, magas viztartalmu, konnyen emésztheté. Magas a fehérje
tartalma. A, B, D, C vitaminban gazdag. Az 0Osszetétele miatt konnyen romlik, ezért a
higiéniai kovetelményeket fokozottan be kell tartani. A friss hal jellemzgi: b6re fényes,
kopoltyldja élénkvords, szeme tiszta. Csak friss allapotd halat szabad felhaszndlni, mert a
romlas jeleit mutaté hal fogyasztasa ételmérgezéshez vezethet. A fagyasztva tarolt hal
felengedése hltészekrényben torténhet. A felengedés utan rovid idén belil fel kell
hasznalni. Egyszer felengedett halat Gjra fagyasztani szigoruan tilos.

Halak elokészitése:
Kdbitds. fejre mért erds Litéssel

Pikkelyezés: éles késsel a pikkely és a bor kozé szurjuk, a fej elé haladva lefejtjiiik a
pikkelyeket.

Bontds: Eles késsel a végbéltdl a fejig haladva dvatosan felvdgjuk a halat, iigyelve arra, hogy
a belsoségeket ne sértsiik meg.

12



NOVENYI ES ALLATI EREDETU NYERSANYAGOK KIVALASZTASA,DISZITES ESZTETIKA

Hal daraboldsa: Levdgjuk a fejet, kiemeljiik a szemeket, kopoltyiulemezeket, kesertifogat.
Megmossuk, szdrazra torolfjik. Vdghatunk beldle u alaku szeleteket (patkot), a gerincre
merdlegesen 1-1,5 cm vastag szeleteket vdgunk. Lapos filé készitése: a hal fejét, farok
részét levdgjuk, majd a gerinc mentén behasitjiuk filéz6 késsel a hust, majd gondosan a
csontoknak nyomva a kés élét lefejtiiik a szinhdst. Megforditjiuk a halat, majd a madsik
oldaldrdl is lefejtjiik a szinhust. Szdlkdtlanitds: a borés felével lefele helyezziik vdgolapra a
halat, majd a halfilét 1-2 mm sdridségben bevagdossuk boréig, igy dtvdgjuk a szdlkdkat. A
szdlkdtlanitdst végezhetjiik csipesszel is. Beirdalds: a filét bords felével felfele helyezziik a
vdgolapra. A borét 1-2 mm tdvolsdgban éles késsel dtvdgjuk.

s 7

Egyéb hidegvérii allatok:

Az egyéb hidegvér(i allatokat csoportosithatjuk folyami-édesvizi és tengeri fajtakra. Az
egyéb hidegvérd allatok lehetnek:

Rakok, csigak, kagylofélék, teknésbékafélék, tengeri puhatestliek.

Hazankban a valasztékuk nem tul széles, de mar minden nagyobb élelmiszer boltban
megtaldlhatok. Tobb beszallitd valasztékdban is szerepelnek. ElsGsorban a mediterran
orszdgokban, de minden tengerparti orszagban szinte szamtalan fajtajuk ismert. Hivjdk a
tenger gyimolcseinek is. Az egyéb hidegvérd allatoknal is fontos szabaly, hogy a frissen
érkezett, él6, mozg6 allat hasznalhaté fel. Amennyiben a legkisebb kétség meril fel az
allatok mindségét illet6en, felhaszndlasuk tilos, mert igen sulyos ételmérgezést okozhatnak!

A fagyasztott, mélyh(tott formdban érkezett dllatokat vagy azonnal fel kell hasznalni, vagy
rogton gondoskodni kell arrél, hogy a fagyaszté lanc ne szakadjon meg. Ha a felengedés,
kiolvadas legkisebb jele tapasztalhaté, azonnal fel kell haszndlni! Ha erre utal6 jelet latunk,
ne vegylik at a szallit6tol!

Rakfélék: Folyami rak: husa fehér és izletes. Tobbnyire élve hozzak forgalomba, néha
azonban fézve is lehet vasarolni. Kiilon rakfarokként is forgalomba hozzak, mély hiitve, vagy
konzervdlva. Garnéla: apro rakfajta. Pancélja nélkil, vagy pancéljaban, frissen, mély htve,
vagy konzervdlva keril forgalomba. Leginkabb salatdkhoz és hidegkonyhai készitményekhez
hasznaljuk. Homar: szine kiilénb6zé lehet, csak f6zéskor valik vorossé. A homart élve, mély
hiitve, vagy konzervként hozzak forgalomba. A homarbdl készilt ételt azonnal el kell
fogyasztani, mert gyorsan romlik.

13
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1. dbra homar

Kiralyrak, vagy scampi: rokona a homarnak, csak kisebb méreti. Altalaban csak a hdssal teli
farkat aruljak, mert az olléjaban nagyon kevés a hus, és igen kemény a pancélja, nagyon
nehezen kiszedhet6.

2. dbra Kirdlyrdk farok

Languszta: a legnagyobb testl tengeri rakok egyike. Husa fehér, igen izletes, a hatsd, farok
részében talalhaté. A langusztat csak frissen szabad elkésziteni, de konzervként is
forgalomba kerdl.

14
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i

3. dbra Languszta

Eti csiga: hazdnkban is megtaldlhatd, patakok partjan, erd6k nedvesebb teriiletein, és
bozétos helyeken. Tenyésztésével is foglalkoznak. Fogyasztasra a késé 6szi, és a téli
honapokban a legalkalmasabb, amikor hazat szilard, mésztartalmu feddvel zarja le. Elve,
el6f6zott mélyhdtott allapotban, és konzervben keriil forgalomba. A csiga sokféle formaban
elkészithetd, izletes alapanyag. ize a zizahoz hasonlé.

