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KESZITHETO MARHAHUS ETELEK KESZITESE

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Mindenki taldlkozott mar kemény, ragdés marhahussal. Azt mondtak ra, hogy marhasult?
Tévedtek, vagy félre vezették 6noket.

A marhasiilt - a hus siitési fokozatatol figgetlenil - omlds, szaftos, karakteres izl. Aki evett
mar életében jol elkészitett marhasiltet, az sohasem feledi. Az ize igazan leirhatatlan, de ott
marad az ember szajaban, és gyonyorrel tolti el a késébbiek folyaman, pusztan a gondolata
is.

A késébbiekben szeretném, ha megismerhetnék azokat a hattér informaciékat, szakmai
fortélyokat, melyek birtokdban sikeril megismerniiik, megszeretniiik, de legféképp
megszerettetnilik az egészben silt és frissen siilt marhahus ételeket.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A MARHAHUS FOGYASZTASA MAGYARORSZAGON

Hazankban a marhahls nem elég elterjedt. Sajnos éves szinten igen kis mennyiséget
fogyasztunk ebbdl a nagyon finom, és jo mindéségl husfajtabél. Sokan idegenkednek a
marhahus fogyasztasatél, a médidaban hallhaté veszélyforrasok miatt. Hallhatunk a
szarvasmarhak kilonb6z6 tipusu betegségeirél (Pl. a BSE korrél, de Magyarorszagon egy
eset sem fordult el6 még), melyek az emberre nézve is veszélyesek lehetnek, de a sertés és a
baromfi éppen ugy elkaphatja a kulonféle virusokat. A sertés— és a baromfihus fogyasztasa
mégis jelentésebb. A KSH adatai szerint az egy fére juté marhahusfogyasztas 2002-ben 4,3
kg volt. Ez a mennyiség nagyon alacsony, hiszen az 06sszes husfogyasztason beliil a
marhahus aranya 2002-ben minddssze 6% volt.

A MARHAHUS JELLEMZOI

A marhahus jellemz6i és minésége nagymértékben fligg az allat:
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- Fajtajatol

- Koratdl

-  Nemétdl

- Taplalasatol

- Vagasi korilményeitdl

- A his érlelésétdél, pacolasatdl, konyhatechnolégiai
el6készitésétdl

A marhahis szine voros, szerkezete tomor. Feliilete marvanyozott, amely a faggyu
egyenletes eloszlasdt mutatja. Viztartalma kozepes, inkdbb alacsonynak mondhatd,
vizmegtartd képessége kivalo. ize karakteres. A fentiekben felsorolt korilmények azonban
jelentésen befolydsoljdk a hus tulajdonsagait. A szakacsnak ezért fontos ismerni a
szarvasmarha fajtakat, és az allattartas koriilményeit. Minden ételhez tudni kell a megfelelé
hist kivalasztani, majd azt kell6 szakértelemmel a vendég kivansdga szerint étellé
varazsolni.

Ez a szakértelem a marhahus esetében kiilondsen sziikséges, mert a gondos elékészités,
esetleg a megfelel6 pacolds hidnya sajnos élvezhetetlenné teheti az ételeinket.

Vegylik sorra az egyes befolydsol6 tényezéket!

1. A szarvasmarha fajtaja

A szarvasmarhafajtak kialakulasaban a természetes kornyezet, az éghajlati viszonyok, a
takarmanyozas, a fogyasztok igényei és a tenyésztdk kitlizott céljai jatszottdk a f6 szerepet.
Mara, kozel 400 szarvasmarhafajtat tenyésztettek ki. A kiillonb6z6 fajtdk rendszerezése tébb
szempont alapjan torténik. Ezen szempontok koéziil szamunkra a hasznositds a lényeges,
melyet ismerni kell egy szakdcsnak ahhoz, hogy a megfelelé alapanyagot tudja kivalasztani
az ételkészités sordn. A hasznositas alapjan megkiilonboztetiink tejhasznud, hustermelé és
vegyes hasznositasu fajtdkat. A szakacsok szdmara a huishasznd-, valamint a ketts
hasznositasu fajtdk husa lenne az idedlis. Az izomtdmeg mennyisége, és minésége ezen
fajtaknal lényeges eltérést mutat a tejhaszntakhoz viszonyitva.

