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EGESZBEN SUTESSEL ES FRISSEN SUTESSEL KESZULT

SERTESHUSETELEK KESZITESE

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Az étterem, ahol On szakacsként dolgozik 0j alkalmazottat vesz fel a konyhdra. A
konyhafénok és az étterem vezetdje Ont bizta meg azzal a feladattal, hogy az uj kollégajat
az egészben és frissen siitéssel késziilt sertéshusételekkel megismertesse.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

1. Hazi sertés, vagy mangalica?

Egy orszag husfogyasztasi szokasainak alakulasdban meghatdrozé szerepet jatszik a
nemzeti konyha. Mindemellett azonban a lakossag altal egy év alatt elfogyasztott his
mennyiségére hatassal lehetnek mas tényez6k is, mint pl. az élelmiszerbiztonsag (az
allatokat pusztitd jarvanyok, a szennyezett takarmanyok), az emelkedd arak, valamint olyan
altaldnosan elterjedt megitélések is, melyek szerint a huasfogyasztds kedvezétlendil
befolydsolja az egészséget. Leginkabb a sertéshust éri a vad, hogy fogyasztasa elhizashoz,
sziv- és érrendszeri betegségek, valamint egyéb szovédmények kialakuldsahoz vezet. De
vajon felel6ssé tehet6-e 6nmagaban egy nyersanyag mindezért?

A hazsertés, sertés vagy disznd, a disznofélék csalddjaba tartozo vaddisznd haziasitott
formdja.
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1. dbra. Hazi sertés

A mangalica a Magyarorszdgon 6shonos, torvényileg védett haziallatok egyike, vilaghird
sertésfajta. Kis testli, vékony csontozatu és gyaluforgacsszerlien gondorédé szérkontos
takarja. Az 6shonos magyar sertésfajtanak tekintett mangalica szaz éve még Eurdpa legjobb
mindéségl sertésének szamitott, majd a hustermelés fokozdasara irdnyuld mennyiségi
szemlélet kovetkeztében 1990-re a kihalas fenyegette.

2. dbra. Mangalica
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Magyarorszdgon az elmult évtizedben mérséklodott a husfogyasztds. Mig 1990-ben 75,8 kg
hust fogyasztottunk évente és fefenként, addig 1998-ra ez a mennyiség 63 kg-ra csokkent.
Ha ehhez hozzdszdmitjuk a 3 kg-os fejenkénti halfogyasztdst, akkor is sereghajtonak
szdmitunk husfogyasztdsban az europai orszdgok kozott. Ausztria, Dania, Franciaorszadg,
lrorszdg, Szlovénia, Spanyolorszdg fogyasztdinak asztalaira majdnem kétszer annyi, 103-
110 kg hus és jelentés mennyiségu, 12-41 kg hal keriil évente. Svédorszdg, Norvégia,
Finnorszdg lakossdga, hasonloan hozzdnk, 61-67 kg hist fogyaszt el évente, de -
hasonloan az elébbi orszdgokhoz - ez a mennyiség 35-44 kg hallal egésziil ki. Az europai
orszdgok koézil csak Romdnidban fogy kevesebb hds, mint Magyarorszdgon.
A csokkenés okait keresve sokan azonnal a husdrak drasztikus emelkedésében, a vasdrloero
csokkenésében taldlidk meg a vdlaszt. Emellett azonban szerepet kaptak azok az
informdciok is, amelyek megkérddjelezik a hisok szerepét az egészségmegorzd
tdpldlkozdsban. Eltulozzdk vagy tévesen itélik meg szerepliket az elhizdsban és a kiilonbozo
betegségek eloidézésében. Mindehhez jarult még, hogy az elozo években a Nyugat-Europa
dllatillomadnydban fellépd tomeges megbetegedések (szdj- és kdoromfdjds, BSE), a belgiumi
dioxinnal szennyezett takarmdny (lgye a fogyasztok bizalmdt megrenditette.
A kozvélemény figyelme fokozottan irdnyul a hussal kapcsolatos élelmiszerbiztonsdgi
veszélyekre. Egyre fontosabbd vdlik az dllat-egészségiigyi ellendrzo rendszer, felértékelodik
a természetes tartdsi koridlmények kozott tenyésztett dllatok husa.
Etrendiinket tovdbbra is az 6t alapélelmiszer-csoportbdl (gabonafélék és az azokbdl késziilt
termékek, zoldségfélék, gyiimolcsok, tej-tejtermékek, husok, huskészitmények) megfelelé
mennyiségben és ardnyban kell dsszevdlogatnunk. lgy biztosithato a legjobban, hogy a
kiilonbozo tdpanyagok szervezetiinkbe a megfelelo mennyiségben és mindségben jussanak
be.A kiegyensulyozott tdpldlkozdsban a hdsok is fontos helyet kapnak. A husnak élvezeti
értéke mellett jelentds a tapldlkozds—-élettani értéke is. Fz kémiai Osszetételének, elsésorban
fehérje-, vitamin- és dsvdnyianyag-tartalmanak készénheto.

A hus: az Aallatok azon izomzata, mely mas él6lények, példaul az ember szamara
tapanyagforrast jelent és nyersen, vagy elkészitve fogyasztjdk. Nagyrészt harantcsikolt izom
és az azt 6sszetartd kotdszovet alkotja, tovabba a hdson talalhaték még az inak, erek és
idegek. A hds magas fehérjetartalma miatt kdnnyen emésztheté és kiemelkedé helyet foglal
el az emberi taplalkozasban. A legtobb hison talalhatoé kisebb-nagyobb mennyiségben zsir
is. A his f6 tapanyagdt a benne talalhato fehérje adja. A zsirnak is fontos szerepe van az
energia raktarozasaban. A hisok 6sszetétele fligg az adott allat fajatol.

