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ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

A szakacs legfontosabb feladata a korszerd vendéglatas kovetelményeinek megfeleld
feladatok ellatasa, valamint a vendégek elvarasainak megfeleld ételvalaszték kialakitasa és
elkészitése. Az ételeknek, a kovetelményeknek megfelel6 mindségi szinvonalon térténd
talalasa a fogyasztok és a vendégek szamara.

ElImondhaté, hogy a szakdcs munkdja nagyon Osszetett és sokrétli. Etlapot tervez, allit
0ssze, anyaghanyadot, kalkulaciét készit, figyelemmel kiséri az arukészletet,
veszteségszamitasokat végez. Elkésziti, modositja a munkabeosztast, bizonylatokat allit ki,
igazol. Kiszamitja az ételek tapanyagtartalmat. Leltarozasi feladatokat végez. Tervezi és
szervezi a termelést, étrendjavaslatot allit 6ssze.

Az el6készitést kovetden feltolti és kezeli a kéziraktart, tervezi az ételek talalasat. Elkésziti
az ételeket. Adagolja, talalja, disziti az ételeket helyben fogyasztasra vagy elvitelre.
Kiszolgal, csomagol. Meghatdrozza a napi nyersanyag igényt, arut vételez és szerez be.
Javaslatot tesz az arubeszerzésre. Gondoskodik a napi maradvany tarolasarél. Kiegészité
miuveleteket végez: szlir, sirit, dusit, aprit stb. Sziikség szerint ételmintat tesz el. Az étel
jellegének megfeleléen készen tart. Munka- és véddéruhat hasznal, gondoz.

Ebben a munkafiizetben mi a szakacs egyik legfontosabb feladataval, az ételkészitési
eljardsokkal fogunk foglalkozni. Meghatarozzuk, hol foglal helyet ez a munkdjaban, valamint
megnézzik azt is, hogy milyen muiveletek egészitik ki ezt a munkafolyamatot, valamint hogy
milyen gépekre van szilkség ahhoz, hogy maga az ételkészitési megvaldsithato legyen.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Egy szakdcs addig a pontig, mig az ételt a vendég asztaldra vardzsolja, nagyon sok
munkafolyamatot végez. Az alapanyagok kivalasztasatdl egészen a talaldsig nagyon sokrétii
figyelmet igényel a munkaja. Elséként nézzik meg azt, hogy melyek azok a
munkafolyamatok, melyekkel egy szakember a mindennapi életben a munkdja sordn
talalkozik.

Az ételkészitési munkafolyamat részei:
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- Nyersanyagok el6készitése
- Nyersanyagok feldolgozasa
- Befejezé miiveletek

Nyersanyagok el6készitése

E tevékenység célja, hogy ez altal a kiillonb6z6 késziiltségi fokl nyersanyagok konyhakész,
tovabb feldolgozasra alkalmas allapotba keriiljenek.

A nyersanyagok konyhakész allapotan azt értjik, hogy tovabbi munkamiveletek nélkiil,
azonnal sor kerllhet azok késztermékké torténé feldolgozasara, atdolgozasara.

Nyersanyagnak nevezziik a vendéglatas azon munkatdrgyait, melyek feldolgozasara,
fogyasztasra alkalmas késztermékké torténd elkészitése a termelési tevékenység célja.

Azt a nyersanyagot, mely bizonyos szamu technoldgiai miiveleten mar keresztiilment, de
végsé célként meghatarozott formdajat még nem érte el, félkész terméknek nevezziik.

Késztermékek a vendéglatds azon készitményei, melyek a hagyomanyos és korszer(
konyhatechnolégiai miiveletek végzését kdvetden kozvetlen fogyasztasra alkalmasak.

Az el6készités mindazon miuveleteket oleli fel, melyek az elkészitést megelézik. Ezek:

- Kivalasztds: melynek célja megallapitani, hogy az egyes nyersanyagok milyen
termékek készitésére és milyen konyha-, illetve cukrasztechnoldgiai miveletekre a
legalkalmasabbak. A helyes kivalasztas befolyasolja a késziil6 termék mindségét. A
nyersanyag mindsége a hasznalati célra valé alkalmassag mértékét fejezi ki.

- Vételezése: a kivalasztast kovet6, dontéen adminisztrativ jellegli tevékenység. A
kivalasztott nyersanyagok mennyiségi és mindségi jellemzéit, valamint az lGizemen
beliili &rumozgatast kell ennek keretében adminisztrativ médon rdégziteni, segitve
ezdltal az Gizemi elszdmoltatast.