Kagylék: Feketekagylé az egyik legkedveltebb kagyléfajta. A parti sziklakhoz koétédve él,
szinte mindenhol eléfordul, és sok helyen tenyésztik is. Oktébert6l marciusig keriil
forgalomba. Hisa sok vitamint és fehérjét tartalmaz, fogyaszthaté nyersen és fGzve
egyarant. Mélyhiitott és konzerv allapotban is kaphatd. Osztriga: szabalytalan alaku.
Fogyasztasra csak a zart osztriga alkalmas. Hagyomdanyosan él6 allapotban fogyasztjuk,
citromlével meglocsolva, de parolhatjuk, példaul friss mang6 lében parolva, fézhetjik és
stthetjiuk is. Szent Jakab kagylé: Novembert6l marciusig frissen keriil forgalomba.
Grillezhetjiik, kistithetjik lisztbe forgatva, de fézhetjik is. Szivkagyld: a kagylé nevét a sziv
formdjanak koszonheti. Nagyon elterjedt kagyléfajta. Nyersen is fogyaszthatjuk, de mély
hlitve és konzervként is beszerezheté. Vénusz kagylo: szinte a vildg minden tengerében
megtalalhat6. Husat fézve, parolva vagy nyersen is fogyaszthatjuk.

Tekndsbéka: husat és tojasat is fogyasztjdk inyencek. Husat ranthatjuk, sithetjik,
parolhatjuk, készithetjiik csében siitve, f6zhetlink belble levest és ragut is.
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Tintahal: kerek formaja, tizkaru allat. Husat parolassal és sitéssel, példaul rantva is
készitjiuk. Az apré tintahalakat mély hitoétt allapotban, vagy konzerv formaban vasarolhatjuk
meg. Elé6ételként fogyasztjuk altalaban.

Polip: 8 fogokarral rendelkezik. Csak a fiatal allat husa fogyaszthat6. A kisebb allatot
egészben felhasznalhatjuk, mig a nagyobbaknak csak a karjait készitsik el. Vannak
inyencek, akik kisérletet tettek a kisebb egyedek nyers fogyasztdsara is. Ez nagyon
veszélyes, mert ha nem kelléen gondosan tekerik fel az ev6palcira, akkor a
tapaddékorongokkal megkapaszkodva fulladast okozhat.

Marhahus:

A marhahus minésége fligg: az allat koratél, nemétdél, taplaltsagatol, vagasi korulményétdl, a
konyhatechnolégiai el6készitésétél.

A marhahus szine sotétvoros, tapintasa rugalmas, vagasi felllete fényes. Régebben negyed
marhat kaptak a vendéglatdo egységek, és bontottak részeire. Ma mar csak a nagyobb
egységekbe, szallodakba szallitanak negyed marhat, ahol hentest is foglalkoztatnak. Kisebb
vendéglatd lzletekben tékehist rendelnek. A hulsrendelés mennyisége mindig a tdrolasi
kapacitds, és a vendégforgalom fliggvénye. Csak annyi hist rendeljlink, amit biztonsdgosan
tudunk tarolni, és rovid idén beliil elhasznalunk. E feletti mennyiséget csak annyit tartsunk,
ami a zokkenémentes alapanyag ellatashoz sziikséges. A t6kehus fagyaszthato, az eléirasok
betartasa mellett, Iégmentesen csomagolva, azonositassal ellatva. A cimkére fel kell tiintetni
a huas fajtajat, sulyat, a szamla sorszamat, amellyel érkezett a his, a csomagolas idépontjat,
a csomagolast végzé nevét.

Marhahds részei, felhasznalasuk médja:

Bélszin: egészben sitve, burkolva, tlizdelve, frissen siitve

Lapos hatszin: szeletelve, frissen siitve, parolva, egészben siitve, tlizdelve

Magas hatszin: szeletelve, frissen sitve, parolva, egészben siitve, tlizdelve

Comb részei: felsdl, gombolyd felsal, fehérpecsenye, feketepecsenye: szeletelve, parolva
hegyes fartd, hamis fartd, vastag labszar, labszar: f6zve, parolva

Lapocka vastag része: f6zve, parolva

Lapocka vékony része: fé6zve

Szegy eleje: f6zve

Szegy hatulja: fézve
16
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Nyak: fézve
Labszarak: parolva
Fej: salatanak
Uszaly: levesnek
Labak: levesnek
Belsdségek:
Fejveld: rantva
Nyelv: fézve
Sziv: porkoéltnek
Tudo: levesnek
M4j: piritva

Lép: pluréhez
Vese: porkoltnek
Pacal: porkoltnek
Téqgy: porkoltnek

Bélszin, lapos hdtszin, magas hdtszin elokészitése: a hust megmossuk, a feliiletén [évo
hdrtyadt, illetve faggyuréteget eltavolitiuk a kés élét a hdrtydnak, vagy a faggyurétegnek
nyomva. Ezt a muveletet parirozdsnak hivjuk. A parirozdst olyan gondosan végezziik, hogy
ne sériiljon meg az értékes hust. Ezt kovetden pdcoljuk. A pdcolds torténhet révid, vagy
hosszu pdccal. Rovid pdcnak nevezziik, ha a formdzott hust orélt fekete borssal és mustarral
bedorzsoljik, majd étolajjal leéntétt zsirpapirba csomagolva 2-3 napig hitdszekrényben
érleljiik. Hosszu pdcnak nevezziik, ha borssal, és mustdrral bedérzséljiik, majd porceldn,
vagy rozsdamentes tepsibe helyezziik, és annyi étolajat ontiink rd, hogy teljesen ellepje. 4-6
napig hitészekrényben érleljiik, naponta dtlevegoztetjiik, hogy ne fiilledjen be a his. A
felhaszndlds elott letéroljiik a pdc nedveket.