A husok fehérjetartalma: elsé helyen kell megemliteni, hogy a husok nagy bioldgiai értékd
fehérjéket tartalmaznak A hisok atlagos fehérjetartalma 20%, s ennek jelentds része teljes
érték(i fehérje. Ezért a tojassal, tejjel, tejtermékekkel egyitt szinte nélkilozhetetlenek az

egészségmegObrz6 taplalkozasban.
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A husok zsiradéktartalma: a hudsok zsiradéktartalma tdg hatarok kozott valtozik. Figg az
allat fajtajatoél, koratél, nemétdl, taplaltsagi allapotatdl, s nem utolsésorban attél, hogy az

allatnak mely testrészébdl szarmazik a hus. A zsirszovet egyes husféleségeknél (pl. a nagy
vagoallatok hlusaban) atszovi az izomzatot. Ez a zsiradék nem vagy nem koénnyen tavolithato
el. Mas husok esetén, pl. a baromfihdsok j6 részénél, a zsirszovet a bér alatti rétegekben és
a hasilregben raktarozodik, s viszonylag konnyen elvalaszthaté az izomzattél.
A talzott zsircsokkentés nemkivanatos, egyebek kozt érzékszervi korlatai is vannak, hiszen a
zsir aromaanyagok fontos hordozodja. Az 1,5%-ndl kevesebb zsirtartalmd has mar tilsagosan
szaraz, élvezeti értéke kisebb. Magyarorszagon a férfiak csaknem kétszer, a n6k masfélszer
annyi zsirt fogyasztanak, mint amennyire szervezetiilknek sziiksége van. A tulzott zsirfelvétel
okat sokan a husok, huskészitmények tulzott mértékl fogyasztasaban latjak. Taplalkozasi
felmérések szerint azonban e tobbletzsiradék tobb mint fele az ételkészitéshez, siitéshez,
f6zéshez, slritéshez és kenyérkenéshez hasznalt zsiradékokbdl szarmazik, s csak kisebb
hanyada a husokbél, hiskészitményekbdl. Természetesen a zsiros hisok kedveldi esetében
nagyobb zsirbevitel adédik e termékekbdl, mint azoknal, akik figyelnek a
zsiradéktartalomra, s a sovanyabb husrészeket, zsirban szegényebb hlskészitményeket
valasztjak. A husok tobbsége jol beilleszthet6 az egészséges taplalkozasba. Természetesen
a legsovanyabb huasok is zsirban gazdag étellé alakithatok egyes elkészitési médokkal.
llyenek példaul a rantott, parizsias, b6 zsirban silt valtozatok. Zsirtartalma 60-70%, mely
nagyban fligg a his zsirossagatdl. H6 hatasara a hds vizet veszit. A his, viztartalma miatt
kedvezd tapanyaga a mikrobdknak, ezért tartositasanak egyik médja a vizcsokkentés. Minél
kisebb a hus viztartalma, anndl jobb az eltarthatésaga, hosszabb a szavatossagi ideje. A his
gyorsan romlé aru. Az allati eredet(i fehérjék teljes értéklek. (az emberi szervezet szdmara
aminosavat és esszencialis aminosavat tartalmaznak). A hidsizom sokféle fehérjébél épil fel.
A hus kevesebb, mint 0,5% szénhidratot tartalmaz. Ez a szénhidrat nagy szerepet jatszik a
his érésében. Az allatok izomzatanak zsirtartalma 5-35%, mely fligg az allat fajtajatol és
taplaltsagatol.

Koleszterintartalom. sok vdd éri a husokat a koleszterintartalom miatt. Valoban, a névényi
eredetii élelmiszerekben nincs koleszterin, csak az dllati eredetiiek tartalmazzak. Legtébbet
a tojds, a belséségek, illetve az azokbol késziilt termékek tartalmaznak. Napi 300 mg
koleszterin felvéetele a tapldlkozdsi ajdnldsok szerint nem jelent kockdzatot. A hisféleségek
nagy részének koleszterintartalma e hatdron beliil van. Példdul 100 g fiistélt comb, fistolt
karaj 36 mg, a libamell 58 mg, a sovdny sertéshus 68 mg, a szdrnyashus 38 mg koleszterint
tartalmaz. A hiuskészitmények koézil a pdrizsi 75 mg, a sonkafélék 45 mg, az alacsony
zsirtartalmu felvdgottak 50 mg koleszterint tartalmaznak 100 grammonként. Kello
odafigyeléssel, a husforrdsok és a mennyiségek jo megvdlasztdsdval a koleszterin felvéte/
husfogyasztds esetén [s megfeleld korldtok kozott tarthato.
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Vitamin- és dsvdnyianyag-tartalom

A hus sok értékes dsvdnyi anyagot és vitamint (A-, D-, BI-, B2-, B6-,B12-vitamin, niacin,
vas, cink, réz, mangadn, szelén stb.) tartalmaz. A Bi2-vitamin és a vassziikséglet
husfogyasztds nélkil csak nehezen kielégithetd. A vashidny megelozése tdpldlkozdsi feladat.
A husokban taldlhato cink felszivoddsa (20-40%) szintén jo. A husok dtlagos fogyasztds
mellett biztositidk a cinkfelvétel egyharmaddt. A husok szeléntartalma jelentés mértékben
hozzdfdrul a szervezet szelénsziikségletének kielégitéséhez, mivel az ujabb adatok azt
mutatjak, hogy a szelén felszivoddsa a husokbol megkdézelitéen olyan mértékd, mint a
noveényi élelmiszerekbol.