- Tisztitds: célja, hogy a nyersanyagokon talalhaté egészségkdrosité hatdsu és
fogyasztasra alkalmatlan részeket eltavolitsuk.

- Darabolas: a mar megtisztitott nyersanyagokat feldaraboljuk, kisebb részekre
bontjuk.

- Atadas: az el6készité tevékenység befejezd fazisa. Rovid ideig tarté arumozgatast
jelent. Figyelni kell, hogy a tisztitott, konyhakész nyersanyag és a még el6készitésre
var6 anyagok feldolgozasi Gtvonala ne keresztezze egymadst.

- Eszkozok elbkészitése: azon eszkozok elbkészitését jelenti, melyekre a termelés
soran sziikségiink lesz.

Nyersanyagok feldolgozasa
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Mivel e munkafiizetnek ez a rész alkotja a gerincét, igy itt csak réviden mutatjuk be ezt a
részt.

A nyersanyagok feldolgozasa keretében az elkészitett nyersanyagokbol, illetve félkész
termékekbdl az elkészitendd készétel jellegének, formdajanak oOsszetételének megfeleld,
fogyasztasra alkalmas ételt allitunk el6.

Az ételkészités technikai folyamatainak meghatarozott sorrendje van, ezek dsszességét és
végzésilk modjat nevezzik az ételkészités technolégiajanak.

Az elkészités folyamatelemei:

- Elegyités

- lzesités

- Formazas
- Hébehatas
- Utdizesités

Befejez8 miiveletek

Az elkészilt ételek a folyamat befejez6é szakaszaban, a befejezé miiveletek keretében nyerik
el végs6 formdjukat. A befejez6 miiveletek a kovetkez6k lehetnek:

- Készentartas: célja, hogy a megf6zott, megsitott, fogyasztasra alkalmas ételeket az
ételek elkészitése és elfogyasztasa kozti idében olyan koriilmények kozott tartsdk,
hogy azok mindségi jellemz6ikbdl ne veszitsenek.

- Talalas, adagolas: az elkészitett, kozvetlen fogyasztasra alkalmas ételek
f6z6edényekbdl, étel-melegentartékbdl, munkaasztalokrol torténd elvitelét, s olyan
talakra, tanyérokra torténé adagolasat, helyezését értjik, amib6l a fogyasztas
kozvetlentl megtorténhet.

- Diszités: kozvetlenul a talalashoz kapcsolodik, attél lényegében elvalaszthatatlan
tevékenység. A diszitéssel a kitalalt étel megjelenési formdjat kivanjuk emelni. Ezért
kialonboz6 diszit6elemeket, ételnyersanyagokat helyeziink el a kitalalt étel mellett,
mely nyersanyagok formajukkal, szintikkel, iziikkel még kedvezdébbé teszik a féétel
megjelenését. Fontos, hogy csak olyan diszitéanyagokat hasznalhatunk, melyek
ehetbek.

- Expedidlas: a kész termék szallitasra val6 el6készitését jelenti.

Nézzilk meg most részletesen az elkészitési mdveleteket!
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FOZES
H6kozlési mlvelet, amelynek sordn az el6készitett nyersanyagot valamilyen folyadékban
(viz, tej, csontlé, huslé, bor stb.) vagy gézben puhitjuk. A f6zést kezdhetjik:

a) hideg folyadékban, ha célunk az alapanyagban lévé izanyagok, vitaminok és asvanyi
anyagok minél jobb kioldasa (pl. husleves, erGleves), illetve a kemény, durva rostozatu
nyersanyag felpuhitasa (pl. flistolt sonka, szaraz hiivelyesek) és

b) forrasban lévé folyadékban, ha célunk az, hogy az iz- és tapanyagok ne oldédjanak ki,
illetve megédrizzék jellemzé dllomanyukat (pl. tésztak f6zése).

Fogalma: A f6zés egy olyan konyhatechnoldgiai folyamat, melynek soran a nyersanyagokat
forraspontig hevitett folyadékban, hosszan tarté hé hatdsanak tessziik ki, mely folyamat a
nyersanyagok puhuldsat eredményezi.

F6zési modok:

- Forralas - Forraspont feletti f6zés.

- Abdlas - 100°C-nal alacsonyabb, kb. 95 *“C-on hosszU ideig torténé f6zés. igy késziil
a husleves, az "abalt" szalonna, disznoésajt (gomboc), a hlsos-, véres—- és majas
hurka.