Tuzdelés: a bepdcolt husrol letéréljik a pdcnedveket, majd kidermesztett fiisté/t szalonna
csikokkal, a rostokkal padrhuzamosan megtizdeljiik spékeldtd segitségével.

Szeletelés: a bepdcolt husrdl letéréljiik a pdcnedveket, majd a rostokra merdlegesen vdgfjuk
az anyaghdnyadban meghatdrozott sulyban. A pdcolt husndl mdr a tisztitdsi veszteséggel
nem kell szamolni, az a parirozdsndl jelentkezett. Most a szeletelésnél a siitési veszteséget
kell figyelembe venni.
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Nyitott szeletelés: toltott ételek készitésénél alkalmazzuk ezt a szeletelési modot. A his
rostjaira merdlegesen vdgjuk a szeletet, de a hus also felétél 1 cm re meg dllitjuk a kést, a
szeletet lehajtiuk, a kévetkezé szeletet pedig levdgjuk. lgy nagy feliletd hus dll a
rendelkezésiinkre a toltéshez.

Klopfolds: A hus rostjainak a fellazitdsdra szolgdld mivelet. Ovatosan végezziik, ne
szakitsuk ki a klopfolds sordn a hust.

Comb, lapocka elokészitése. mosds, parirozds utdn a kivint modon darabolhatjuk.
Szeletekre vdgva. ldsd a szeletelésnél.

Kockdra vdgva: Az eldokészitett husbol 2 cm vastag szeleteket vdgunk a rostokkal
merdlegesen, az igy kapott szeleteket lefektetjiik a vdgolapra, 2cm széles csikokra, majd
kockdra daraboljuk.

Csikokra vdgva: Az eldkészitett husbol 8mm vastag szeleteket vdgunk a rostokkal
merdlegesen, az igy kapott szeleteket lefektetjiik a vdgdlapra, majd ceruza vastagsdgu
csikokra daraboljuk.

Fejveld elokészitése: A velot megmossuk, hideg vizben dztatjuk, majd a hdrtydit lehuzzuk.
S0s, citromos vizben megfozziik, lehdtjik. Bunddzva, piritva készitjiik el.

Madj elokészitése. a mdjat megmossuk, leszadritjuk, vérereket kivdgjuk, majd a kivint modon
daraboljuk.

Pacal elokészitése: A pacalt folyo hideg viz alatt gyokérkefével alaposan megtisztitjuk.
T6bbszor dtmossuk. Fliszeres vizben feltessziik foni. Tesziink hozzd sot, egész borsot,
babérlevelet, voréshagymdt, fokhagymadt. Ebben a f6z6 lében puhdra f6zziik. Hagyjuk a f6z6
lében kihdini, majd 7-8 mm széles, 4cm hosszu csikokra vdgjuk.

Borjuhus:

A borjahus ize, illata tejre emlékeztet6. Rézsaszinli, magas viztartalmu, zsirszegény, laza
rostozatl hus. A laza rostozata, és a kedvezd zsirtartalma miatt a diétas élelmezésben is
fontos szerepet kap. Az étel készitéséhez kivalasztott hlusrészt megmossuk, parirozzuk, az
étel jellegének megfelel6 mddon elSkészitjiik. A szeletelési, daraboldasi moédokat lasd a
marhahusnal leirtaknal.

Borjuhus részei, felhasznaldsuk médja:

Gerinc: szeletelve, frissen siitve, parolva, egészben siitve

Szlizpecsenye: szeletelve, frissen slitve, egészben sitve

Comb részei: felsal, did, frikandé, rézsa: szeletelve, frissen siitve, parolva, egészben siitve

Lapocka: egészben siitve, apréhisként
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Szegy: toltve

Nyak: apréhtsnak
Csilok: egészben sitve
Labak: kocsonyanak
Fej: f6zve

Bels6ségek: A belséségek azonosak a marhahusnal taglaltakkal, de a pacal helyett fodorrél
beszéliink.

Sertéshus:

Szine vildgosabb, minta marhahusé, illata enyhén savanykdas. Zsirtartalma magas, ami nem
csak a hus feliiletén helyezkedik el, hanem a hlsrostok kézott is. Nehezen emészthetd. A
magas zsirtartalmat korszerli edények hasznalataval, példaul teflon edényben siitéssel
tompithatjuk. Ezek az edények nagyon kevés zsirral, vagy zsiradék nélkil is haszndlhatok. A
felforrositott edényben a his szeleteket belehelyezve a rostok kozil is kioldédnak a
zsirszovetek, igy sajat zsirjaban sithetjik meg, plusz zsiradék hozzaadasa nélkul. A fistolt
sertéshusokbdél késziilnek fiustolt sertéshidsok, amelyek jellegzetes izt biztositanak az
ételeinknek. A flistolt sertéshist a felhasznalds el6tt megmossuk, hidegvizben aztatjuk. Az
aztatassal visszanyeri a viztartalmat, és a sotartalma is enyhiil. A sertéshus részeinél jeldlve
taldlhatok azok a husrészek, amelyeket fiistoléssel is készitjlk.