2. A sertéshus jellemzése

A sertés haziasitasa mar kb. 7000 évvel ezel6tt elkezd6dott Kinaban, de csak Kr. e. 1500
koril jelent meg a Tigris és az Eufratesz kozén. Az 6kori Rémaban is tenyésztettek sertést.
Jellemzé volt, hogy - mivel a kukorica Amerika felfedezése el6tt még nem juthatott el
Eurépaba - makkon, korpan, babon, az inyencek pedig gesztenyén vagy mandulan hizlaltak
az allatokat. Apicius, a kor hires szakacsa fligét és mézes bort is adatott a jészagoknak,
hogy a majuk nagyobbra néjon. Magyar 6seink valdszinlleg vandorlasuk soran ismerkedtek
meg a sertéssel, els6ként az un. szalontai fajtaval, de a letelepedés utdn mar az itt honos
bakonyi fajtat is tenyészteni kezdték.

A sertéshus vilagosabb piros vagy vords arnyalati. Allomanya tométt, finom rostozatd,
egyes tdjakon zsirral Aatsz6tt. Lényeges eltérés van a sovany és zsiros sertéshus
Osszetételében. A zsiros sertéshus koleszterintartalma elérheti a sovany kétszeresét is.
Shtés, vagy f6zés utdn a nagy vagéadllatok husa koziil a a legvilagosabb szind. Hazdnkban,
nagy mennyiségben fogyasztott husféleség.

A husétel zsirtartalmara hatdssal van az alkalmazott konyhatechnoldgia is. Egy megfelel6en
elkészitett  sovany  sertéskaraj, szlizpecsenye jél beilleszthetéek akar egy

testtomegcsokkenté étrendbe is. A zsirszegény modszerek - alufélidban vagy
sltitézacskéban satés, h6allo edényben, romai tdlban, kuktdban és teflonedényben parolas,
fézés, stb. - gyakori alkalmazdsa elényosebb, mint az ezekkel ellentétes hatasu béd

zsiradékban sités (pl. rantotthus-készités), amelynek kovetkeztében még egy sovany hus is
magas energiatartalmuava alakulhat.

Az ételkészitések sordn jellemzé kilonb6z6 héhatasok (f6zés, parolds, sités) javitjdk a
hisok emészthet6ségét, amely alapvetéen az allatok életkoraval egyiitt valtozé kotdszovetek
min6ségétdl fiigg. A fiatalabb allatok hisa konnyebben emészthetd.

A sertészsir telitettzsirsav-tartalma 43%, amely a tobbi husféleséghez viszonyitva kozepes
mennyiség. A telitettzsirsav-tartalom egyharmadat azonban olyan zsirsavak alkotjak, melyek
nem jelentenek veszélyt az egészségre nézve.

A tulzas kovetkezményei
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A husok mértéktelen fogyasztasa kerilendd, hiszen az ezzel egyitt jaré nagy mértéki
fehérjebevitel olyan anyagcsere-valtozasokat indithat el a szervezetben, melyek tobbek
kozott fokozzak a vesék megterhelését, valamint a kalciumvesztést, és ezzel
elémozdithatjak a csontritkulas kialakulasat is.

A sertéshus az un. voros husok csoportjaba tartozik. A kutatasok szerint a tulzott voroshus
fogyasztas valdszinlileg noveli a vastagbél-, és végbélrak kockazatat. Az oki kapcsolatra
egyel6re nincs elfogadhatdé magyardzat. Feltételezik, hogy a kockazatnovel6 hatas
o0sszefliggésben van az 6sszes zsir- és telitettzsirsav-tartalommal, illetve az elkészitéssel.

A taplalkozastan jelenlegi eredményeinek tiikrében lathatd, hogy a magyar gasztronémia
méltan hires fogasait - melyek kozil tobbnek elengedhetetlen alapanyaga a sertéshiis - nem
kell elfeledniink. Tovabbra is élvezhetjik a megszokott izeket, ha figyeliink a legfontosabb
szempontokra: a felesleges zsiradék eltavolitasdra, a kiméletes hékezelésre, a megfeleld
elkészitésre és mindenekelStt a mértékletességre.

Egy fore jutd hisfogyasztas alakulasa és megoszlasa 2004-2006 (kg)

B Marha és borjuhus
W Sertéshus

B Baromfihus

B Egyéb hus

B Belsdség

2004 2005 2006

3. abra. Hazdnk egy fore juto husfogyasztds alakuldsa’

3. Sertéshus részei

1 Forras: http://www.agrarkamara.hu/Portals/0/Images/Content/StaticContent/graf_efjhaem20042006.jpg
6



EGESZBEN SUTESSEL ES FRISSEN SUTESSEL KESZULT SERTESHUS ETELEK KESZITESE

1- Rovidkara) 2 - Hosszikaraj 3 - Di6 (comb) 4 - Frikandd (comb) § - Rozsa (comb)
6 - CsUMdk 7 - Lib, kormadk 8 - Facok 9 - Lapocka 10 - Oldalos 11 - Dagadd 12 - Tarja 13 -Fej

4. dbra. Sertés bontdsi részef

Egészben siitéssel elkészitheté hasrészek

Karaj, Tarja, szlizpecsenye, lapocka, comb részei: felsal, dio, r6zsa, csiilok, oldalas