- Beforraldas - Hosszabb ideig torténd lassu forralds, aminek célja egy kivant str(iség
vagy toménység elérése. Azt az eljarast nevezziik igy, amikor a levest, martast vagy
egyéb ételt addig forralunk, amig el nem éri a kivant sirlséget. igy késziilnek a
fliszerparlatok is. A beforralast fedd alatt, mérsékelt és egyenletes tlizon, fokozott
figyelemmel végezziik, mer kdnnyen leéghet az étel.

- Forrdzas - Forrdzasnak nevezziik azt a miuveletet, amikor valamely nyersanyagot
forrasban 1évé vizbe tessziik, néhany pillanatig benne hagyjuk, majd leszUrjik. Ezt az
eljarast alkalmazzuk pl. a csipés hagyma, vagy paprika erejének tompitasdra, vagy a
paradicsom héjanak lehtzasara, de forrdzzak a csirkét, tyukot a tisztitasakor.

- El6f6zés - Rovid ideig tartd, forrd vizben fézés. Célja az alapanyag nemkivanatos
részének eltavolitasa (pl. mandula, paradicsom héja), izének, szaganak, illéolaj-
tartalmanak csokkentése (pl.: vese, paraj, uborka), csiramentesitése (pl.:.cukorborsd),
vagy tovabbi miiveletek el6készitése (pl.: Rantott karfiol, rakott kelkaposzta).

GOzOLES
Zart térben, vizg6zben valé puhitdst jelent. Nagy elénye, hogy az értékes tapanyagok,
szinanyagok, izanyagok nem oldédnak ki az élelmi anyagokbdl.

Lehet:

4
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- Kozvetlen g6zolés: az élelmi anyag kozvetleniil érintkezik a gbzzel (pl. zoldségek).
- Kozvetett g6zo6lés: az élelmi anyag nem érintkezik kozvetlenil a gézzel. Vizfiird6ben
vagy g6ztérben torténik a g6zolés (pl. felfujtak, pudingok).

SUTES

Olyan, folyadékot nem igénylé h6ékozlé mivelet, amelyben az alapanyagot 100 °C-nal
magasabb hémérsékletre (120-250 °C-ra) hevitjiik. Hatdsara a nyersanyag feliiletén izes,
sargas-barna porzsanyagréteg keletkezik. Husok esetében ez a kiilsé kéreg meggatolja a
belsé részekbdl a husnedvek kidramlasat; ezzel csokken a tapanyagveszteség mértéke, a
hisétel nedvgazdag, puha, izes lesz. Sités kozben a hust mindig csak lapatkanallal
forgassuk, pecsenyevillat beleszirni nem szabad, mert atszakitjuk a pirult kiilsé kérget, és a
nyilason keresztil elfolynak az izes hisnedvek. A sokat szurkalt, villaval forgatott husszelet
ezért szaraz, ragos lesz.

A sités torténhet:

- Nyilt térben sités: nyilt [égtérben altaldban nyarson (szabad tlizon siités. Kilonb6z6
méretd husok pdlcara flizve, kozéjik zoldségféléket felszurva, tlz folé tartva
allandéan forgatva, kozben szalonndaval kenegetve. A legismertebb a szalonna
nyarson siitése), vagy roston (az egyik legrégebben ismert és alkalmazott zsir nélkili
stitési méd, amikor a tdbortliz izz6 parazsa, vagy faszénpardzs f6lé helyezett racson
(rostélyon) sutink. Az izz6 parazs infravordos sugarakat (hésugarakat) bocsat ki,
ennek hatdsara kovetkezik be a valtozas (pirul és puhul a vékony husszelet, a
fliszeres huspogacsa, vagy zoldségek stb.) A huasokat altaldban pacolt, vagy
fliszerez6 el6készités utan, gyengén megolajozva, piros szinlre sitjik meg, mert a
porzsanyag jellegzetes izt ad. Ezen alapszik a grillstiték (infrastiték) miikodése is)
sltlnk.

- Zart térben sités: zart légtérben altalaban sit6ben, kemencében siitiink.

- Kevés zsiradékban, naturon sités: serpenybben torténik. Az élelmi anyagokat
altalaban a sutés el6tt lisztbe forgatjuk. Ezaltal kellemes porzsanyagok is képzddnek.