Sertéshus részei, felhasznalasuk médja:

Rovidkaraj: szeletelve, frissen siitve, egészben siitve

Hosszukaraj: szeletelve, frissen slitve, egészben siitve

Szlizpecsenye: szeletelve, frissen sltve, egészben siitve

Tarja: szeletelve, frissen siitve, egészben siitve

Comb részei: felsal, dié, frikandd, rézsa: szeletelve, frissen siitve, egészben siitve
Lapocka: egészben sitve, apréhisnak

Oldalas: egészben siitve, aprohisnak

Dagadod: egészben sitve, aprohisnak

Csiilok: egészben siitve, apréhusnak

Apréhusok: porkoltnek, tokdnynak, daralva
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Bels6ségek: A bels6ségek azonosak a marhahisnal taglaltakkal, de a pacalrél nem
beszéliink. Megtalalhat6é viszont a sertéshald, amit husok burkolasahoz hasznalhatunk. A
sertéshalo halo alaku vékony zsirszovet.

Juh:(barany, birka, trtihas):

A barany husrészei és felhasznalasanak modjai azonosak a borjihussal. A birka és (riihas
illata szamunkra kellemetlen, ezért forrazassal és aztatassal tompithatjuk.

A fehérhdsu szarnyasok jellemzése: Laza a rostozata, magas a viztartalma, és fehérje
tartalma. Zsirtartalma alacsony. Konnyen emészthet6. A diétds élelmezésben is
felhasznalhaté a jellemzé6i miatt.

A barnahusu szarnyasok jellemzése: Rostozatuk erds, magas a  zsirtartalmuk, emiatt
nehezen emészthetbek.

Haziszarnyasok e/dkészitése: A vendégldatdas sordn lehetdleg keridilni kell belezetlen csirke
beszerzését. Hdziszdrnyasokat megtisztitiuk a tollaktol, tokoktol, szdrszdlaktol. A fejét
levdgfuk, a nyakdban maradt nyeldcsévet kiemeljiik, a zsirmirigyet kivdgjuk, a combon lévo
szaruréteget lehuzzuk, lekaparjuk. A hastiregében meredt tiidolebenyt, és a bontdsbol
szdrmazo maradvdnyokat eltdvolitiuk, majd kiviil, belil alaposan hidegvizzel megmossuk.
Ha egészben siitéssel készitjlik az ételeket, akkor formazzuk a szdrnyasokat. A szdrnyast a
hdtdra fektetjiik. A szdrnyakat visszahajtiuk. A combcsontokat keresztbe hajtjiuk, hosszabb
zsineggel a csontokat Osszekdtjiik, ugy hogy a kétézés utdn a zsineg jobbra és balra is
hizhato legyen. A combcsontokat megemeljiik, a comb iziilet alatt fémpadlcdt szdrunk dt. A
zsineget a szdrnyas teste mellett jobb és baloldalon is elére huzzuk, majd a vaspdlcdra
tekerjiik a zsineget, majd tovabb vezetjiik a zsineget a szdrnyak mellett, végiil eldl a nyaknal
osszekotozziik. Ha részeire bontjuk, akkor az aldbbiak szerint jarunk el: Az elokészitett
szdrnyast a hdtdra fektetjik, a mellcsontot hosszirdnyban kettévdgjuk. A mellcsontot kissé
szétfeszitjiik, majd kivdgjuk a gerincet jobb és baloldalrdl. lgy kapunk két fél szarnyast. A fél
szdrnyast tovdabb bontjuk. Lefejtjilik a combokat, szdrnyakat, végiil formdzzuk a melleket. Ha
sziikséges pl. porkolt készitéséhez, akkor a combokat is kettévdgjuk a forgo mentén, illetve
a félbevdgott mellet is még srégen tovdbbi két darabra vdgjuk.

Vadak:

Uzott életmddja miatt zsirt nem tartalmaz, er8s rostozatl. Szine barnasvérés. Fehérje és
asvanyi anyag tartalma magas. Erés rostozata miatt pacolds, érlelés utdn hasznaljuk fel. A
nagyvadakat az elejtés utan kizsigerelik, majd 6-7 napig szell6s, hivos helyen érlelik. Ezt
kovetben az 6zet és szarvast megnylzzak, hisrészeire bontjak:

Gerinc: Felhasznalasa egészben sitéssel, frissen siitéssel
Comb: parolva, fézve

Lapocka: parolva, fézve
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Nyak: parolva, fézve

Szegy: parolva, fé6zve

Csulok: parolva, fézve

Bels6ségek: azonosak a marhahusnal tanultakkal

A vaddisznot nem nyuzzdk, szorét leperzselik, majd lekaparjdak, tisztitjidk. Ezt kovetden
részeire bontjdk. Husrészei és felhaszndlhatosdga azonos a szarvassal. A vadak husdnak
érlelésére kétféle pdcot alkalmazhatunk.

A vadszdrnyasok elokészitése: Az elejtés utdn zsigerelik, majd 2-3 napig szellds, hivos
helyen érlelik. Az érettségét a farktoll kihuzdsdval ellendrizhetjik. Ha kénnyen kihtzhato a
farktoll, akkor érett a hus, ételkészitésre alkalmas. Ezt kovetoen a tollak eltdvolitdsa
szdrazon (nem leforrdzva) torténik.