5. dbra. Révidkaraj, hosszukaraj, borda (levdgott szelet)
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6. dbra. Tarja

\ 7. dbra. Lapocka

8. dbra. Oldalas
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9. dbra. Cslilok

10. abra. Comb

11. dbra. Sziizpecsenye
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vl

A sertéshus darabolasa frissen siitéssel készithetd ételekhez2

Hasrészek Szelethus elnevezése Darab Tomeg (g/darab) Tomeg (g/adag)
Karaj Borda 80-100 160-200
Béros karaj Lacipecsenye 160-200 160-200
Szlizpecsenye Szlizérmék 50-60 150-180

Comb:

Dié Java 150-180 150-180
Felsal, rézsa Szelet 70-90 140-180
Felsal, rézsa Erem 50-60 150-180
Tarja Flekken 150-180 150-180

4. Egészben sitéssel készithet6 sertéshus ételek

Az egészben siitéssel készithetd sertéshusételek készitésének fGbb Iépései a kévetkezbk:

Az egészben sitésre alkalmas husrészt el6készitjiik. A husrészeket lehartyazzuk,

levagjuk a csing6 részeket, és a rajtuk maradt zsiradékokat. (parirozas) A
formatartast kotozéssel is el6segithetjik. Ezt kdveti az izesités, fliszerezés
Tlzdelés/spékelés: szdraz husokat sités (parolas) el6tt flstoltszalonna-csikokkal
tlizdeljuk. Ehhez rugalmas, nehezen szakad6é szalonnat valasztunk, s azt 3-4
milliméter széles és olyan hosszu hasabokra vagjuk, hogy majd mindkét oldalon
kilégjon a sultbdl. A hust egyenletes tavolsagokra (2-3 centiméterenként), rostjaival
parhuzamosan tiizdeljik. A mivelethez lehet6leg Ugynevezett spékeldtit hasznalunk
(ennek a végébe be lehet fogni a szalonnacsikot), mert igy a hus felszlrasa és a
szalonna behelyezése ugyanazzal a mozdulattal torténhet. Ennek hijan és hosszl és
nagyon keskeny pengéji késsel elére felszlurjuk a hast, s megprébaljuk valamilyen
trikkel atkinlodni a résen a szalonnat.

Fustolt szalonna lapokkal valé burkolas (Bardirozas): A flistoltszalonna-szeletekbdl
vékony lapokat vagunk és ezeket évatosan, lgyelve arra, hogy ne sériljon meg,
hisveré kalapaccsal kiveregetjilk. Ebbe a huast betekerjiik, vékony zsineggel
régzitjik, majd megsitjik. Sités kdozben a szalonna zsirjdt a hus magaba szivja,
ezzel élvezhetébbé, zamatosabba valik.

Toltéshez torténd eldkészités: husok felszurasaval, ureg kialakitasaval pl: karaj,
dagado. A toltelék elhelyezéséhez célszerl habzsakot haszndlunk. Fontos atgondolni
a varhaté térfogatvaltozast, hiszen a hus zsugorodik a toltelék térfogata, pedig
megndéhet. A toltoétt huasok tiszta vagy

osszetlizhetjik hustlvel.

nyilasat o6sszevarrhatjuk cérnaval,

2 Forras: Lukacs-Oriské-Sandor-Zsolnay: Etelkészitési ismeretek, Képzémiivészeti Kiadé 2008. 238. oldal
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Az egészben sitésnek elsé lépése a hus rostjainak lezarasa forrd zsiradékkal,
ilyenkor a hust minden oldalan, kevés zsiradékon elésutjik

Masodik szakaszban, sit6ben, kemencében (zart légtérben) folyadék hozzaadasaval
allandé locsolgatas és forgatas mellett készre siitjik. Ennek célja, hogy a hus ne
szaradjon ki, és fellilete ropog6s legyen. Célszer(i magh6mérdét hasznalni élemiszer-
biztonsagi okobdl is, mely informal minket, hogy a hus kell6képpen atsilt-e. Az
ellendrzott has maghémérsékletének 76-80 °C kozott kell lennie. Az egészben siilt
sertéshisételek meg kell emliteni, hogy siildé malacot egészben nydrson
faszénparazs felett is lehet sitni

Az elkésziilt hast letakarva pihentetjik, majd szeletelve talaljuk

12. dbra. Maghdéméro

13. dbra. Egészben siilt malac nydrson

Egészben siitésre alkalmas berendezések

11
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14. dbra. Kemence

e
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16. abra. Kombindlt siité
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Sertéssiilt fistélt s6ros szdsszal, bajor perec-knédlivel
Hozzavalok:

1,5 kg b6ros sertéskaraj
0,7 kg fistolt sertés csont
0,5 | barna sor

0,3 kg voréshagyma

0,1 kg fokhagyma

8 db sos perec

0,25 | tel

4 db tojas

1 csomé petrezselyem
0,02 kg vaj

0,03 kg s6

frissen 6rolt szerecsendio
Orélt bors

Majoranna

Elkészités

A voros hagymat héjaval egyiitt vagjuk 8 darabra és a csontokkal egyiitt rakjuk tiizallé talba.
Magas hémérsékleten siissiik, amig fekete nem kezd lenni a hagyma. Ontsiink hozza egy
kevés vizet és szedjuk fel vele az odasiilt réteget. A hagymat annyira kell odaégetni, hogy
ezutdn egy sététbarna levet kapjunk. Ontsiink hozza annyi vizet, hogy kb. 2cm-re alljon a
talban a folyadék.

