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ALLATI EREDETU ELELMISZEREK ELOKESZITESE IlI

SZARNYASOK, TOJAS ES A HALAK ELOKESZITESE

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Az ételkészités fizikai és kémiai folyamatok, valamint hatasok 0Osszessége, amelyek
meghatarozott sorrendben kovetik egymast. Az elGkészités, feldolgozas, -elkészités

szarnyasok, tojas és halak el6készitési folyamataval fognak megismerkedni.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1. Szarnyasok osztalyozasa:
A szdrnyasok husdnak mindsége fiigg a felhaszndldsra kertild dllat:

- koratol,

-  nemétdl,

- fajtajatol,

- taplalasataél,

- vagasi korilményeitdl,

- avagas és a felhasznalas kozott eltelt id6tol.

A haziszarnyasokat husuk szine szerint csoportositjuk, igy megkilonboztetiink fehér és
barnahusu szarnyasokat.

Fehérhisi szarnyasok jellemzése:

A fehér husu haziszarnyasok huasanak szine a tort fehértél a vildgos rézsaszinig terjed.
Rostozatuk altalaban laza. Magas a fehérje- és viztartalmuk, ezért konnyen emészthetéek és
a diétas étrend egyik kedveld husfélesége.

A fehér hisi haziszarnyasok csoportositasa:

- Csibe: Fiatal, kb. 40-50 dkg sulyu, 7-8 hetesnél nem id6sebb allat, frissen siitve
(rdntva, parizsiasan) készitik.

- Csirke: Fiatal, kb. 70-80 dkg sulyd, 12 hetesnél nem idésebb allat, frissen siitve,
parolva, egészben siitve készitik.



ALLATI EREDETU ELELMISZEREK ELOKESZITESE IlI

Jérce: 3-7 hénapos néivaru dallat, sulya 1-1,2 kg, mellcsontjanak vége porcos,

rugalmas, toltve, egészben siitve, parolva, mellét lefejtve, filének készitik.

- Tyuk: 1 hénaposnal idésebb, ndivara allat, sulya 1,5-2,5 kg is lehet. Mellcsontjanak

- vége elcsontosodott, laba erés, gylirls. Gyakran zsirosra hizik, zsirja, sarga szind.
F6zéssel vagy parolassal készithets levesnek.

- Kappan. Fiatal, ivartalanitott kakas, melynek sulyal,2-1,5 kg lehet. Hasa finom
rostozatu, joizl, esetenként zsirosra hizik. Egészben siitve, parolva, f6zve készithetd.

- Kakas: 7 hoénaposndl id6ésebb allat, sulya 1,2-2,5 kg. Laban sarkantyd van és
mellcsontjdnak vége elcsontosodott, nem hajlithatd. A kifejlett allat hdsa rostosabb,
mint a tyuké, f6zve, parolva készithetd.

- Pulyka.: Fehér husu haziszarnyasok kozil a legnagyobb, 8 hénapos korara 6-10 kg

sulya is lehet. A fiatal pulyka labai simak, fényesek, mig az id6sebb pulyka labai

fénytelenek, durvdk, recések. A mellehlisa finom rostozatu, omlés, igy ez filének is

felhasznalhaté.

Barna husu haziszarnyasok:

A barna hudsi szarnyasok husanak szine a vildgosbarnatél a sotétbarndig terjed. Husuk
rostos, ezért nehezebben emészthetd. Zsirtartalmuk nagy, amely a bér alatti
kotészovetekben és a hasiiregben rakédik le, valamint az izmok is jelentés mennyiség( zsirt
tartalmaznak.

A barna hisu haziszarnyasok csoportositasa:

- Kacsa: kedvelt baromfi Korilbelil 2 és fél hdnap alatt 2-3 kg sulyt is elérheti. A fiatal
allat csérének alsé része konnyen hajlithaté, az ilyen kevésbé zsiros allatot nevezik
pecsenyekacsanak. Maja értékes, gazdag iz-, illat- és zamatanyagokban sokrétli a
felhasznalasi lehet6sége. A himallatot gacsérnak nevezik. A kacsa készitheté
egészben siitve, parolva.

- Liba: nagy testl, zsiros allat, elérheti a 9-10 kg-os sulyt is. Az idds allat neve lud. A
fiatal libat, melynek csére még hajlékony, egybesitéssel készithetéek. Az idésebb,
nagy testli, zsirosra hizott lud csére kemény, feldarabolva készithet6 el parolva,
fézve, sitve, tovabba vagdaltnak, apréléknak. A hizlalas eredményeképpen a libam4j
nagyra néhet, joé izl, puha allomanyu, zsiros szerkezetli. Az liba mdja értékesebb,
mint a husa, siitve, piritva, rantva, pastétomnak készithetd6 el.

- Gyongytyuk. sulya 1,5 kg-ot is elérheti. A fiatal gyongytyuk laba fényes és sima és a
mellcsontjdnak vége rugalmas, valamint az idésebb 4llat ldba recés, mellcsontja
merev. Legértékesebb része a viszonylag vastag mellehdsa. A combjai aranylag
kicsik. Hasanak ize a vadszarnyasok hisahoz hasonlit.