Elsédleges eldkészités:

- Szdraz pdc, amelynek alkalmazdsa azonos a bélszin és hdtszinnél tanultakkal.
Eltérést a vadakhoz haszndlatos fliszerek jelentenek. Flszerként haszndlhatunk orolt
borsot, majordnndt, fenyomagot, turbolydt, kakukkfiivet, bazsalikomot, atto/
fliggden, hogy egészben, vagy frissen stitéssel készitjiik az ételeket.

- Nedves pdc: foziink egy zoldség alaplevet sdrgarépa, petrezselyem gyoker,
zellergumo, voréshagyma, fokhagyma hozzdaddsdval. Fiszerként egész borsot,
babérlevelet, koriandermagot, babérlevelet, fenyémagot adunk. lzesitésre bort és
ecetet haszndlunk. A vizzel felfozziik az anyagokat, lehitjik, majd az elokészitett
hdsokat belerakjuk a nedves pdcba, és 3-4 napig érleljiik. Fontos a husokat naponta
dtlevegoztetni, a fiilledés elkertilése miatt.

Mdsodlagos elokészités:

A vadak husa nagyon szdraz, zsirszegény, ezért olyan mdveletet kell alkalmaznunk, amive/
szaftosabbd, élvezhetébbé vardzsoljuk hisételeinket. A husok zsirtartalmdt fiistolt
szalonnadval potolhatjuk kétféle kiegészito miivelet alkalmazdsdval. Az egyik a kidermesztett
fiistolt szalonna csikokkal torténd tiuzdelés (spékelés, ldsd hadtszinnél). A tizdelést a
nagyvadak husrészeinél, a fistolt szalonna lapokkal torténd burkolds,(bardirozds) a
vadszarnyasokndl végezziik. Az elokészitett vadszdrnyasokat szalonna lapokba burkoljuk,
zsineggel rogzitjiik. A sités sordn a szalonndbdl kioldodott zsirt a hus beszivja, igy
szaftossd és izletessé vdlik.

Allati eredetli élelmiszerek kivalasztasat, el6készitését a HACCP ismeretek és
kozegészségiigyi eldirasok tilkrében az alabbiak szerint 6sszegezhetjlik:

"A hisok el6készitési folyamatait jellegiiktél fliggben (tékehus, baromfi, hal) idében
elkilonitetten kell végezni. A killonbozé tipusu termékek el6készitése kozott biztositani kell
az el6készité helyiség és berendezései, eszkozei megfelel6 hatasfoki tisztitasat,
fert6tlenitését.
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Az el6készitési mivelet a husok mechanikai tisztitasaval kezdddik, mely soran el kell
tavolitani a lathaté szennyez6déseket (pl. véralvadék, stb.), roncsolt és fogyasztasra
alkalmatlan egyéb részeket, valamint az esetlegesen észlelt csontszilankokat.

Ezt koveti a husok mosdsa, amit kizardélag a technoldgiailag sziikséges ideig szabad végezni
csap hideg vizben. A mosas nem jelentheti a hisok vizben torténd aztatasat. A mosas utan a
hisokat le kell csepegtetni.

Az igy el6készitett hlsokat a készitendé étel jellegének megfeleléen daraboljuk.
Felszeletelni vagy felkockdzni csak a varhatdé napi felhaszndlasnak megfelel6 mennyiséget
szabad. Ha ez technoldgiai okokbdl nem valésithaté meg, a darabolast legfeljebb a
felhasznalas el6tti napon szabad elvégezni, és a felhaszndlasig biztositani kell a megfeleléen
elkilonitett, folyamatos hiitve tarolasukat.

Csontos hisok daraboldsat a csontszildnkok képz6désének kizarasa mellett kell végezni.
A hust csak kozvetleniil a felhasznalas el6tt szabad ledaralni.

A hisok gépi daraldsa esetén meg kell gy6z6édni arrél, hogy a gépbél gépzsirfolyas nem
veszélyezteti-e a termék tisztasagat.

A munkafolyamat koézben rendellenes zaj észlelése esetén a dardlast azonnal fel kell
fliggeszteni, és meg kell vizsgdlni a hibat (pl. alkatrésztorés, a hisok koézott visszamaradt
fizikai szennyezddés, stb.), a zaj keletkezésének okat el kell haritani, az esetlegesen
szennyez6dott termékeket ételek készitéséhez felhasznalni tilos.

A gépi dardlas befejezése utan is meg kell gy6zédni a berendezés fellleteinek,
alkatrészeinek épségérél a termék esetleges fizikai szennyezédésének kizarasa érdekében.
Probléma észlelése esetén a termék nem haszndlhaté fel.

A gépi daralasra vonatkozo elGirdasokat értelemszerltien be kell tartani az egyéb géppel
torténé elbkészitési folyamatok soran is (pl. vagdalt massza gépi bekeverése).

A dardlt, darabolt formdban (pl. aprohusok) beszallitott hisok kizarélag a beszallitds napjan
hasznalhaték fel.

A huselSkészit6ben végezhet6 a baromfi el6készitése is. Ezt a munkafolyamatot - a baromfi
his jelentés szalmonella fertézottsége miatt - az egyéb husok el6készitésétdl legalabb
idében elkilonitve kell elvégezni, és utana alaposan el kell mosni, valamint fert6tleniteni
minden csak erre a célra haszndlt maradanddan megjelolt eszkozt.