Mossuk meg hideg vizzel a sertéshust, toroljik szarazra. Egy éles késsel irdaljuk be a bérét
(ugyeljunk ra, hogy ne szantsunk tul mélyre), majd dorzsoljuk be a hist alaposan soéval,
borssal és majorannaval. Darabokra apritott fokhagymaval egyltt helyezziik a bérével lefelé
a hagymahoz és a csontokhoz, majd tegyiik a siitébe siilni 250°C-on.
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Fél ora elteltével forditsuk meg a hust, hogy a bére legyen felfelé és szedjuk fel az esetleg
odasiilt hagymat. Ujabb fél 6ra eltelte utan ismét szedjik fel az esetleg odasiilt hagymat,
majd locsoljuk meg a hist barna sor felével. Ezt ismételjik meg fél draval késébb is a
maradék sorrel. Osszesen kb. 2 éran at siissiik a hust.

Szedjik le a perecekrél a felesleges sot, majd vagjuk kockakra. Ontsiik hozza a felmelegitett
tejet s kavarjuk 6ssze. A petrezselymet mossuk meg, majd csipkedjiik le és vagjuk kozepes
méretl darabokra. A voroshagymat vagjuk aprora és vajon piritjuk Gvegesre. Adjunk a tejes
perechez a tojasokat, a petrezselymet, a hagymat, majd fliszerezziik séval, frissen reszelt
szerecsendibéval és borssal. keverjiik jél 6ssze, majd kb. fél 6ran at hagyjuk allni. Kézben
egyszer keverjik at.

Egy tiszta ruhat nedvesitsiink be, csavarjunk ki alaposan, s tegylk ra a petrezselymes
perecdarabokat, s csavarjuk 6ssze Ugy, hogy egy kb. 8cm atméréjli hengerformat kapjunk.
Helyezziik egy széles edénybe enyhén forrasban lévé vizbe és lefedve hagyjuk kb. 30-40
perc alatt atféni. Miutan megfétt, vegyik ki a ruhdbél és vagjuk ujjnyi vastagsagu szeletekre.

Miutdn megsiilt a his, vegylk ki a stutétalbél, s tartsuk melegen. A tal tartalmat szdrjuk le, s
forraljuk fel a szészt. izlés szerint tovabb izesithetjiik a sz6szt séval és borssal.

Vagjuk fel a hust vékony szeletekre, helyezziik mellé a knédliszeleteket és locsoljuk meg
béven a flstolt séros szbésszal.

-

17. dbra. Sertésslilt flistolt sérés szosszal bajor perec-knédlivel

Szilvas-almas toltott sertéskaraj
Hozzavalok:
0,6 | testes vorosbor

2 kg kicsontozott sertéskaraj egyben
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0,8 kg aszalt szilva

2 ag friss rozmaring vagy 2 kk szaritott
0,2 kg voroéshagyma

0,1 | olaj

1,6 kg alma

Egész fahéj

Szegfliszeg

0,03 kg s6

Orolt bors

El6z6 nap felforraljuk a bort a szegfliszeggel és a fahéjjal, majd langyos allapotban a
megmosott aszalt szilvara ontjuk.

Az elkészités napjan a hust hosszu pengéjli éles késsel felszurjuk, besdézzuk. Az aszalt
szilvat leszlirjuk, kimagozzuk és kb. egyharmad részét j6 szorosan a felszlrt hisba toltjik,
két végét megtlizziik és hurokkotdozéssel formazzuk. Sutétepsire helyezziik, mellétessziik a
rozmaringot, a fokhagymat, a negyedelt hagymat, meghintjik borssal és meglocsoljuk
olajjal. Elémelegitett forrd siitében 10 percig erds tizon kérget siitiink rad. Aldadntink egy
kevés vizet és lefedve 1 6érdn keresztil paroljuk. A szilva aztatélevét egyharmadara
beforraljuk, lesz(rjik, atforrésitjuk benne a maradék szilvat. Kézben az almakat megmossuk
a has mellé helyezziik. A hust kézben fed6é nélkil gyakori locsolgatdssal készre siitjik az
almakkal egyiitt. A hast pihentetés a tii és a zsineg eltavolitdsa utan szeleteljiik, silt almaval
és pecsenyelével talaljuk

18. dbra. Szilvds-almds toltétt sertéskaraj
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Fonott sertéspecsenye
Hozzavalok:

1,6 kg szlizpecsenye

2 agacska csombor (borsikafi)
0,03 kg so6

0,1 | olaj

Korethez

0,8 kg kelbimbo

0,1 kg

0,1 kg fokhagyma

0,4 kg mogyoréhagyma
0,2 | szaraz fehér bor
0,1 kg paradicsompiiré
2 csokor petrezselyem
Orélt bors

A hust bes6zzuk, hosszaban 3 azonos vastagsagu csikra vagjuk, Ugy, hogy az egyik végén
egyben maradjon a his. . Megszérjuk finomra vagott csomborral és harmas fondssal
megfonjuk, a fonat végét histlivel rogzitjiik. A fonatokat serpenyében felforrdsitott olajon
mindkét oldalukon hirtelen megkapatjuk, attessziik egy siitéedénybe, egy kevés vizet ontiink
ald és kozepes hémérsékletli sutében puhara paroljuk, pirosra sutjik. A zoldségeket
megtiszitjuk, a kelbimbét vajon fokhagymaval és kevés vizzel puhara paroljuk. A felhevitett
olajon atforgatjuk a mogyoréhagymakat, s6zzuk, borsozzuk. Felontjiik borral és puhdra
paroljuk, a végén hozzaadjuk a paradicsompiirét. A fonatokat elé6melegitett talra talaljuk a
zoldségekkel.
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19. abra. Fonott sertéspecsenye

5. Frissen sutéssel készilt sertéshus ételek

Az frissen siitéssel készithetd sertéshusételek készitésének fébb l1épései a kovetkezbk:

Az el6készitett, az étel jellegének megfeleléen a hus rostjaira merélegesen szeletelt
sertéscombot, karajt (bordakat), ‘'szlizpecsenyét. A szeletek kialakitasanal
kovetelmény, hogy a valasztott ételnek megfelel6 formdara és méretre vagjuk. Ezt
segiti az 1. fejezetben feltiintetett tablazat.