A szdrnyasok elGkészitése:
Az élo allat tisztitdsa:

A baromfi labait és a szarnyait 6sszekotozik, majd az 0sszekotozott labakat a labuk kozé
kell szoritani, nyakat hatrahajtjak és egy nagyon éles késsel, a feje alatt kozvetleniil atvagjak
a nyakat.
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A vérét fogjak fel egy talba. A levagott szarnyast martsak forrd, de nem lobogé vizbe néhany
pillanatra, majd fektessék deszkara, és a tollait tépkedjék ki. Ha a toll nehezen jon ki, akkor
az allatot még egyszer martsak meg a forré vizben, ne hagyjak kihtlni, a kih(lt szarnyasnak
nehezen jon ki a tolla. A labakrol fejtsék le a viaszos részt. Ha tisztitas utan még maradna
pihe vagy tolltok, akkor tépkedjék ki csipesszel és gazlang folott ovatosan huzzdak at a
megtisztitott baromfit.

A szdrnyas bontdsa:

A jol megmosott baromfit gondosan szarazra torolik és deszkara fektetik. Kivagjak a
végbélnyilast és a farok részén lévé faggyUmirigyet. Eles késsel vagjak fel a bért, a
végbélnyilasatol egészen a mellcsontig, de lgyeljenek arra, hogy ne vagjanak bele a belekbe.
A nyilast ovatosan tagitsdk ki és a mellcsont alatt benyullva a baromfi belsejébe, egészben
vegyék ki a haslireg tartalmat, a belsé zsigereket. Vigydzzanak, hogy az epehdlyag ne
sériljon meg, mert a kifakadé epe teljesen tonkreteszi a majat és a his egy részét is. A
szarnyas belsejét folyo vizzel tobbszor ki kell 6bliteni, majd hagyjak lecsepegni. A majat és a
zUzat, az esetleges bélhajjal egyuitt, valasszak le a belekrél, a majrol vagjak le az epét és a
zOldesre szinez6dott részt és tegyék tiszta, hideg vizzel teli talba. A zuzat vagjak félbe,
beltartalmat dobjak ki és tobbszér mossak at, majd fejtsék le rola a vastag belsé hartyat. A
szarnyas fejét és nyakat vagjak le és hizzak ki a gégét meg a nyel6csovet. Ha tolteni
akarjak, akkor a mellrésznél hagyjak hosszabbra a bért, igy késébb jobban lezarhat6. A
labakat az iziletnél vagjak le, majd csipjék le a karmokat.

Szdrnyasok daraboldsa:

A szarnyasokat az el6készités soran ne aztassak hosszu ideig vizben, mert értékes nedvei, iz
anyagai kidznak. A feldarabolasnal ligyeljenek arra, hogy csak az iziileteknél vagjak at a
végtagokat, hogy minél kevesebb szilank képzédjon. A kisebb csirkét négy-, a nagyobbakat
nyolcfelé darabolhatjak. A négy részre vagasnal két elejét és két hatuljat kapnak. A nyolc
részre darabolt csirke két combbdl, két félbevagott mellrészbdl, két szarnybdl a hozzavagott
mellhdssal, valamint két hatrészbdl all.

Bontott csirke elékészitése:

Amennyiben darabolva (comb, szarny, mell, aprélék) vasarolnak frissen csirkét, a boér
atvizsgdlasa utan mossdk meg és csepegtessék le. A bontott csirke, fej, nyak, lab és tidd
nélkil, visszahelyezett belséséggel és nyakkal kaphatéak. Ezek lehetnek: konyhakész fél
csirke szarnytével; els6é és hatsd negyedelt csirke; csirkemell csonttal és csont nélkiil; ezen
kivil tydkmell és csirkecomb csonttal és bdérrel. Maj szivvel, tisztitott ziza a belséségek
kozul, az aprolékok - a fej, a lab, a szarny, a far-hat - kulén-kilén és egyiittesen is
kaphato. A fagyasztott termékeket (mindig lassan, nem meleg vizben) engedjék fel, és az
el6készitést mosas, atvizsgalas, darabolas a fentiekhez hasonléan végezzék.

ElGkészités siitéshez:

A fiatal jérce és a pulyka mellcsontjarél a mellhus lefejtése - szaknyelven filézése - elétt a
bért szedjék le.
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Ezeknek a szarnyasoknak fehér a husuk, ezért enyhébben fliszerezzék 6ket. A csirkét ugy
készitsék el6 a sutéshez, hogy a szarnyait erdsitsék hozza a mell két alsé oldalahoz,
combjait pedig a plspdkfalathoz kotozzék. Ha feldaraboljak, akkor legel6szor vagjak le a
szarnyakat, azutan a combokat, majd a mellét, amit hosszaban is kettévaghatnak. A sités
megkezdése el6tt kivil-belil s6zzak meg, a belsejébe a majorannat vagy a frissen 6rolt
fehér borsot szérjanak, és petrezselyem vagy zeller z6ldjét tegyenek bele.