- B6 zsiradékban sités: altaldban serpenyében vagy friteuse-ben alkalmazzuk. Féleg
bundazott ételeket (zoldségek, husok, gyumolcsok), illetve egyes tésztaféléket
sttlnk igy. Jellemzé hiba, hogy az olajat nem cseréljik, szlirjik rendszeresen, igy a
korabban visszamaradt, égett zsemlemorzsadarabok ratapadnak az ételre, rontva
ezzel az élvezeti értékét.

- Sugdrz6 hével tortén6é sités: torténhet kontaktgrillben, grillsiitében vagy
szalamanderben. Az étel igy viszonylag gyorsan elkészithetd.




AZ ELKESZITES MUVELETEI

PAROLAS

A siités és a f6zés elényos tulajdonsagait egyesitd, h6kezelési mddszer, konyhatechnolégiai
miivelet. A nyersanyagot elészor kevés folmelegitett zsiradékban vagy anélkil atfuttatjuk
(stités), majd kevés folyadékot aladntve - esetleg sajat levében (pl. gomba) - fedd alatt
fézzuk. A parolas soran mindkét miivelet a legelényosebb médon vesz részt a folyamatban.
A forré zsiradék hatasdra az alapanyag feliiletén izes porzsanyag keletkezik, ezért lesz
izletesebb a parolassal késziil6 étel. A hozzaadott folyadék miatt pedig puhabb, mintha csak
stitottik volna. Nagyobb darab hisokat, vagy halat célszeri siit6ben, fedé alatt parolni - ott
kisebb a veszélye annak, hogy leég.

A parolas lehet:

- Egylutemd: ebben az esetben a zsiradék és folyadék bevitele egyszerre torténik. Ezt
alkalmazzuk példaul zoldségekbdl, gylimolcsokbdl, vagy éppen halakbdl készithetd
ételek esetében.

- Kétutemd: ebben az esetben a zsiradék és folyadék bevitele nem egyszerre torténik.
Zoldségek és husok hékezelésénél alkalmazzuk elsésorban.

PIRITAS

Mas néven szotirozas. A nyersanyag fellletén porzsanyag képzése izesités céljabél.
Elvégezhetjuk szarazon (pl. kenyér) és kevés zsiradékban (pl. véroshagyma). Ugyelni kell
azonban arra, hogy egészen enyhe szinvaltozas kovetkezzen csak be, mert a sotét szind
pOrzsanyagréteg egészségkarosité hatasu.

FUSTOLES

Hus, hal, sajt stb. flsttel valé kezelése, aminek célja a kedvelt flstolt iz és illat kialakitasa
mellett gyakran az élelem eltarthatésagi idejének novelése. Hatasara csokken a nyersanyag
viztartalma, és feluletére kulonbozé jellegzetes izt add kémiai vegyiiletek rakodnak le.
Megkiilonboztetiink rovid ideig alkalmazott meleg flstot - itt a cél elsésorban az izkialakitas
- és hosszu ideig tarté hideg filistot, amikor erGteljesebb lesz a tartdsitdé hatas (pl.
sonkafiistolés).

Az elkészitész gyakran kovetik kiegészité miveletek is. Nézziik meg réviden, melyek ezek!
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1. Sdrités

Az anyag folyadéktartalmanak csokkentése. Konyhatechnoldgiai miivelet, amellyel az ételre
jellemzé allomanyt alakitjuk ki. A sdrités alapanyagai (liszt, zsiradék, tejfol, tojas stb.)
novelik az étel energia- és tapanyagtartalmat, és a slrités madjatol fuggden fokozzak
élvezeti értékét. A siirités fajtai: rantas, habards, hintés, manierozas (Id: azonos cimszo
alatt). A sirités legkorszeriibb modja, amikor az ételt részben vagy egészen sajat attort
alapanyagaval suritjiik. Ez esetben a megfé6tt z6ldség, gylimolcs 30%-at pépesitjik, és az
étel tobbi részéhez keverjik. A hagyomanyos siirités igy sziikségtelenné valik vagy kisebb
mennyiségben alkalmazzuk. Kovetkezménye: alacsonyabb lesz a siritett étel energia-,
szénhidrat- és zsirtartalma.