A vendéglatas soran lehetéleg keriilni kell belezetlen csirke beszerzését.

Halel6készités is itt torténhet, ha ez nem rendszeres tevékenység, de ugyancsak szigoruan
idében elkilonitve egyéb munkafolyamatoktél. A hal el6készitéséhez - a szaghatds miatt -
csak erre a célra hasznalt és maradanddan megjelolt eszkdzoket kell hasznalni, amelyeket a
munka befejezése utan haladéktalanul el kell mosogatni és fertétleniteni.
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Rendszeres halel6készités és belezetlen vagy éléhal elékészitése csak kiilon erre a célra
kialakitott halel6készitében torténhet.

Az elbkészités tovabbi folyamatait (pl. toltés, panirozas, stb.) - hatésagi hozzajarulas
megléte esetén - a f6z6térben is el lehet végezni egy erre a célra elkiilonitett
munkaasztalon, illetve konyhai berendezésben (pl. vagdalt massza bekeverése univerzalis
konyhagéppel).

Minden el6készitési folyamatra vonatkozéan van még egy fontos szabdly: a
tapanyagveszteség és a szennyez6dés veszélyének csokkentése, valamint a
nyersanyagokban lévé mikrobdk szaporodasdnak megakadalyozasa érdekében arra kell
torekedni, hogy az el6készités és a felhasznalds kozott a lehet6 legrovidebb idé teljen csak
el."s

4.Malomipari termékek kivalasztasa, el6készitése

A legfontosabb vendéglaté iparban felhasznalt gabonafélék:

1. Buza 6rlemények

- 2. Rizsfélék

3. Rozs6rlemények

4. kukoricaérlemények

A malomipari termékek kivalasztasakor gy6zédjiink meg arrél, hogy a kivalasztott termék
emberi fogyasztasra alkalmas-e. A fogyasztast kizaré tényezd, ha a terméken idegen szag
érzédik.

- erjedt szag: a szénhidratok alkoholos erjedésekor keletkezé szagelvaltozas

- savanyl szag: a terményben végbemend savas (tejsavas, ecetsavas, vajsavas) erjedés
kovetkeztében fellépé szagelvaltozas

- fulledt szag: a penészgombak anyagcseretermékei altal okozott enyhe szag
- dohos szag: a fillledtnél erésebb, jellegzetes, kellemetlen szag

--avas szag: a terményben (termékben) lévé zsiradékok oxidativ valtozasdnak kovetkeztében
eléallt szagelvaltozas

Buza 6rlemények:

Finomliszt BL 55

3 Kézikonyv a HACCP rendszer kialakitasahoz
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Fehér kenyérliszt BL 80
Félfehér kenyérliszt BL 112
Etkezési buzadara AD
Rétesliszt BFF 55

Graham liszt GL 200
Etkezési buzakorpa

A gabonaipari 6rleményeket célszerl a felhaszndlds el6tt atszitalni, némely étel készitése
elétt szobahémérsékleten el6melegiteni (pl. a kelt tészta készitésénél). A szitalast a
szarazaru el6készit6ben, vagy a konyha egy kijelolt részén végezziik.

Rizsfélék:

A buza utdn a masodik legfontosabb gabonafélénk. Koretek készitésén kivil, készil bel6le
liszt is, illetve rizsbor, és rizstej is. Nagyon kedvezd élettani hatasai miatt kilonb6zé
betegségek gyodgyitasara is alkalmas B-vitaminokat, kalciumot, vasat, fehérjét, keményitét,
rostot, tartalmaz. BSrbetegségek gyogyitasara, hajhullas a rizskorpa fogyasztasa ajanlatos,
bélgyulladasok esetén, kisgyermekek, id6és betegek élelmezésére a rizsnyak.
Gyomorproblémak esetén a barna rizs ajanlott. A rizstejet tejérzékenységben szenvedd
emberek fogyaszthatjak.

Fajtai: Barna rizs: szine attdl barna, hogy a hantolas utdn nem fényezik (azaz nem koptatjak
le réla a pelyvas héj alatti hartyat, emiatt nagyobb a tapértéke, viszont lassabban f6 meg. A
barnarizs hantolasaval kapjuk a fényes, fehérrizst. Opdl rizs: A hantolt rizsek egy specialis
valtozata, amelyet még a héjaban felgézolnek, s csak azutan hantolnak. izesebb, tapdisabb,
s bar a szine eredetileg barnas, mire megfd, kivilAgosodik. Hosszu szemd fajtdk a f6zésnél
nem tapadnak ©ssze, igy elsésorban hagyomdanyos koretnek, rizotténak készitéséhez
ajanlott. Rovid szemd fajtak: altaldban puhabbra fének, s hajlamosak az 6sszetapadasra, igy
ezeket konnyebb pdlcikaval enni, s példaul gombdcnak, pudingnak, tejberizsnek, gyiimolcs
rizsnek, rizsfelfdjtnak is jobban megalljak a helyiket.

A rizs el6készitése: Kivalogatjuk a nemkivanatos szennyezdédéseket, folyd hideg viz alatt
szlir6ben, vagy szitdaban megmossuk, lecsepegtetjiik. Ezt kovetéen duplan teritett ruhdra
boritjuk, és leszaritjuk.

Rozsérlemények: fehér rozsliszt (rozslang), vildgos rozsliszt, sotét rozsliszt, teljes kidrlési
rozsliszt.
Kukorica érlemények: kukoricaliszt, kukoricadara.