KACSA, LIBA elokészitése:

Zsiros szarnyas husok. El6készitésiik nagyrészt megegyezik a csirkéével: a kovér szarnyasok
bérét éles késsel két iranyba vagdaljdk be (kockazzdk), hogy a zsirja jobban kisiljon. A
kacsa és a liba feldaraboldsa annyiban kilonbozik a csirkéétél, hogy a mellét keresztben
vagjak félbe.

Pulyka elokészitése:

El6készitése megegyezik a mas szarnyasokrol leirtakkal, nyilvanvaléan az allat termetébdl
adédoéan nagyobb darabokat kapnak, ezért fokozottabban figyeljenek az egyenletes
elosztasra (csontos és husos részek aranydara). A pulykdnal célszerlibb az étel jellegének
megfelelé husrészt vasarolni a szakboltokban. A pulyka vastagabb husrészeit (mell, comb),
célszerli fustolt szalonnacsikokkal megspékelni - azaz vékony szalonnacsikokat vagjanak, és
a hus rostozatdnak irdnyaban tlizdel6 tlvel azt szlrjak bele. Ha nincs spékeld tl, egy hegyes
és éles késsel vékony nyilas (oka) - t vagjanak a husba, és ujjukkal tomkodjék bele a
szalonnat. A masik, amire lgyelni kell, hogy az als6 combbdl az inakat el kell tavolitani,
mert elkészités kdozben ezek "6sszehlzzak" a hust. Az eltdvolitas menete a kovetkezé: a
combon a lab fel6li részen a bért és az inak végzédését vagjadk korbe a csontig, majd az
inakat szdraz konyharuhaval - ha nagyon erések esetleg laposfogéval - megfogva huzzak ki.
A bébi pulyka 3-4 kg-os, a hizlalt pulyka pedig akar 8-9 kg-ra is megndhet. Legértékesebb
része a melle. A pulyka combja inas, elkészitésekor ne felejtsék el kihizni beléle a
"szalagot"! A bébi pulykat egyben szokas megsiitni, ennek a combja is finom. A pulykahus jé
paprikdsnak, ragunak, vagdaltnak, egyben is meg lehet siitni, az aprélékbél pedig levest és
martasos ételt készithetnek.

Belséségek meghatdrozdsa és felhaszndldsuk:

A hustermelésben belséségeknek nevezik a vagdadllatok testiiregeiben taldlhaté szerveket,
zsigereket, amelyek féleg a mell- és a hasiiregben, illetve a medencében taldlhatdak. Ezek a
sziv, zlza, tidé6 (pejsli), gyomor (pacal), belek, maj, vese, 1ép. A hiuskereskedelem ide sorolja
az agyvel6t, farkat, nyelvet, velés csontot, labat, szemgolyét, vért, bar ezek nem tartoznak,
az anatomiai felosztas szerint, a zsigerekhez.

- Sziv: eltavolitjdk a szivburkot, az érmaradvanyokat és az esetleges vérrogoket.
Ondlléan porkéltnek készithetik el.

- Zuza: félig bevagva, tavolitsak el a begy tartalmat a belsé fellletet boritd bdrrel
egyutt, majd kivil tisztitsak le a felesleges zsirtdl és alaposan mossak le. Porkoltot,
ragut készithetnek beldle.
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- M3j: ovatosan vagjak le az epét, illetve az epével szinezett részt. Siitve, raguk
elemeként hasznalhaté.

2. A tojas el6készitése:

A tojas altal kozvetitett fert6z6 betegség a szallmonellézis, Magyarorszagon és az eurdpai
orszagok tobbségében is gyakori a szalmonellafert6zés. A megbetegedés silyosabb
esetekben hanyassal, hasmenéssel, hasi goérccsel, magas lazzal jelentkezik, enyhébb
esetekben csak hasmenéssel jard heveny fert6zé betegség. A betegség lappangasi ideje: 6-
48 o6ra. A baromfiallomany fert6zottségébdl eredéen a tojas felhasznalasaval késziilt
kilonféle ételek fogyasztasa (madartej, tejes, vanilids sodo, nyers tojassal kevert turds
palacsinta, - turétorta, maglyarakas, krémes, majonézes salata, tatarbifsztek, stb.) gyakran
idéz el6 ilyen megbetegedést a vendéglatasban étkez6k korében. Fertd6zési veszélyt
elsésorban a tojashéjon baromfilrilékkel vagy szemmel nem lathatéan megtapado
baktériumok jelentenek, de a tojasbennék is tartalmazhatja a korokozot, ha a baromfi
petefészke fert6zott volt. A baromfidllomany szalmonellamentesitése vilagszerte
megoldatlan, ezért a tojas helyes kezelésével és a . felhasznaldsa soran alkalmazott
konyhatechnoldgiai eljarasokkal kell elharitani a fert6zési veszélyt.