Rantas: a magyar konyha egyik jellegzetességeként emlithetjiik. Készitésekor a
felmelegitett zsiradékba (olaj, zsir, vaj, margarin) lisztet szérunk, amit folyamatos
keverés mellett piritunk. Ezutan felontjik hideg vizzel (mindig csak annyival, hogy a
rantds csomdémentesre tudjuk keverni). A felengedett rantast allandé keverés mellett
ontjiuk vagy szlrjiik a forro ételhez, amit tovabb is kell forralni azért, hogy az ételiink
ne maradjon liszttiz(. Rantast Aaltaldban olyan ételek készitéséhez hasznalunk,
melynek a jelleget adé alapanyagait f6zéssel puhitjuk meg. A rantasnak kilonb6zé
tipusait kulonboztethetjilk meg. Ismeriink vildgos vajas rantast (felhevitett vajhoz
lisztet adunk), vildgos vajas rantast petrezselyemmel elkészitve, zsemleszin(i rantast
(a zsiradékban a lisztet a megfelel6 szin eléréséig piritjuk), magyaros rantast
(zsemleszinl rantashoz finomra vagott voroshagymat, valamint kevés fliszerpaprikat
keveriink) valamint barna rantast (zsiradékban karamellizalt cukorhoz adjuk a lisztet.
Habaras: Ennél a slritési eljarasnal a szlkséges mennyiségl lisztet tejjel, tejfollel,
tejszinnel, vagy vizzel simara keverjilk. (Hogy ne csomdsodjon, mindig apranként
adjuk a folyadékot a liszthez.) A kész habarast egy szitan atsziirve adjuk a forrasban
lévé ételhez, s azt kdzben folyamatosan keverjik. Ennél a sritési médnal hasznaljuk
a hékiegyenlités médszerét, amikor is a habardshoz egy keveset hozzakeveriink a
forré folyadékbdl, majd azt Ggy adjuk hozza az ételhez. Altalaban olyan ételek
sliritéséhez haszndljuk, melyek nem tartalmaznak zsiradékot.

Lisztszords: mas néven staubolds. Abban az esetben célszerl hasznalni, ha el6zbleg
kevés zsiradékban és lében paroltuk meg az alapanyagokat. llyenkor a folyadék
elparolgdsa utan megmaradt zsiradékra + alapanyagokra szérjuk a lisztet, alaposan
megkeverjiik, kicsit megpiritjuk a lisztet az alapanyagokkal egyiitt, majd felengedjiik
a szikséges mennyiségl folyadékkal.

Liszttel kevert vaj: azonos mennyiségl vajat és lisztet jél o©sszegydrunk és
folytonosan keverve, a stiritendé levesbe, vagy martasba apritjuk. Majd keverve, hogy
ne csomodsodjon Ossze, addig hagyjuk a tlzon, amig elég sdrd lesz.
Lehet csak ezt a mddszert is alkalmazni, de kilondsen hasznos akkor, ha tul higra
sikeriilt az étel, akkor nem érdemes Ujabb rantassal kiegésziteni, és ezzel, f6leg ha
részletekben adjuk hozza, azonnal latszik az eredmény.
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Keményitével torténd slrités: féleg fézelékeknél hasznalatos lisztmentes eljaras. A
(burgonya- vagy kukorica-) keményit6t hideg vizzel csomdomentesre keverjik, az
oldatot a forrasban lévé léhez adjuk, s jol elkeverjiik. Ha talzottan sird, kocsonyas
lenne, akkor utanhigitjuk. A sziikséges keményité mennyiségét elég nehéz eltalalni,
ezért az elején célszer(i fokozatos adagolassal prébalkozni. Magaban nem tanacsos
az alkalmazasa, inkabb mas sdritési eljarasokkal kombinaljuk.

2. Dusitas

Az étel tapanyagtartalmanak novelése. llyenkor, legtobb esetben, az étel élvezeti értéke is
fokozddik. Pl. fehérjével torténd duasitas a turoval készitett galuskatészta. Zsiradékkal
noveljik az étel tapanyagtartalmat, amikor tejfolt vagy tejszint keveriink hozza.

Dusitds tejtermékekkel: ezen formahoz elsésorban tejet, tejfolt, tejszint szoktunk
hasznalni.

Legirozas: a legirozas soran tejszinnel és tojassargajaval dusitjuk az ételt,
legtobbszor a krémleveseket. A tojas sdrgdjat a tejszinnel jol elkeverjik, majd a
hékiegyenlitéssel, folyamatos keverés mellett az ételhez adjuk. A legirozott levest
mar nem forraljuk fel, ha kell, vizfirdébe allitva tartjuk melegen.