A kukoricaliszt felhasznaldsa buzaliszttel keverve kenyér, szdraztészta, silitemény
készitéséhez. A kukoricadara felhasznaldsa példaul a puliszka koret készitésénél torténik
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5. Tej és termékei: A tej élet, erd, egészség: kozhely, de igaz. A fehér ital 6sszetétele
idedlisnak mondhatd, mert mindent tartalmaz, amire az emberi szervezetnek sziiksége van.
Emészthet6sége kivalo, bar némely embernél a tejcukor lebontdsa hasmenést, rosszullétet
okozhat. Energia-0sszetétele kedvezd. 1liter tehéntej 620 kaloriat tartalmaz. B2-B6-B12
vitamint tartalmaz. Asvanyi anyagok kozil jelentds a kalcium, foszfor és szelén tartalma. A
zsirszegény tejtél 1,5%- 2,8%- 3,6% -os zsirtartalommal keriilnek forgalomba.

Tejtermékek:

A sliritett tejet cukrozva, tubusban vagy dobozokban arusitjdk. Osszes szarazanyag-tartalma
70%, cukortartalma42%. A tejpor vakuumos porlaszté szaritdssal késziil6 anyag. A zsiros
tejpor zsirtartalma 26%, a sovany tejpor nem tartalmaz zsirt. A tejpornak vizben jol kell
oldédnia.

A tejfol édes tejszinbdl savanyitdssal készil. Valtozé zsirtartalommal keril forgalomba.
A joghurt kissé besliritett, 5% zsirtartalmu tejbdl egyedi baktériumkultaraval valé beoltas és
alvasztds utan készil. A kefir tejbdl készil, kilonleges kefir kultdraval valé beoltassal.
Kellemes, kocsonyas allagu, uddit6hatasi. Az aludttej szobahdmérsékleten, kiilsé
beavatkozas nélkiil a tejsavbaktériumok hatasara megalvado nyers tej. A tar6 a lefolozott
aludttej felforraldsa utan kicsapédd kazein. Leszlirése utan puha, fehér darabkakbdl all,
sokféleképpen feldolgozhatdé. A sajt savanyitott és felf6zott tejbSl készil préseléssel.
Altalaban baktériumtenyészettel beoltjak, gyakran fliszerezik és érlelik. A vaj a tejfoltsl
elvalasztott tejzsir. Szobahémérsékleten szilard, de nagyon puha, csont fehér anyag.

s

6. "Ujszer(" anyagok felhasznaldsa a vendéglatasban:

Zoldségfélék kozil példaul a pagoda kel, amit a koretek készitésére, valamint a hidegtalak
diszitésére is haszndlhatunk.
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4. dbra Pagoda kel

A medvehagyma, a husok toéltelékében Iévé mozaik kialakitdsahoz, husok burkolasahoz
alkalmazzuk. A medvehagymat csak ellen6rzott helyrél szerezziik be, mert kdnnyen
Osszetéveszthet6 a gyongyvirag levelével, ami mérgez6. Zala megyében idén is volt haladlos
aldozata a medvehagymanak.

5. dbra Medvehagyma
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Gyumolcsok kozil a granatalmat és a karambolat emliteném meg. A granatalmat martasok,
készitéséhez, diszitésekhez hasznalhatjuk. Elettani hatasa sem elhanyagolhaté. A karambola
alakja, szine, és ize miatt kedvelt diszit6elem.

L

7. dbra Karambola

Sous-Vide (ejtse: szu vid) vakuum alatt oxigénmentes kornyezetben, pontos hémérséklet
ellenérzés mellett torténd hosszu id6t igénylé hékezelés. Kiilonbozd husokat mar sous- vide
termékekként megvasdarolhaték, példaul vikuumban parolt elsé barany csiilok.

Halakbdl vendégeink gyakran valasztjdk a capasteaket, kardhal steaket, vajhal steaket,
voros lazac steaket, de egyre nagyobb igény mutatkozik a tintahalra is. A tenger gylimolcsei
koziil kozkedveltek a languszta, homar és kiralyrak.

Hasok kozil divatossa valt a sziirke marha és a mangalica fogyasztasa.

A kilonleges husok kozil a kenguru, és a krokodilhus fogyasztdsa is megjelent igényként
hazankban.

7. Diszitések, diszitésformak: zoldségbdl: sargarépa chips, alga chips, gomba chips, cékla
chips, padlizsan chips, savanyu kdposzta chips, sajt chips, stb.
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9. dbra Alga chips
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11. dbra Kdposzta chips chili szallal
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Tésztabol készithetd diszitéseknek a valasztéka szinte kimerithetetlen. Spagettit megfézni,
leobliteni, majd a kivant alakzatot kialakitani beléle. Példaul violinkulcs, spiral, kériv, két szal
osszefonva, S alakra formalva, stb. Az igy kialakitott tésztat betessziik sitébe, és
megszaritjuk.

12. dbra Spagetti diszitd elem

Eteleinkbe szlrva a sikbol kiemelkedik, és esztétikus latvanyt nyGjt. Ha az egyszer( gyurt
tésztat 1. mm vékonyra kinydjtjuk barmilyen izléses alakzatot készithetiink beléle. Példaul
halétel diszitéséhez halfarokra formaljuk, meghajlitva, hogy a farok vég felfele nézzen,
megsutjik.