A kovetkez6kben ismerkedjenek meg néhany fajtaval, amelyekkel talalkozhatnak a
kereskedelmi forgalomban, és felhaszndlhatnak a munkajuk soran.

Magyar sziirke

A fajta eredete vitatott. Egyes forrasok szerint a magyarok bejovetelekor keriilt a Karpat-
medencébe, masok szerint az Arpad-hazi kiralyok uralkodasa idején hazank teriiletén
alakult ki. Jelenleg géntartaléknak mingsiil, valamint nemzeti parkok teriiletén (Bugac,
Hortobagy stb.), illetve idegenforgalmi célbdl létesitett bamutatohelyeken talalhatd meg
"ridegen” tartva.
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A tehenek szine altaldban eziistsziirke, a borjak vildgos szinlek, a bikdk pedig darusziirkék
és "kormosak". A tehenek tdmege kisebb, mint a bikdké, stulyuk 550-600 kg kdzott valtozik.
Mindezek mellett egy kifejlett magyar sziirke bika stlya 700-900 kg. A fajta kival6é igavond,
tejtermelése csekély. Husa koleszterin szegény, a ridegtartds soran legelt gyégynovények
befolyasoljak a hus izét, finom rostu, de izomrendszere az igavonashoz és a mozgashoz
alkalmazkodva alakult ki, ezért kevésbé mutat jo husformakat. Hisa kevésbé marvanyozott,
mert a hizlalds soran a faggyuréteg a bér alatt és a hasitiregben rakédik le.

Szimentali

Tenyésztése a svdjci Alpokban kezdddott, majd fokozatosan elterjedt az egész vilagon. Szine
altaldban sargds-, piros tarka. A tehenek tdmege 650-750 kg, a bikaké pedig gyakran
1100-1300 kg. Kivaléo hastermelé és viszonylag jol tejel6 kettds hasznositasu fajta. A
bikdkat hizlalasba fogva 550-650 kg eléréséig érdemes gazdasagosan hizlalni. Hisuk jo
mindségl melynek vagasfeliilete marvanyozott, azaz zsirral ardnyosan atszoétt.

Magyartarka marha

A XX. Szadzad harmincas éveire uralkoddé fajtava valt Magyarorszagon. Kialakulasaban nagy
szerepe van a szimentali fajtanak. A tehenek él6tomege 600-700 kg, a bikaké 900-1300 kg
kozott valtozik. Kettds hasznositasa fajta, de nem tartozik a jol tejeld fajtdk kozé. Hasdnak
kivdl6 a min6sége, vékonyrostl, lédus, a novendék bikak 550-600 kg eléréséig joél
hizlalhatéak. Az 1970-es évektél azonban a magyartarkafajta létszama fokozatosan
csokken, napjainkban sajnos nem éri el a szarvasmarha allomany 15%-at.

Holstein-friz

Egyhasznu tejeld fajta. A jellegzetes szine a feketetarka. A magyarorszagi tehénallomany
haromnegyed részét alkotja ez a fajta. Histermelé képességét kozepesnek mondhatjuk. A
hizé bikdk izmoltsdga tobbnyire nem megfeleld, az értékes husrészek teriiletein (hat, far,
comb), izomszegény. A his minGsége sem sorolhaté a kivalé kategdriaba, mert a vagasi
feliilete nem kell6en marvanyozott, a hasiireg pedig a kivantnal jéval nagyobb mennyiségben
tartalmaz faggyut.

Hungarofriz fajta

Tenyésztése hazankban az 1970-es években kezdédott. A Holstein-friz és a Jersey fajtak
elényds tulajdonsagait probaltak megjeleniteni ebben a fajtdban a tenyészt6k. Nagyon jo
tejtermelék, a huastermel6 képességiik azonban gyenge. A comb és a far izomszegény, a
faggyu mennyisége nagy, a hus igen kevéssé marvanyozott. A magyarorszagi allomanyban
azonban a tejtermelése miatt igen nagy szamban jelenik meg.