A tojas kezelése, felhasznalasa:

- Beszerzés: Ajanlatos tiszta, friss, ép tojast vasarolni. A kereskedelemben kaphato
tojasok tobbnyire jeldltek, ezért a frissességet a megbizhaté helyrél valé vasarlas
garantalhatja.

- Tarolas elétti tisztitds: Ha szennyezett a tojas, a héjon lévé vér- és Uriilékfoltot
tarolas el6tt kell eltavolitani szaraz tisztitdssal, kefével, dorzspapirral. A tarolasra
szant tojast nem szabad nedvesen tisztitani, mert igy megsériilhet a tojas
természetes, kiilsé véddrétege, s a héj atjarhatéva valhat a baktériumok szamara.

- Tarolas: A héjas tojast szdraz, hiivos helyen (optimdlisan 70-80% paratartalmu, 2-18
°C léghémérsékletd), elkilonitett tojasraktarban helyes tarolni. Elkilonitett tarold
helyiség hidnyaban a tojast - kényszermegoldasként - a foldesaru-raktarban lehet
tarolni.

- A frissesség megallapitasa- A héjas tojas frissessége vizbemeritéssel ellenérizhetd: a
friss lemeril, a vizben lebegé nem friss, de fogyasztasra még alkalmas, a viz
felszinén maradé tojas altaldban nem fogyaszthaté. A vizbemeritéses prébat
kozvetlenil a felhasznalas el6tt kell elvégezni. A feltort friss tojast atlatszé fehérje,
egészben maradt sargdja és jol lathaté jégzsinor jellemzi, mig a felhigult, zavaros
fehérje, a zoldes, voroses, szétfolyt sargaja baktérium okozta romldsra utal.

- Tojasfert6tlenités, kozvetleniil a felhasznalas elétt; Az étkeztetés kozegészségligyi
szabdlyair6l szolé 9/1985. (X. 23.) EUM-BkM sz. egyiittes rendelet el6irdsa
értelmében "a tojast - a felhasznaldsat megel6zéen - a szennyezdédéstél meg kell
tisztitani és fertétleniteni kell." Ezt a mdlveletet elkilonitett tojasel6készitd
helyiségben célszerd végezni.
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- Tojasel6készité helyiség hianyaban a zoldség-el6készit6ben vagy (ahol ez nincs) a
zoldségraktarban (de mindenképpen olyan helyen, ahol tisztabb terméket nem
szennyezhet) kell a tojas tisztitasat, fertétlenitését elvégezni, kizarélag erre a célra
hasznalt és a rendeltetésnek megfelel6éen, maradanddan megjelolt edényben.

- A tisztito és a fertGtlenité miiveletet a tojas utészennyezddésének elkeriilése végett
kozvetlenil a felhaszndlas elétt kell végezni. A felhaszndlast nem kozvetlenil
megel6z6 nedves tisztitas és fert6tlenités azért sem kivanatos, mert a nedves eljaras
kedvezétlenil befolyasolja az eltarthatésagot, eldsegiti a tojas apaddsat. Ez a
magyardzata a tarolas alatti paralecsapodastél val6é tojasvédelemnek is. A szdrazon
nem tisztithaté szennyezdédést (vérfolt, liriilék) mosassal, aztatassal kell eltavolitani,
illetve a szennyezdédést fellazitani. A fert6tlenités hatékonysaga szempontjabél ez
donté jelentéségli, mert a fertétlenitészer baktériumolé hatdsa szerves anyag (pl.
baromdrilék) jelenlétében csdkken, vagy nem érvényesiil azaltal, hogy hatéanyaga
els6sorban a baktériumokat korilvevé szennyezéanyaghoz kotédik. Minden
tojasfertStlenitésre engedélyezett szer alkalmazhaté, az eléirt toménységgel és
behatasi id6vel. Konnyl beszerezhetésége miatt legelterjedtebb a haztartdsi Hypo
hasznalata, melynek baktériumo6lé hatdsat aktiv klor tartalma biztositja. A
fert6tlenitéoldatot 2%-os toéménységlire (10 | vizhez 2 dl Hypo) kell késziteni. Az igy
elkészitett oldatban a tojashéjon |év6é szalmonelldk pusztuldsa 5-10 perc alatt
kovetkezik be. Lejart mindségli megdrzési idejd Hypdval a kivant hatds nem érheté
ell Az elhalt baktériumokat és a fert6tlenit6szer-maradékot a fert6tlenitéoldatnal
melegebb, de maximum 40 °C-os folyo vizzel kell 6bliteni. A fert6tlenitett tojas tiszta
edénybe (nem az eredeti tojastartéba!) helyezve keriilhet a konyhaba. A repedt, torott
tojas nem fert6tlenithetS! A héjsériilésen at baktérium keriilhet a tojas beltartalmaba,
ezért a repedt, sérilt héju tojast felhasznalni tilos.