Gyumolcsbdl leggyakrabban késziil6 chipsek: a citrom chips, narancs chips, alma chips,
korte chips, stb.
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13. abra Alma chips

14. abra
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Ehet6 virdgok: Manapsdag a legismertebb ehet6 viragcsemegék az ibolya, rozsa,
sarkantyuvirag, arvacska, szegfd, kankalin, tulipan, orgona, akac, bodzavirag, barackvirag,
blzavirdg. Egyes viragokat az illata miatt haszndlunk. Az orgona ize a fliére emlékeztet, de
illata csodalatos. Szarnyas husételekhez, és gylimolcsokhoz ajanljuk. J6 izt ad a bodza és
akacvirdg. A bodzaviraghdl nemcsak szorpot készitiink, bortésztaba martva is kivalé. Az
ibolya viraga diszitésre, levele salatakhoz kivald, a rézsa a desszertek kitlin6é kiegészitGi. A
tulipan ételeink diszitésénél gyonyorli képet nydjtanak. Gondosan valogatott, friss,
szezonalis viragokat hasznaljunk. A viragokat megrendelhetjik termel6tél, és huszonnégy
6ra alatt eljuttatjak résziinkre. Haszndlhatunk sajat magunk gydjtott viragokat is, de jol
valogassuk meg a helyet, ahonnan begylijtjik. Ne legyen a kdzelben nagy forgalmu uttest,
illetve ndvény véddiszert6l mentes teriletrdl gydijtsiink csak.

15. dbra Diszités barackvirdggal
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16. abra Diszités arvdcskdval

8. Ujszer( talalé edények:

A talalas soran a valtozo divattal valtoznak a talalé edények formai. A diszitésekhez és
diszitési formakhoz nagymértékben hozza jarul a kivalasztott tanyér. Meghatarozé a tanyér
mérete is, mert ha kisebbet valasztunk, akkor az étel elhelyezése utan zsufolt hatas tlinik a
vendég elé. Kor, ovalis, négyzet, téglalap, haromszog alaki edények is hasznalhatok. Az
anyagat tekintve a porcelan, tveg, cserép és fa jon szamitasba. A hideg el6ételek talalasa az
eléhiitott alaptanyértél a délt poharig széles a valaszték.

TANULASIRANYITO

1. Szamitogép, és internet elérhet6ség szikséges a feladat elvégzéséhez. Latogasson el a
http://www.matuszvad.hu/ honlapra. Keresse meg az egyéb tengeri halakat. Mentse le ket
egy tengeri halak elnevezésli mappadba a kiszereléssel és leirdssal egyiitt. Ezt kovetSen
harom tengeri hal fotéjat rovid leirassal egyiitt nyomtassa ki.

2. Alkossanak kétfés csoportokat az iskolai gyakorlat soran. Godolléi toltétt csirkecomb, a
toltott sertés dagadd, majd a kijevi jércemell talalasat a megfelelé korettel egyiitt tervezze
meg kétféle médon. Abrazolja papiron az elképzelt talalasi médokat.
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3. Rajzolja le, hogy a toltott sertés dagadd, és a Csaky rostélyos talalasahoz milyen alakzatu
tanyért valasztana. irja mellé, milyen anyagbdl képzelte el a tanyért.

4. Desszertek készitésével foglalkoznak az iskolai gyakorlaton. A desszertek diszitésére
alkalmasak a sablonnal tortén6é diszitések. Tervezzen papiron kilonboz6é esztétikus
sablonokat, majd rajzolja at kartonpapirra, és vagja ki. Hasznaljak a desszertek talalasakor
fahéjas porcukor, kakadépor szérasara.
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| 1. feladat

irja le a kijeldlt helyre a névényi eredetii élelmiszerek csoportjait.

2. feladat

Toltse ki az alabbi tablazat hianyzé részeit a megfelel6 hlsrészekkel, a megadott példat
kovetve.

Sertés Borju Szarvasmarha
gyomor fodor pacal
karaj
szlizpecsenye
labszar
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| 3. feladat

Valasszon ki a tanult zoldségfélék kozil 6t zoldséget, amelyek a hiivelyesek csoportjaba
tartoznak. irja a megoldast a kijeldlt helyre.

4, feladat

irja az alabbi csoportokhoz a kijel6lt helyre a megfelelé gyiimélcsoket.

1.Almatermésu

gylimdlesok:

2.Csonthéjas

gytimolcsok:

3.Bogyodtermésii

gylimdlcsok:

4.Csonthéjas gyiimdlcsok:

5. feladat

Nevezzen meg, és irja a kijel6lt helyre az On 4ltal ismert 6t ehetd virdgot.
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Burgonyafélék
Kaposztafélék
Huvelyes zoldségek
Hagymafélék
Gyokérzoldségek
Levélzoldségek

Egyéb zoldségek

Gombak

2. feladat
Sertés Borju Szarvasmarha
gyomor fodor pacal
karaj gerinc hatszin
szlizpecsenye sziizpecsenye bélszin
csiilok csulok labszar

3. feladat

Zoldborsd, zéldbab, szarazbab, lencse, sargaborsé
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| 4. feladat

1.Almatermési gyiimolcsok:alma,birsalma,korte
2.Csonthéjas magvu gyiimolcsok:cseresznye,meggy,szilva,6szibarack,kajszibarack
3.Bogyodtermésii gylimolcsok:eper,sz616,malna,ribizli,szeder,afonya

4.Csonthéjas gyiimolcsok:mogyoré,dié,mandula

5. feladat

Barackvirag,ibolya,arvacska,r6zsa,akacvirag
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