Hismarhafajtak

Kozos jellemvonasuk a jé izmoltsag, tobbségiiknél igen csekély a tejtermelés, féként a
borjak felnevelésére korlatozédik.
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Testtomegiik alapjan megkulonboztetiink:

- Kis testtomegd husfajtakat: kitlin6en izmoltak, jo
hisformakkal rendelkeznek. Hasmindségiik a britt izlésnek
megfelel6, vastag fellleti faggyuréteggel rendelkeznek,
nem kell6éen marvanyozottak. Jellegzetes képvisel6i a
csoportnak a Hereford és az Aberdeen angus

- Nagy testtémegi histermelé fajtdk: nagy végtomegig
hizlalhatéak. Kitiin6 a vagottaru-minéségiik. Az értékes
hisrészek aranya nagy, szép format mutatnak, a faggyu

mennyisége csekély, ezaltal a his fellilete marvanyozott. A
hizé bikak suly gyakran 650-700 kg feletti. Jellegzetes
képvisel6i a csoportnak: a nagytestli francia huasfajtak -
Charolais, Limousin - de ide sorolhatéak a belga és az olasz
hisfajtak is.

Az allattenyésztés és az ételkészités szoros 6sszefiiggésben van egymassal. Az el6z6ekben
azért ismertettem roviden a kilénb6z6 fajtak jellemzéit, hogy mindenki megértse azt, hogy
miért van mas ize egy francia, egy brit és egy magyar marhasiltnek.

Mindez a szakacsok szdmdra azért nagyon fontos, mert a fajtdk jellemzésébdl kitlnik, hogy
az eltéré hasznositasu fajtdk husminésége nem azonos, konyhatechnolégiai szempontbdl
tehat nem mindegy, hogy a félangolos steak egy angus, egy charolais, vagy egy holstein-friz
fajta husabdl készil. Magyarorszagon sajnos a szarvasmarha allomany jelentés része
tejhasznu. A boltokba keriil6 marhahis nagy része ebbdl az okbdl kifolydlag a tejhasznu
fajtak bikaborjaik, illetve novendékeik hiusa. Az utébbi néhany évben azonban mar
megjelentek a kettéshasznositast és a hdusmarhafajtdk hisai is. Szerencsére egyre nagyobb
kereslet mutatkozik a jé minéségd marhahus irant is, bar még mindig csekély hanyadat teszi
ki a lakossag hiusfogyasztasanak.

2. A szarvasmarha neme

A szarvasmarha him ivard egyedeit bikdnak, né ivari egyedeit tehénnek nevezziik. A
novendékek a borjak, melyeknek husa szintén igen értékes, és kilon fejezet foglalkozik a

s
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A borjit koveti életkorban a névendékmarha, melyeket a kell6 testsuly eléréséig hizlalnak,
majd vagohidra kerilnek, feldolgozzak a hdsukat, és a fogyasztok taldlkozhatnak veliik a
kereskedelmi lancban. A nemek kozti eltérés természetesen a husminGségben is
megmutatkozik. A ndovendék bikak hizlalhatok a leggazdasdgosabban, a husuk minésége
fajtatol fligg6en alakul. Az Usz6k sulygyarapodasa kisebb, ezért a husformdk, és a
hisminéség valamennyivel elmarad a bikdkétol. A tenyésztésbe fogott, majd kidregedett
tehenek hiisa nem jé minéségl, gyakran csak szalamifélék gyartasara lehet felhasznalni. Az
id6sebb allatok hasa keményebb, ragosabb, esetenként faggyusabb, mint a fiatal
példanyoké. A tenyészbikak hlsa azonban még a tehenek husatol is rosszabb mindségd,
mert az allat izomzata sokkal erésebb, a hormontermelése miatt pedig jellegzetes szaga is
van. Mindezek miatt kizarélag szalami gyartasra hasznosithatok.

3. A szarvasmarha kora

A fiatal allat hisa minden esetben gyengébb rostozatli, magasabb viztartalmu, viligosabb
szind.

Az idGsebb allat husa izben is karakteresebb, rostozata er6sebb, magasabb zsirtartalma,
hosszabb ideig tarté pacolast, illetve hékezelést igényel.

4. A szarvasmarha taplalasa, életkoriilményei

Az Allat életkorilményei, a taplaldsa nagyon nagy mértékben befolydsolja a his minGségét.
Taldn az egyik legfontosabb tényezd, hiszen amit az allat megevett, azt a hiusaval egyitt
elfogyasztja az ember is. Gondoljuk végig, hogy amennyiben tudjuk, hogy mi fogjuk
elfogyasztani az adott allat hdsat, mivel etetnénk 6ket! Kozvetve ugyan, de jelen lehetnek a
hison keresztiil az ételeinkben a vegyszerek, a novényvédbszerek, a mesterségesen
eléallitott takarmanyok, vagy a friss, érintetlen f(i, a természetes vitaminok, dsvanyi anyagok.