- Ozonnal fertétlenitett tojas: A kereskedelemben ma mar kaphaté fert6tlenitett héju
tyuktojas beszerzésével a konyhalizemben torténd tojasfertStlenités elkeriilhetd. Az
6zonnal torténd fertGtlenités elpusztitia a héjon lévé koérokozé baktériumokat,
azonban nem befolyasolja a tojas beltartalmanak esetleges bakteridlis
szennyezettségét, ezért a hlitéssel és hbkezeléssel kapcsolatos higiénés szabalyokat
az 6zonnal kezelt tojas felhasznaldsa sordn is be kell tartani. A fertétlenitett héju
tojast a szennyezett nyersanyagoktél elkiilonitve, szaraz helyen tojastarold helyiség
hidanyaban a szarazaru-raktarban mas aruféleségtdl elkiulonitve, a gyarto altal javasolt
hémérsékleten kell tarolni.

- A fert6tlenitett tojas felhasznaldsa: A tojasokat egyenként, kilon csészébe célszeri
felitni és csak érzékszervi ellen6rzés utan szabad a tobbihez adni. A feltort tojast
nem szabad tarolni, haladéktalanul fel kell dolgozni. A feltért tojasba (eredendden
vagy a nem kielégité fertStlenités kovetkeztében) bekeriilt szalmonellak sorsat az
étel jellegétdl fiiggé konyhatechnoldgiai miveletek hékezelés (fé6zés, sités) vagy
hiités hatarozzak meg. J6 hékezeléssel a baktériumok elpusztithatok, hitéssel a
szaporodasuk gatolhaté. (fontos tudni, hogy a megbetegedés létrejottét, illetve
stlyossagat az elfogyasztott ételben lév6é él6 baktériumok mennyisége hatarozza
meg.)

- Tojassal készlilt veszélyes ételek:
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A rantottat, tukortojast addig kell hékezelni, amig a fehérje és a sargdja is
megszilardul.

A héjaban fétt tyuktojas biztonsagos hékezelési ideje méretétdl fiiggben a
forrastél szamitva legalabb 7-9 perc.

A nyers tojasbol készilt ételeket addig kell siatni, f6zni, amig
maghémérsékletiik legalabb 2 percen at eléri a 70 °C- ot.

Az ételmaradékot és az elére megsutott, megf6zott ételeket a kiszolgalasig
hiit6hémérsékleten (optimdlisan +5 °C alatt) vagy forrén (63 °C folott) kell
tartani. Langyos hémérsékleten a baktériumok nagymértékben
elszaporodhatnak, ezért rendeleti el6irds szabalyozza, hogy a 3 éran tul
tarolt, melegen fogyasztandé ételt csak alapos Ujrah6kezelés utdn szabad
kiszolgalni.

Az (jrasutést-fézést nem kell elvégezni, ha az ételt az elkészitéstdl
folyamatosan 63 °C folott - ellendérizheté hémérsékletli étel-melegentartéban
taroljak (ezen a h6mérsékleten a baktérium nem szaporodik), azonban mindig
kotelez6 a kiszolgalds el6tti Ujrah6kezelés forralasig hevitve vagy legaldbb 2
percen at tarté 70 °C-os maghémérsékletre, ha az ételt szallitottak és ez nem
termoszedényben tortént.

Az olyan melegen fogyasztando tojasos ételt, melyet - a rendelkezésre allo
stit6-f6z6 berendezéssel nem lehet jelentés minéségi karosodas nélkul
ujrahékezelni (pl. tojasos galuska) nem szabad eltenni és szallitani.
Kiszolgalds el6tt a termoszedényben szallitott étel hdémérsékletét s
ellenérizni kell.

Az egyadagos kiszerelésii meleg étel szallitisa a konkrét technoldgiara
vonatkoz6 engedély alapjdn végezhet6. A recept szerint nyers tojassal,
hékezelés nélkil készitendé ételeknél (tatarbifsztek, majonéz, tartarmartas) a
friss, tisztitott, fertGtlenitett tojas felhasznaldsaval, a technoldgiai miveletek
gyors lebonyolitasaval és a készitmény hitve tarolasdval csokkenthetd a
kockazat.

A ‘savanyu kozeg gatolja a baktériumok szaporoddsat, a majonézt és a
tartarmartast ugy kell savanyitani, hogy vegyhatasa (ellen6rzésére
indikatorpapir hasznalhaté) pH 4 vagy ennél alacsonyabb legyen. Majonéz
készithet6 pasztérozott tojaslébdl vagy tojasporbdl is, tartarmartds pedig a
kereskedelmi forgalomban kaphaté biztonsdgos technolégidval késziilt
majonéz felhasznalasaval.

A friss, tisztitott, fert6tlenitett tojas haszndlatanak hangsulyozdsa mellett, a
héhatas mértékére vonatkozéan médositani kell a gyengén hdékezelendd
tojasos ételek receptjét, ugy hogy az ételjellemzdé sajatossdagait megtarto,
lehetd legalaposabb hékezelést végezzék.

A nyers tojassal kevert turotoltelékes palacsintat jol at kell sitni, a tejes vagy
vanilias sodot alaposan fel kell forralni.

A madartejet és a habgaluskat helyes jol atf6zni, de diszitheté tejszinhabbdl
formazott galuskaval is.