A felszeletelt husok kozil a keményebb, erésebb rostozatuakat ki kell klopfolni.
Mindezt Ugy tegylik, hogy, hogy a szeletek ne legyenek nagyon laposak, vékonyak.
Célunk az, hogy megtorjik a huas rostjait, ezaltal el6segitjiik a jobb
elkészithet6séget, raghatésagot, emészthetéséget. A kiveregetett hisok szélén lévd
hartydkat a kés hegyével vagdossuk be. Ha ezt elmulasztjuk a huas sités kozben
0sszekunkorodik, rontja az esztétikai élményt, és meggatolja az étel puhulasat.
Szelethusok izesitése, fliszerezése, esetleg pacolasa

Szaraz pacolas: Szaraz pacoldsnak nevezziik, amikor a fliszereket a hiusra dérzséljuk,
vagy kevés olajjal, vagy zsirral bekenve, fliszereket hintiink r4, majd zsirpapirba, ill.
aluféliaba csomagoljuk.

Nedves pacolas: Nedves pac készitésekor tisztitott, szeletelt vegyes zoldséget,

zellert, voroshagymat, egész borsot, babérlevelet, egész bordékabogyét, felféziink,
majd a f6zés befejezése eldtt valamilyen savat (ecet, citromlé, stb.), zoldflszereket
(kakukkf, tarkony, stb.) és fehér-, vagy vorosbort adunk hozza. A paclé lehltése
utan belehelyezziik a hisokat és hlitébe téve 4-6 napig pacoljuk azokat.

Etolajban pacolds: a husokat fliszerezve, mustarozva, vagy anélkiil, étolajba tessziik.
Tejtermékben pacolas: haszndlhatunk tejfolt, kefirt, joghurtot, tejet
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- Bundazas:

lényege hogy a szelethisokat valamilyen élelmianyagba martjuk és

megsutjik. A hds ropogés kérget kap, ezaltal esztétikusabb, taplalébb és izletesebb
lesz. Hazankban igen elterjedt a bécsi bundazas alkalmazasa, talan nem is mulhat el

egy klasszikus vasarnapi ebéd rantott szelet nélkil. Bécsi szeletnek viszont csak a
borjufelsalbdél késziilt bécsi bundazassal panirozott kisiutétt husszeletet nevezziik. A

sertésbdl bécsi bundazassal készilt szelethdst, ha karajbol a bordatécsonttal egyiitt

van levagva rantott sertésbordanak, ha sertéscombbdl akkor rantott sertés szeletnek

nevezzik. Ezen kivil az ételkészités technoldgiajaban még szamos mas bunddazasi
eljarast alkalmazunk (lasd a tablazatban), amely kreativitassal tovabb fejleszthetd, ]
ételek alkothatok.

Bundazasi eljaras

Bundazasi eljaras neve i Elkészités médja Szelet neve
alapanyagai
Natar liszt Kevés zsiradékban siités Natur szelet
Parizsi Liszt, felvert tojas BG zsiradékban siités Parizsi szelet
L Liszt, felvert tojas, L ; o, Rantott sertésborda, vagy
Bécsi B6 zsiradékban siités

zsemlemorzsa

Rantott sertésszelet

Milanoi/olaszos

Liszt, felvert tojas, reszelt
sajtos zsemlemorzsa

B6 zsiradékban siités

Milanoi sertésborda

Angolos

Olvasztott vaj,
zsemlemorzsa

Grillezve, vagy
sttGtepsiben siitve

Sertés hisbdél nem
jellemzé a készitése

Frissen siités médjai, eszkozei

- Nyilt légtérben: Nyarson faparazs felett
Roston (elektromos rostlapon, faszén felett rostélyon, lavakovek
Felett rostélyon)

- B6 zsiradékban: Serpenyében, frituban

- Kevés forré zsiradékban (natdron) : Serpenyében

- Sités sugarzo hével: Kontaktgrill stuté
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22. dbra. Fritéz
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r

23. dbra. Kontaktgrill

Mézes mustdros sertés szelet
Hozzavalok:

10 adag gorog salata

1,6 kg sertés tarja

0,2 kg mustar

0,2 | akacméz

0,03 kg so6

Orolt bors

0,2 | étolaj

A sertés tarjabdl ujjnyi vastagra szeleteljik, enyhén klopfoljuk, sé6zzuk, borsozzuk, majd a
mézbdbl és mustarbol készilt pacba forgatjuk és egy éjszakdn at érleljiik a hdt6ben. Masnap
a huasokat grillracsra tessziik, és omlésra sitjiik olajos kenegetés mellett. Friss, gorog
salataval talaljuk

Spéhi-grof kedvence

Hozzavalok:

10 adag fokhagyma martas

1,8 kg sertéskaraj

0,5 kg szeletelt trappista sajt
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0,4 kg szeletelt bacon szalonna
0,6 kg kelbimbo