Mindezen tul a taplalas kozvetlenil is befolyasolja a his mindségét. A
5. A vagas korulményei

A has mindségét nemcsak az allat életkorilményei, hanem a vagasi korialmények is
befolyasoljak. Az, hogy kozvetlenil a ledlés el6tt a vagdhidon milyen korilményeket
biztositanak az allatok szamara, valamint az, hogy milyen modszereket alkalmaznak a
kabitast, a szuradst és a véreztetést illetéen kihat a hids mindségére. J6 minGségl hus
eléréséhez fontos a szakszer(i munkavégzés és az Aallatok szadmdra a legidealisabb
vagastechnolégia biztositasa.

6. A hus érlelése, pacolasa, konyhatechnoldgiai el6készitése

A marhahisnal nem a friss vagas a jé, mivel az ragés marad. Néhany napig tarté
hlitészekrényben torténd érlelés sordn a hdsban lejatsz6dd enzimes folyamatok hatdsara a
rostok fellazulnak, a hus alkalmassa valik ételkészitésre.
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A marha husrészei

Egészben sitéssel, burkolassal, frissen siitéssel készitheté marhahus ételek készitése féként
a bélszin, a magas hatszin (rostélyos), lapos hatszin és a comb részei (fehér-, fekete
pecsenye, felsal, gdmbolyd felsdl) alkalmasak.

Ezek a husrészek a szarvasmarha legértékesebb husrészei. Az ételkészités soran az
alapanyagok kivalasztasa az egyik legfontosabb feladatunk. Az adott étel jellegének
megfeleléen kell valasztanunk az alapanyagot, de ehhez ismerniink kell a fajta jellemzéi
mellett a hdsrészek jellemzdit is.

A hatszin a gerincoszlop mellett elhelyezkedd huasrész, kilsé fellletét - fajtatél fliggéen -
faggyuréteg boritja.

1. dabra. Csontozott hatszin’

' Forras: Matusz-Vad Kft.
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2. dbra. Hatszin szelet?

A bélszin a szarvasmarha legnemesebb husrésze, laza rostozatu, izletes, jé minéségu hus.

3. dbra. Bélszin?

A comb tobb részre tagolhaté. Altaldban a fajtara jellemzé marvanyossag mutatkozik meg.
Rostozata tomorebb, az egyes hlsrészek formdja jél felismerheté.

2 Forras: Matusz-Vad Kft.
3Forras: Matusz-Vad Kft.
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4. dbra. Marhacomb*

Az imént emlitett husrészek el6készitése sordn az elsé muivelet a parirozds. Letisztitjuk a
felesleges zsiradékot, az esetleges hdrtyat, az inakat. Egy éles kés segitségével el kell
tavolitani a husrészeket boritdé hartydt, mert a sités hatdsara 0sszeugrik, ragos lesz és
ezdltal a silt hus élvezhetetlenné valik. A hartydzast kovetd miivelet a pacolds. Pacolds soran
nem szabad elfeledkezniink arrél, hogy az eljards alatt nem szabad sét hasznalnunk. A s6
vizet von el a hastol, ezért keményiti azt. S6zni kizarolag a siités el6tt szabad a siilteket. A
pacolasi modok koziil az olajos pac alkalmazasa az ideadlis az egészben siilt, és frissensilt
hasételeknél. Az alkalmazott fliszerek kellemes izt kdlcsondznek a hudsoknak, az olaj pedig
puhitja a rostokat, omldsabba teszik az ételeket. Pacolds sordn fontos, hogy elzarjuk a
pacolandé anyagot a levegdtdl, mert a mikroorganizmusok oxigén hianyaban nem tudjak
kifejteni karos hatasukat.

Az ételek jellegéhez igazodd hékozlési mdédok alkalmazasa

A konyhatechnoldgiai alapmdveletek cimi fejezetben mar megismerhették a kiilénb6z6
sitési médokat. A marhahls sitésekor - barmely siitési modot alkalmazzuk - tgyelni kell
ra, hogy ne szaradjon ki a hds. Ennek érdekében minden alkalommal magas hémérsékleten
kezdjik meg az eljarast, majd a h6mérséklet csokkentésével siissiik készre az ételt.