Montirozas: a montirozas soran vajjal dusitjuk (és fényesitjiik) a levest. A kész, tlizrél
levett levesbe kis vajdarabkdkat morzsolunk, mikézben egy habverével folyamatosan
keverjik a levet, mig a vajdarabok el nem olvadnak. A montirozott ételt mar nem
forraljuk ha kell, vizfiurdében tartjuk melegen a tdlalasig. A tetejére morzsolhatunk
még egy kis vajat, hogy a melegen tartds alatt se b6rosoédjon a felszine.

3. Feliuleti kezelések

Bundazas: (panirozas) Altaldban zsirban siitéskor alkalmazott mivelet, amellyel az
alapanyag (hus, szines fézelék, tojas, gylimolcs stb.) elkészitésének valtozatossagat
akarjuk fokozni. A bundazds torténhet lisztbe (natur szelet), lisztbe és tojasba
(parizsi szelet), lisztbe, tojasba és zsemlemorzsaba (rantott, vagy bécsi szelet), tejjel
készitett sdrd palacsintatésztaba (alma kontdsben) vagy sorrel higitott
palacsintatésztaba (ponty Orly mddon), Angolos bundazassal, esetleg Villeroy
modon.

Aszpikkal bélelés: Hidegkonyhai ételek aszpikos bevondsa, diszitése. A format
vékonyan kibélelik aszpikkal, arra keriilhet a tovabbi diszités, majd legbelilre a
toltelék, igy a leh(tés, s a kiboritas utan a diszitett aszpikos bevonat keriil kivilre.

4. Formaadas

Megkivant alakura alakitas, dresszirozas, formaadds. Dresszirozzuk példaul a nyers
zOldséget, egészben sités el6tt a szarnyasokat, vagy talalds elott a desszerteket.
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5. Levek készitése

Kivonatok, alaplevek, pecsenyelevek.

6. Elvezeti érték novelése

izesités: Az ételek kellemes ize, zamata, illata csak izesité anyagokkal (fliszerekkel)
fokozhaté. Az izesité anyagok az eredeti izt jobban érvényre juttatjak,
hangsulyozzak. izesiték nélkiil az étel egyhangu, élvezhetetlen, sokszor ehetetlen.
izesithetiink séval, cukorral, ecettel, citrommal, fliszernévényekkel, ill. piritdssal,
flstoléssel, pacolassal, tlizdeléssel.

Fliszerezés: A flszerek haszndlatanak célja az alapanyagok izének kiemelése,
kiegészitése, 6sszhangba hozatala. A fliszerezés torténhet: a hdékezelés elétt, a
hékezelés kozben és talalaskor. A megfelelé fliszerek megvalasztasa leginkabb a
felhasznalt alapanyagoktol, azon tul a kivant izhatastél, a hékezelés intenzitasatol,
illetve id6tartamatél is fiigg. Altalanos szabaly, hogy a majbol késziilt ételeket, a
talalas utan mindenki sajat izlése szerint s6zza. Egyéb esetekben, (piritva, porkolve
készitett ételeknél), a sozast az elsé lepirulas utan végezziik. Amig fétt, parolt
hasoknal a hékezelés kezdetekor.

Derités: Valamilyen folyadék tisztitasa, a benne lebegd, zavarosodast okozé szilard
részecskék eltavolitasa. Az ételkészitésben leggyakrabban az er6-, a hus-, a
csontleves, és az aszpik készitésekor alkalmazzuk. A tojasfehérjéhez kevés hideg
vizet adunk, kissé felverjik, azutan a tisztitand6 folyadékbdl egy keveset allandé
keverés kozben a tojasfehérjéhez ontink. J6l osszedolgozzuk, és folytonos
keveréssel a lezsirozott leveshez adva, egy pillanatra felforraljuk. Félrehdzva 10-15
percig Ulepitjiik, majd évatosan atszurjuk.

7. Osszeallitas

Toltés: Elkészitési eljaras - tolthetink kilénb6z6 hasokat, tészta, vagy
péksiteményt, ostyakat, zéldségféléket, stb.
Gyuras

Rétegezés: Elkészitési eljardas. Az el6készitett alapanyagok soronkénti egymadsra
rakdsa a recept szerinti médon. Egyarant alkalmazzuk a zoldséges, hasos, vagy
tésztaételeknél. Pl.: Rakott krumpli, rakott kdposzta, lasagne, stb.

Osszerakas: Elkészitési eljards. Killdonb6zé alapanyagok soronkénti valtakozé
elhelyezését jelenti, a rakott ételek készitésekor hasznaljuk.