0,2 kg vaj

0,03 kg so6

0,1 kg fokhagyma

0,1 | olaj

Orélt bors

A kelbimbét megtiszitjuk, vajon puhara paroljuk, sézzuk, A sertésbordakat kiklopfoljuk,
s6zzuk borsozzuk. Az ételt rendelésre készitjik. Két baconszeletet kiteritiink, ratessziik a
kiklopfolt sertésbordat, ratesziink egy szelet sajtot, par szem kelbimboét. Felgdongydljik,
megtlizzik. Olajozott rostlapon gyakorl forgatassal megsutjilk. Fokhagymamartassal, és
burgonyakorettel talaljuk

Nagycserkeszi tehéntanc
Hozzavalok:

1,8 kg sertésborda

0,5 kg darabolt bacon szalonna
0,5 kg tehénturé

0,3 kg gomba

0,2 kg trappista sajt

0,2 kg voréshagyma

so, bors, kakukkfu

Elkészités:

A darabolt bacont felhevitett serpenyében kiolvasztjuk, kissé megpiritjuk, majd a finomra
vagott voroshagymaval tovabb piritjuk. Ezutdn hozzaadjuk az apré kockara vagott gombat,
és jol osszepiritjuk. Belekeverjik a fliszereket, majd amikor kihilt, belekeverjiik a turét és a
reszelt sajtot. Az egészet alaposan 6sszedolgozzuk A husszeleteket, kiklopfoljuk, besézzuk,
majd a tolteléket két szelet kdzé tesszik, felgongyoljiik, 6sszetlizziik, bécsiesen bundazzuk.
Ezutan bé forrd olajban mindkét oldalat aranysargdara sitjuk. Talalas el6tt lecsepegtetjiik.
Rézsutosan kettévagjuk, talaljuk. Parolt rizs, vagy burgonyakoéretet adunk hozza
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TANULASIRANYITO

1. Gyakorlati feladat: irja 6ssze gyakorlati munkahelyén milyen egészben és frissen siitéssel
készilt sertéshus ételeket ismert meg, ide értve a hely specialitasait is!

2. Hasonlitsa 6ssze a hazi sertés és a mangalica has alapveté jellemzdit. irja le a
hasonldésagokat és Kiilonbségeket. A kereséshez hasznadlja az internetet, vagy az iskolai
konyvtarat!

Hasonlésagok

Kilénbségek

3. Olvassa el, majd emlékezetbdl irja le az egészben siitésre alkalmas husrészeket!

4. Olvassa el, majd emlékezetbdl irja le a frissen sttésre alkalmas husrészeket!

5. Végezzen kutatomunkdat! Latogasson el hus-hentesdru lzletbe, és figyelje meg a
félsertés bontasat! Készitsen képeket! Tapasztalatait irja le roviden
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6. Valasszon magdnak tarsat és készitsenek munkaterveket a technoldgiai leirdsokhoz. Az
oktatéjukkal beszéljék meg a parvalasztast, tigyelve arra, hogy segité parok alakuljanak.

Minta a munkaterv tablazathoz

Alapanyag Mdivelet Eszk6z6k Egyéb

7. Gyakorlati feladat: A munkatervek alapjan az iskolai tankonyhan keressék meg és
gyljtsék ossze az elkészitéshez sziikséges eszkdozoket. Nézze meg a készitéshez sziikséges
berendezéseket, gyakorolja kezelésiiket!

8. Gyakorlati feladat: a tanult bundazasi eljarasokon kivil probaljon Gj kreativ bundazasi
anyagokat létrehozni! irja le otleteit és probalja ki a gyakorlatban is!
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MEGOLDASOK
2. feladat

Hasonlésagok: magyaros ételek alapanyagai

Kulénbségek: mangalica sertés testét gondor sz6r boritja, 1900-es évek elejére a kihalas
fenyegette

3. feladat
Karaj, Tarja, szlizpecsenye, lapocka, comb részei: felsal, did, rézsa, csiilok, oldalas
4. feladat

Karaj, B6ros Karaj, Tarja, Szlizpecsenye, comb részei: did, felsal, r6zsa
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a4

| 1. irja le a sertéshisbdl készithets ételek csoportositasat!

2. Mit neveziink husnak?

3. Toltse ki a tablazat hidnyz6 adatait!

O Bunddazasi eljaras o
Bundazasi eljaras neve _J Elkészités mddja Szelet neve
alapanyagai

Natar

Liszt, felvert tojas,
zsemlemorzsa

Parizsi szelet

Liszt, felvert tojas, reszelt
sajtos zsemlemorzsa

Angolos
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| 4, Melyik technolégiai leirasra ismer ra?