A maglyarakas tetején a tojasfehérjehabot ajanlatos roézsaszinl helyett
barnara sitni.
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e A f6z0Ott tojasos un. sarga krémeket minél gyorsabban kell leh(iteni és a kész
stiteményt (krémes, képvisel6fank) hitében tarolni. Az ilyen termékek "A
vendéglatas és kozétkeztetés keretében torténd élelmiszer-elGallitas és
forgalmazas feltételeirdl" szolo 80/1999. (XIl. 28.) GM-EUM-FVM egylttes
rendelet el6irasa értelmében csak a hdtélanc megtartasaval szallithatdk,
hiitott szallitds hianydban csak az eléallitas helyéhez kdzvetlenil csatlakozé,
illetve ugyanazon épiiletben lévé tzletben forgalmazhaték.

e A tojaskrémes siteményeket hiit6pultbél kell arusitani.

A fert6z6 anyag terjedésének elkeriilése:

e A nyers tojassal érintkezé edényeket, eszkdzoket a f6z6térb6l haladéktalanul
el kell tavolitani.

e Minden olyan feliiletet (edény, eszkdz), amely érintkezett a nyers tojassal, a
fekete edényekre vonatkozo mosogatasi szabdly szerint az alkalmazott szertél
figgben két-, illetve harom fazisban (zsiroldas, fert6tlenités, oblités) kell
elmosogatni.

e Mosogatashoz és takaritdshoz minden olyan szer alkalmazhatdé, amely e
célokra engedélyezett.

e A héjas tojassal valé foglalkozas utan a dolgozénak kotelessége a kezét
alaposan tisztara mosni, fert6tleniteni, valamint akkor is, ha az ételkészitést
megszakitotta, killondsképpen WC-haszndlat utan.

3. A halak el6készitése:

A hal kabitasa:

Az él6 halat hasi részére fektetik, egyik, konyharuhaba burkolt keziikkel fogjak meg a
torzsét s a masik keziikbe fogott bard fokaval a tarkéra mért erbteljes (itéssel elkabitjak,
majd hegyes késsel a kopoltyun keresztil atszurjak a gerincet. Ezutan megtisztitjdk a halat.

A halak bontasa és tisztitasa:

A pikkelyek eltdvolitisa: Ehhez az allatot az oldalara fektetik, az egyik kezilkkel
fogjak meg a farkat, s egy éles, hegyes késsel a farkatél a feje felé haladva fejtsék le
a pikkelyeket. Ennek soran a kést a bér és a pikkelyek kozé csiisztatva "lepattintjak”,
illetve kaparjak le a lemezkéket, lehetéleg ugy, hogy ne kaszaboljdk 6ssze az allat
b6rét. (A halak tobbnyire csuszoésak, igy a biztonsagos megfogdsukban sokat
segithet, ha a feliiletiket el6bb szarazra torolik, majd konyharuhaval fogjak meg a
testiket.)

A halak zsigerelése: A lepikkelyezett és alaposan lemosott, leszaritott halat az
oldalara fektetik, leszoritjdk, majd egy kicsi, éles és hegyes késsel a végbelétdl a
torkaig ovatosan felvagjak a hasat. Fontos, hogy sekélyen vagjak, és meg ne sértsék a
belsé szerveit, ugyanis az esetlegesen kioml6 epe élvezhetetleniil keser(ivé teszi a
hiast. A belséségeket tartd szoveteket vagjak at, s évatosan emeljék ki a hasiireg
tartalmat. A tejet, illetve az ikrat, s esetleg a majat valasszak kiilon, tisztitsak meg a
rajuk tapadd részektdl, majd toroljék szarazra, s a tovabbi felhasznalasig tegyék
hitébe.
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A halak daraboldsa: Ha a halat darabolva akarjak felhasznalni, akkor a kovetkezd
[épésként a kopoltyuk mogott, egy hatarozott mozdulattal vagjak le a fejét. A fej
felhasznalas (f6zés) el6tt tovabbi tisztitdsra szorul: vagjak ki a kopoltyukat, a
keserlifogat (ez pld. a pontyban a sarga szinérél ismerheté fel), valamint a kés
hegyével emeljék ki a szemgolydkat. Lemosas és szdarazra torlés utan a fej
elhelyezhet6 a hiitébe. A hal torzsérdl késsel, vagy olléval vagjak le az uszonyokat és
a farkat. Amit igy kapnak az a tisztitott halderék, amelynek tovabbi darabolasa mar
az étel jellegétdl fiigg. Rantashoz, roston sitéshez, haldszléhez altaldban (1,5-2 cm
széles) U-alaku szeleteket kell vagni a gerincre merélegesen. (A hal vallanal altalaban
kevesebb a szalka, s azok vastagabbak is, mig a farok felé esé keskenyebb részeken
kisebbek és gyakoribbak.) Szokas példaul a ponty vékonyabb hasi husat kiilon
levagni (ez a laposfilé), mivel ez a rész jé6forman szalkamentes. Ezt felhasznalhatjak
szeletben sitve, vagy felkockdzva haldszlébe, paprikasba. Terjedelmesebb
szeletekhez a klasszikus filézéssel, azaz az egybefiiggd halhisnak a bordakrél valo
lefejtésével juthatnak. Az egyben hagyott esetleg a laposféléit6l mar megszabaditott
halderék siithetd, f6zhet6, de egyes fajtaknal tanacsos az el6zetes irdalds, azaz a
szalkak felapritasa. izléstél, illetve recepttsl fiiggéen sziikség lehet még a halbér
lefejtésére is.