8. Lazitas

A tészta konnyebbé tételét szolgalé mivelet (biolégiai, kémiai, mechanikai).

Végezetil vizsgaljuk meg azt, milyen gépeket hasznalunk az ételkészités folyaman!
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Tlizhelyek: az ételkészitési eljaras soran a leggyakrabban hasznalt berendezések. A
konyha méretétél fliggéen keriilnek kivalasztasra. Nagylzemi konyhakon ipari
tlizhelyeket, mig kisebb konyhakon haztartasi tlizhelyeket haszndlnak. A tizhelyek
energiaellatasuk szempontjabol lehetnek villannyal és gazzal mikoddk.

2010/08/04 11116

1. dbra. Haztartdsi gaztizhely villanystitovel/

2. dbra. Ipari villanytizhely

F6z6zsamolyok: A féz6zsamolyok kilonb6z6 nagykonyhdkban, éttermekben vagy
kozponti ételszallitassal ellatott étkezdékben alkalmasak kisebb-nagyobb mennyiségli
étel fézésére, sutésére és melegitésére. Energiaellatdsuk szempontjabdl lehetnek
villannyal és gazzal m(ikoddk.

Kombinalt siit6-parold: ezek a berendezések alkalmasak kiilon sitésre, kilon parolasra,
illetve a két folyamat egyiittes elvégzésére is.
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3. dbra. Kombindlt stito-pdrolo berendezés

4. Friteuse: A fritu, vagy mas néven fritdz nem mas, mint egy elektromos arammal flitott
hofokszabalyzés fazék. Nagysaga valtozé, az 1-2 literestdl egészen a tobb tiz literesig
gyartjak. A nagy mennyiségl olaj lehetévé teszi, hogy a nyersanyagot tavol tartsuk a
fazék falatol, és ezzel megakadalyozzuk a megégését. Ezt a feladatot egy korrdzidalld
acélhuzalbdl késziilt kosar latja el, amit a feltoltott edénybe kell helyezni. A kész étel az
acélkosarral egyutt kiemelhetd, a visszamarad6 olaj pedig még 4-5 alkalommal
hasznalhato, nem kell kionteni a fazékbol.

4. dbra. Friteuse (fritoz)

11
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5.

7.

12

Mikrohulldmu siit6: A masik ételmelegitésre és ételkészitésre egyarant alkalmas készulék
a mikrohullama suté. Ez a nagyfrekvencias elektromdagneses hulldmokat kibocsato
késziilék alapvetéen abban tér el a mas rendszeri siitéktdl, hogy belilrdl kifelé melegiti
az ételt, igy sutés kozben a nyersanyag feliletének hémérséklete alig tér el az 6t
korilvevé levegé hémérsékletét6l. Ez a késziilék azaltal kelti a hét, hogy a rovid
hulldamhosszu elektromagneses hulldimok a nyersanyag belsejében levé vizmolekulakat
gyors mozgasra késztetik, ami azutan az étel puhulasahoz vezet. A max. 100 °C-os hé
tehat nem kivilrél hatol befelé, hanem beliil keletkezik. Mivel a nyersanyag feliiletén
nem talalhaté szamottevé vizmolekula, ezért nincs, ami melegitse. Ennek tudhaté be,
hogy a mikrohullamu sitébél kivett étel Ggy néz ki, mintha nem lenne megsilve. Ez a
fajta készilék tehat nem pirit, nem lehet szamon kérni rajta a porzsanyag-képzddés
hianyat. A mikrohullamu stitében késziilt étel nem lesz ropogés, és hianyozni fog réla a
magyaros siiltek feliiletén elengedhetetlen vildgos-piros, gusztusos bevonat.

Grillstit6, rostsiité: nagy feliiletld, magas hé el6dllitasara képes berendezés. Haszndlata
kézben az élelmi anyagon kellemes poérzsanyag keletkezik.

Y

2010/08/08 1257

5. dbra. Roststito berendezés

Szalamander: altalaban az ételek piritadsahoz hasznalt készulék.
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A { 7 /

6. dbra. Szalamander

8. Buktathato ust: nagy mennyiségl ételek elkészitésére alkalmas berendezés. Nagy el6nye,
hogy az étel elkészitése utan egy tekeré berendezés segitségével a f6z6rész billenthetd,
igy a forro étel biztonsagosan kiszedhet6 beldle.