Az elkészités napjan a hust hosszu pengéjli éles késsel felszurjuk, besézzuk. Az aszalt
szilvat leszlirjuk, kimagozzuk és kb. egyharmad részét jo szorosan a felszlrt hisba toltjik,
két végét megtlizziik és hurokkotozéssel formazzuk. Sutétepsire helyezzik, mellétesszik a
rozmaringot, a fokhagymat, a negyedelt hagymat, meghintjik borssal és meglocsoljuk
olajjal. Elémelegitett forré sitében 10 percig erds tlizon kérget sitlink ra. Alaontiink egy
kevés vizet és lefedve 1 6ran keresztiil paroljuk. A szilva aztatélevét egyharmadara
beforraljuk, leszdrjik, atforrésitjuk benne a maradék szilvat. Kézben az almakat megmossuk
a his mellé helyezziik. A hast kdézben fedd nélkiil gyakori locsolgatassal készre sutjik az
almakkal egyitt. A hast pihentetés a tl és a zsineg eltavolitasa utan szeleteljik, siilt almaval
és pecsenyelével talaljuk

5. Egészitse ki a széveget!

evviieiiiiiie..o szaraz hasokat sités (pdarolas) eldtt ...l tlizdeljuk. Ehhez
rugalmas, nehezen szakad6 szalonnat vdlasztunk, s azt ............... széles és olyan hosszu
............... vagjuk, hogy majd mindkét oldalon kilégjon a siltbél. A hast egyenletes
tavolsagokra (2-3 centiméterenként), rostjaival ..................... tlzdeljiik. A mivelethez
lehetéleg Uugynevezett .................... (ennek a végébe be lehet fogni a szalonnacsikot), mert

igy a hus felszurasa és a szalonna behelyezése ugyanazzal a mozdulattal torténhet.

6. Igaz vagy hamis az allitas? [rjon "I" betiit ha igaz, "H" bet(t ha hamis!

A tarja szelethus elnevezése flekken

Bécsi szeletnek neveziink, minden bécsies bundazassal
késziilt médozatot

A parirozas mas néven bundazas

A spékelés szalonnacsikokkal valé tiizdelés

A sz(zérmékbdl egy adagba harom darabot adunk

A maghd8mérével a siit6tér h6mérsékletét tudjuk
ellenérizni

A Nagycserkeszi tehéntanc c étel jelleget ad6 anyaga a
sOros, flistolt martas

A di6ébdl levagott szeletet java-nak hivjuk

26



EGESZBEN SUTESSEL ES FRISSEN SUTESSEL KESZULT SERTESHUS ETELEK KESZITESE

7. Sorolja fel a hiisok egészben siitésére alkalmas eszk6zoket, berendezéseket!

8. Mi a pacolas célja? Milyen fajtai vannak a pacolasnak?

9. Sorolja fel a husok frissen sttésére alkalmas eszk6zoket, berendezéseket!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Egészben siitéssel készithetd sertéshiisételek

Frissen siitéssel készithetS sertéshisételek

Parolassal készithets sertéshusételek
Szeletben paroldssal készithet6 sertéshisételek
Aprohisbdél paroldssal készithetd sertéshis ételek

F6zéssel készithetS sertéshusételek

Fustolt sertéshasok

Disznotoros

BelsGségekbdl készithetd sertéshiusételek

2. feladat

A his az dllatok azon izomzata, mely mas él6lények, példaul az ember szamara
tapanyagforrast jelent és nyersen, vagy elkészitve fogyasztjak. Nagyrészt harantcsikolt izom
és az azt 6sszetarté kotdszovet alkotja, tovabba a huson talalhaték még az inak, erek és
idegek. A hus magas fehérjetartalma miatt kdnnyen emésztheté és kiemelkedd helyet foglal
el az emberi taplalkozasban.

3. feladat
B ¥ Bunddazasi eljaras Lo
Bundazasi eljaras neve _J Elkészités mddja Szelet neve
alapanyagai
liszt Kevés zsiradékban sités Natur szelet
. P L Réantott sertésborda, va
Bécsi BG zsiradékban siités . o oy
Rantott sertésszelet
Parizsi Liszt, felvert tojas, BG zsiradékban siités
Milandi/olaszos B6 zsiradékban siités Milandi sertésborda
Olvasztott vaj, Grillezve, vagy Sertés hisbél nem
zsemlemorzsa siit6tepsiben siitve jellemzd a készitése
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| 4, feladat

Szilvas-almas toltott sertéskaraj

| 5. feladat

Spékelés/tlzdelés, fistolt-szalonna csikokkal, 3-4 mm, hasdbokra, parhuzamosan,
spékel6ti

6. feladat

I [T

I [ I

7. feladat

Kemence, hagyomanyos suté, kombindlt sité, Nyars

8. feladat

Szaraz pacolas: Szdraz pacolasnak nevezziik, amikor a fliszereket a husra dérzséljiik, vagy
kevés olajjal, vagy zsirral bekenve, fliszereket hintiink ra, majd zsirpapirba, ill. alufélidba
csomagoljuk.

Nedves pdcolds: Nedves pac készitésekor tisztitott, szeletelt vegyes zoldséget, zellert,
voroshagymat, egész borsot, babérlevelet, egész borékabogyoét, felf6ziink, majd a f6zés
befejezése eldtt valamilyen savat (ecet, citromlé, stb.), zoldfliszereket (kakukkf(i, tarkony,
stb.) és fehér-, vagy vordsbort adunk hozza. A paclé leh(itése utan belehelyezziik a husokat

oy

és hiitébe téve 4-6 napig pacoljuk azokat.
Etolajban pacolas: a hisokat fliszerezve, mustarozva, vagy anélkiil, étolajba tessziik.

Tejtermékben pdacolas: hasznalhatunk tejfélt, kefirt, joghurtot, tejet
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| 9. feladat

Nyilt Iégtérben: Nydrson faparazs felett
Roston (elektromos rostlapon, faszén felett rostélyon, lavakovek
Felett rostélyon)

B6 zsiradékban: Serpenyében, frituban

Kevés forr6 zsiradékban (nattron) : Serpeny6ében

Suités sugarzé hével: Kontaktgrill suté
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AJANLOTT IRODALOM

Sandor Dénes: Szakacs Szakmai ismeretek, Tankonyvmester Kiado, 2009
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