A halak filézése: A halat szarazra kell tordlni és az oldalara fektetni. A fej feldl
indulva a gerinc mentén (a gerinc felfelé allé nyulvanyaira ,tamaszkodva") egy vékony
hegyes késsel vagjak végig a hatat; a hasiireg végénél, ahol a bordak mar nem
domborodnak, a kést toljak mélyre, annyira, hogy a farokndl mar teljesen vagjak at a
halat. Ezutan menjenek vissza az elejére, s az el6bb ejtett vdgasba helyezve a kést,
azzal (az ives csontokon csusztatva) fejtsék le a hist a hal oldalarél. Ugyanezt tegyék
a hal masik oldalan is. A nagyobb testli halakat kdnnyebben filézhetik, ha a torzset
el6tte két vagy harom darabra vagjak.

A filék nyiuzdsa: Ha a filét a bérétél is meg akarjak szabaditani, akkor vegyenek egy
széles pengéjli kést. A filét fektessék a bérével lefelé egy sima fellletre. A farkanal
fejtsék le a hust annyira, hogy alatta a bért kézzel meg tudjak fogni, majd a kést arra
rafektetve, a filét a bérénél fogva lassan hlizzak at ezen az alkalmi ,gyalun®.

Az irdalds. A szdalkas halak élvezhetévé tételének hatékony moddja az irdalas,
amelynek sordn a hasban megbivé szalkdkat apréra s igy veszélytelenre daraboljak.
Ha filét irdalnak, akkor a szeletet bérrel lefelé fektessék a deszkara (Ggy, hogy a
vastagabb oldala felénk essen), s egy igen éles és vékony pengéjli késsel - az egykori
gerincvonalra merdélegesen 2-3 mm slirlin vagdaljdk be. A huast igyekezzenek Ugy
atvagni, hogy a bért ne sériiljon meg. Ha haltorzset irdalnak, akkor azt mindkét
oldalan a gerincig vagdaljak be. Ekkor értelemszerlen a bért is at kell vagni, a bér a
parhuzamos bemetszések ellenére is egybefogja a hust a siités vagy a f6zés ideje
alatt. Olykor hasznaljak az irdalast nem szalkas halaknal is, bar ilyenkor jéval
ritkabbak a bevagasok. (1-3 centiméterenként koévetik egymast.) Ennek a diszitésen
tul az az értelme, hogy a bevagdalt hal gyorsabban sithet6-f6zhetd, illetve igy
zsiradékot és fliszereket is be lehet juttatni a hus mélyebb rétegeibe. A rostra szant
vastag halszeleteket ugyancsak tagabb kozokkel és a bér feldl irdaljak, ami azt is
meggatolja, hogy a b6r dsszerantsa a szeletet.
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TANULASIRANYITO

p—

. Gyakorlati munkahelyén vegyen részt a szarnyasok el6készitésében!

2. irja le a szarnyasok el6készitésének menetét, ha éI6 tyikot hoznak az egységbe!
3. Gyakorlati munkahelyén végezze el a szarnyasok zsigerelését!

4. Gyakorlati munkahelyén végezze el a szarnyasok darabolasat!

5. Gyakorlati munkahelyén figyelje, meg hol taroljak, és hol készitik el6 a tojasokat!
6. Gyakorlati munkahelyén végezze el a felhaszndlasra keriil6 tojasok fertétlenitését!
7. Gyakorlati munkahelyén vegyen részt a halak el6készitésében!

8. irja le a halak el6készitésének menetét!

10
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| 1. feladat:

Hatdrozza, meg mitél fligg a szarnyasok hisanak a mindsége!

2. feladat:

Hatarozza, meg a fehérhuisu szarnyasok jellemzéit!

3. feladat:

Sorolja fel a szarnyasok el6készitésének részeit!

11
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| 4, feladat:

Hatarozza meg a szarnyasok belsdségeinek felhasznalasi lehet6ségeit!

5. feladat:

Hatarozza meg hol és milyen médon taroljak a tojast!

6. feladat:

Hatarozza, meg hogyan torténik a halak zsigerelése!

7. feladat:

Hatdrozza, meg hogyan torténik a halak filézése!

12



ALLATI EREDETU ELELMISZEREK ELOKESZITESE IlI

13



| ALLATI EREDETU ELELMISZEREK ELOKESZITESE Il

MEGOLDASOK

| 1. feladat:

A szdrnyasok hiusdnak mindsége fiigg a felhaszndldsra kertild dllat:

- koratol,

-  nemétdl,

- fajtajatol,

- taplalasatadl,

- vagasi korilményeitdl,

- avagas és a felhasznalas kozott eltelt id6tél.