2010/08/081257

7. abra. Buktathato dst

13
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TANULASIRANYITO

1. Sorolja fel az ételkészitési munkafolyamat részeit!

2. Hatdrozza meg, hany C fokon torténnek az alabbi ételkészitési miveletek!

- Fo6zés
- Sités
- Abadlas

3. Gyakorlati munkahelyén tajékozédjon arrél, hogy milyen gépeket, berendezéseket
hasznalnak az ételkészitési miveletek soran. Kérdezze meg azt is, mely géppel,
berendezéssel, milyen elkészitési miveleteket végeznek a leggyakrabban. Az ételkészitési
miuveletekhez irjon konkrét ételeket is!

14
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Megoldas
1. Sorolja fel az ételkészitési munkafolyamat részeit!

- Nyersanyagok el6készitése
- Nyersanyagok feldolgozasa
- Befejezé miiveletek

2. Hatdrozza meg, hany C fokon torténnek az alabbi ételkészitési mdiveletek!

- Fo6zés: 100 C korili hémérséklet
- Sités: 100-250 C koruli hdmérséklet
- Abalas: 95 C

15
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| 1. feladat

Csoportositsa a kovetkez6kben felsorolt miiveleteket az alabbi szempontok szerint!

- Sités

- Tisztitas

- Darabolas

- Parolas

- Talalas

- Gobzolés

- Mosas

- Melegen tartas
- Diszités

- Grillezés

Elokészité miiveletek:

Elkészité miiveletek:

Befejezé miiveletek:

2. feladat

Soroljon fel legalabb harom olyan folyadékot, melyet f6zésnél hasznalhatunk!

16
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3. feladat

Fogalmazza meg roviden, mit értiink zart térben torténé siutés alatt! Korabbi tanulmanyai
alapjan mondjon legalabb harom példat zart trében siilt ételekre!

4, feladat

irja le, hogy mi a kiilénbség az egyiitem(i és a kétiitemii parolas kozott!

5. feladat

Milyen mdas_néven ismeri a kovetkezé muveleteket? Fogalmazza meg roviden, mit tud ezekrél
a miuveletekroél!

- Staubolas
- Szotirozas
- Panirozas

17
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MEGOLDASOK

| 1. feladat
El6készité mlveletek: tisztitas, darabolas, mosas
Elkészité mlveletek: sités, parolas, g6zolés, grillezés

Befejez6 miveletek: talalas, melegen tartds, diszités

2. feladat

- viz
- csontlé
- bor
- tej

3. feladat

Zart légtérben altalaban sitében, kemencében sitiink. A késziléken beallitott forré levegd
segitségével sitjik meg az élelmi anyagokat.

Etelek, melyeket zart légtérben készitiink: Silt csirke, Csabai karaj, Stefania vagdalt,
Meggyes pite stb.

4, feladat

Egylitemi parolas esetében a zsiradék és folyadék bevitele egyszerre torténik, szemben a
kétlutemd parolassal.

5. feladat

- Staubolas: lisztszérds. Abban az esetben célszerl haszndlni, ha el6z6leg kevés
zsiradékban és lében pdroltuk meg az alalapanyagokat. llyenkor a folyadék
elparolgasa utan megmaradt zsiradékra + alapanyagokra szérjuk a Isiztet, alaposan
megkeverjiik, kicsit megpiritjuk a lisztet az alapanyagokkal egyiitt, majd felengedjiik
a szikséges mennyiségl folyadékkal.

- Szotirozas: piritas. A nyersanyag fellletén porzsanyag képzése izesités céljabél.
Elvégezhetjiuk szarazon (pl. kenyér) és kevés zsiradékban (pl. voréshagyma). Ugyelni
kell azonban arra, hogy egészen enyhe szinvaltozas kovetkezzen csak be, mert a
sOtét szinl porzsanyagréteg egészségkarositd hatasu.

19
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Panirozas: Altaldban zsirban siitéskor alkalmazott mivelet, amellyel az alapanyag
(has, szines f6zelék, tojas, gylimolcs stb.) elkészitésének valtozatossagat akarjuk
fokozni. A bundazas torténhet lisztbe (natur szelet), lisztbe és tojasba (parizsi
szelet), lisztbe, tojasba és zsemlemorzsaba (rantott, vagy bécsi szelet), tejjel készitett
sliri palacsintatésztaba (alma kontosben) vagy sorrel higitott palacsintatésztaba
(ponty Orly médon), Angolos bundazassal, esetleg Villeroy médon.
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