Sutés kozben tilos a husokat villaval szurkalni, mert az értékes husnedvek tavoznak, a sult
pedig kiszarad!

4 Forras: Matusz-Vad Kft.
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A marhahus sitési fokozatdt minden esetben a vendég hatdrozza meg. Kizadrélag rendelésre
készitsik el a husokat. A kell6en bepdacolt has rovid id6 alatt eléri a kivant siitési fokozatot.
A vendégek izléseinek megfelel6en készithetiink véres, angolos, félangolos, vagy jol atsult
marhasultet. A megfelel6en kivalasztott és elGkészitett his barmely fokozatban omlds,
szaftos, izletes.

A marhasilt sutésekor azonban nem minden esetben sziikséges a klasszikus sitési
eljarasokat alkalmazni. Egyre tobbszor hallunk az alacsony héfokon torténé sitésrél. Ez az
eljards azonban nem Ujonnan felfedezett eljaras, hiszen Anglidban mar 200 évvel ezel6tt
alkalmaztak. Rumford grof (1753-1814) tapasztalatai alapjan a huds csoddlatosan puha és
omldés maradt abban az esetben is, ha a sités utan alacsony hémérsékleten még hagyjuk
tovabb siilni.

Agnes Ambert, a hires svajci szakacsné és Ujsagirénd, fedezte fel Gjra, ezt a sttési technikat.
Munkdja sordn, egy napon Ugy adodott, hogy a vendégek késésiiket jelezték. A his azonban
mar majdnem elkésziilt. Azért, hogy az étel ne hljon ki, 80°C-os siitébe tartotta melegen.
Amikor eljott a talalds ideje, meglepve tapasztalta, hogy a siilt elkészilt, s6t tokéletesen
sikeriilt. Azota az eset 6ta mar tobb konyvet is irt a szakdcsné ebben a témaban, és prébalta
tokéletesiteni a modszerét.

Mi torténik a hussal sutés kozben?

A forré levegd hatdsara a husok  pélusai 6sszehizddnak, rostjaiban |évé fehérjék
kicsapédnak. A meleg hatasara egy kéreg alakul ki, amely nem engedi ki a hdsnedveket.
Abban az esetben azonban, ha a hus tovabb pihen, a rostok ellazulnak. A laza szovetek
kozott a husnedvek egyenletesen tudnak eloszlani, atjarva a silt belsejét. A shtési
hémérsékletnek 60°C és 90°C kozott kell maradni, mert ellenkezé esetben nem érhetjiik el a
kivant hatast.

Elelmiszerismereti tanulmanyaikbél tudjak, hogy a 60°C koériili minimum hémérséklet azért
szlkséges, mert az esetlegesen a husban lévé vegetativ mikroorganizmusok elpusztulnak
ebben a hémérsékleti tartomanyban. A hus érése soran lejatszédd enzimes folyamatok
hatasara a rostok fellazulnak, a hus porhanyésabba valik.

Mint minden sitési eljarasnal, itt is igen fontos a kezdeti magas hémérséklet. A kiilsé kéreg
kialakitasan kiviil lényeges, hogy a hus belseje is felmelegedjen a megfelel6 hémérsékletre.
Shtés soran semmi esetre se fedjik le a hist, mert a letakart hdas hémérséklete hamar
tulmelegedhet, és 80°C folé mehet.

A marhahus kivaléan alkalmas arra, hogy ezzel az eljarassal készitsék el.
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A marhahlsbédl siutéssel készitheté ételeket mindig a vendég kivansaga szerinti sitési
fokozatban készitjiik el. Amennyiben a vendég kilon nem kéri, félangolosan kell elkésziteni.

a4

Egészben siitéssel készithets ételek

A siitési eljarasok bemutatdasa alkalmaval megismerhették, hogy hogyan kell egészben
sttéssel elkésziteni a marha kilonb6z6 hisrészeit, és azt is, hogy mely husrészek
alkalmasak sutésre.

A tdlalds soran a felszeletelt siilt ala piritott zsemleszeleteket helyeziink, hogy felszivja a
tavozo husnedveket. Koretként parolt, esetleg g6z6lt zoldségeket adhatunk a siiltek mellé.