2. feladat:

- Csibe: Fiatal, kb. 40-50 dkg sulya, 7-8 hetesnél nem idésebb allat, frissen sitve
(rdntva, parizsiasan) készitik.

- Csirke: Fiatal, kb. 70-80 dkg sulya, 12 hetesnél nem idésebb allat, frissen siitve,
parolva, egészben siitve készitik.

- Jérce: 3-7 hénapos ndéivari dllat, sulya 1-1,2 kg, mellcsontjdnak vége porcos,
rugalmas, toltve, egészben siitve, parolva, mellét lefejtve, filének készitik.

- Tyuk: 1 hénaposnal idésebb, ndivara allat, sulya 1,5-2,5 kg is lehet. Mellcsontjanak

- vége elcsontosodott, laba erds, gylirlis. Gyakran zsirosra hizik, zsirja, sarga szind.
F6zéssel vagy paroldssal készithetd levesnek.

- Kappan. Fiatal, ivartalanitott kakas, melynek sulyal,2-1,5 kg lehet. Husa finom
rostozatu, jéizl, esetenként zsirosra hizik. Egészben siitve, parolva, fézve készithetd.

- Kakas: 7 hénaposnal id6sebb allat, sulya 1,2-2,5 kg. Laban sarkantyu van és
mellcsontjdnak vége elcsontosodott, nem hajlithaté. A kifejlett allat husa rostosabb,
mint a tyuké, fézve, parolva készithetd.

- Pulyka: Fehér hlsu haziszarnyasok kozil a legnagyobb, 8 hénapos kordra 6-10 kg
sulyu is lehet. A fiatal pulyka labai simak, fényesek, mig az idésebb pulyka labai
fénytelenek, durvak, recések. A mellehtsa finom rostozatu, omlés, igy ez filének is
felhaszndlhaté.

3. feladat:

1. A szarnyasok tisztitasa
2. A szarnyasok bontasa

3. A szarnyasok darabolasa

14
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4, feladat:

- Sziv: eltavolitjdk a szivburkot, az érmaradvanyokat és az esetleges vérrogoket.
Ondlléan porkéltnek készithetik el.

- Zaza: félig bevagva, tavolitsak el a begy tartalmat a belsé feliiletet boritd bérrel
egyutt, majd kivil tisztitsdk le a felesleges zsirtdl és alaposan mossak le. Porkoltot,
ragut készithetnek beldle.

- Ma3j: o6vatosan vagjak le az epét, illetve az epével szinezett részt. Sutve, raguk
elemeként hasznalhaté.

5. feladat:

A héjas tojast szaraz, hilvos helyen (optimdlisan 70-80% paratartalmi, 2-18 °C
léghémérsékletli), elklilonitett tojasraktarban helyes tarolni. Elkiilonitett tarolé helyiség
hianyaban a tojast kényszermegoldasként a foldesaru-raktarban lehet tarolni.

6. feladat:

A halak zsigerelése: A lepikkelyezett és alaposan lemosott, leszaritott halat az oldalara
fektetik, leszoritjak, majd egy kicsi, éles és hegyes késsel a végbelétél a torkaig ovatosan
felvagjak a hasat. Fontos, hogy sekélyen vagjak, és meg ne sértsék a belsé szerveit, ugyanis
az esetlegesen kiomlé epe élvezhetetleniil keserlvé teszi a hust. A belséségeket tartd
szOveteket vagjak at, s ovatosan emeljék ki a hasiireg tartalmat. A tejet, illetve az ikrat, s
esetleg a mdjat valasszak kilon, tisztitsak meg a rajuk tapadd részektél, majd toroljék
szarazra, s a tovabbi felhasznalasig tegyék hiitébe.

7. feladat:

A halak filézése. A halat szarazra kell térélni és az oldalara fektetni. A fej feldl indulva a
gerinc mentén (a gerinc felfelé allé nyllvanyaira ,tdmaszkodva") egy vékony hegyes késsel
vagjak végig a hatat; a hasiireg végénél, ahol a bordak mar nem domborodnak, a kést toljak
mélyre, annyira, hogy a faroknal mar teljesen vagjak at a halat. Ezutdan menjenek vissza az
elejére, s az el6bb ejtett vagadsba helyezve a kést, azzal (az ives csontokon csusztatva)
fejtsék le a hast a hal oldalarél. Ugyanezt tegyék a hal masik oldalan is. A nagyobb testd
halakat kénnyebben filézhetik, ha a térzset elStte két vagy harom darabra vagjak.
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IRODALOMJEGYZEK

Felhasznalt és ajanlott irodalom:

Lukacs Istvan- Oriskd Ferenc- Sandor Dénes- Zsolnai Gabor: Etelkészitési ismeretek;
Képzémlivészeti Kiad6 Kft., Budapest, 2003
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