Burkolassal készitheté marhahus ételek

Marhacomb borsos kéregben

Az el6készitett, kb. 1,5 kg sulyu hust s6zzuk.

Elkészitjik a borsos kéreg alapjat: mustart, durvdara daralt borskeveréket, finomra vagott
petrezselyem zoldet, zsemlemorzsat és étolajat azonos aranyban dsszekeveriink.

A kapott masszaval beboritjuk a huist, ligyelve arra, hogy mindenhol egyenletesen fedje, ne
legyen sehol olyan rész, amelyet nem takar bunda, mert sités kdzben ott kiszarad a hus.

Helyezzik teflonbevonattal ellatott tepsibe, majd elémelegitett 240°C-o0s sitében kezdjuk
meg a sitést. Kb. 15 - 20 perc eltelte utan csokkentsiik a hémérsékletet, és a hus sulyatél
figgben 1,5 -2,5 6rdn keresztiil lassan sissiik. A sitési idé utols6 negyedében cikkekre
vagott almaval rakjuk korbe a hust, és az almaval egyiitt siisstik készre.

Amikor a hus elkészilt, 10-15 percig pihentessiik, majd éles késsel szeleteljiik fel.
Koretként tort burgonyat és a mellette stlt almat adjuk.

A bélszint harom részre tagolhatjuk: bélszin fej, bélszin térzs / bélszin derék, bélszin farok.
Az egyes husrészek szerkezete eltéré, ezért az ételkészités sordn nem azonos a
felhasznaldsi lehet6sége sem. A bélszin fej laza szerkezete miatt alkalmatlan egészben
siitésre. Altalaban tokanyok készitésére, és Gigynevezett bélszin langos készitésére alkalmas.
A bélszin térzs a szamunkra legértékesebb hisrész. Egyenletes atmérével rendelkezik,
alkalmas egészben sitésre, vaghaté bel6le bélszin java, dupla bélszin java és szelet
egyarant. A bélszin legértékesebb része. A bélszin farokbol érmék és szeletkék vaghaték.
Abban az esetben amikor a hatszint és a bélszint nem valasztjuk szét, a csonttal egyitt
szeleteljiik, T-bone steak-nek nevezzik.
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5. abra. Bélszin®

6. dabra. Bélszin szeleté

5 Forras: Matusz-Vad Kft.
6 Forras: Matusz-Vad Kft.
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7. abra. T-bone steak”

Wellington bélszin

Hozzavalok 10 személyre: 2,00 kg bélszin torzs, 1,00 kg vajas tészta, 0,10 kg sertészsir,
0,10 kg vaj, 0,50 kg gomba, 0,10 kg voroshagyma, 1 csokor petrezselyem zo6ld, 4 db tojas,
sO, orolt fekete bors

A bélszint el6készitjik, soézzuk, borsozzuk. Egy serpeny6ben megforrésitjuk a zsirt,
beletessziik a hust, és elsutjuk. Utdna talra szedjiik, és hlvos helyre tessziik.

A gombat megtisztitjuk, és aprora vagjuk. Vajban aranybarndra piritjuk a finomra vagott
hagymat, majd hozzdadjuk az aproéra vagott petrezselyem zoéldet és a gombat, sézzuk,
borsozzuk, és 3-4 percig piritjuk. Hozzakeveriink harom felvert tojast, és hiivos helyre
félretesszik.

A kész vajastésztat 3 mm vastagra kinyudjtjuk. A kih(lt hus tetején egyenletesen szétkenjiik a
hideg gombapépet, és a pépes oldalaval lefelé a tészta kozepére helyezziik. Rahajtjuk a
tészta egyik oldalat, azt bekenjik felvert tojassal, majd rahajtjuk a tészta masik oldalat, s
végiil a végeken is behajtjuk. (A tojassal azért kell megkenni, hogy a tésztarétegek jol
0sszetapadjanak.)

A beburkolt hust egy alacsony falu tepsibe helyezziik ugy, hogy a gombapépes része feliilre
keriiljon. A megmaradt tésztadarabokbol elkészitjiik a diszitést. A tésztat megkenjik felvert
tojassal, hogy fényes feliiletet kapjunk. Célszer(i megszurkalni a tésztat siités el6tt, hogy a
keletkezé g6z tavozni tudjon. Mindezt Ugy is megoldhatjuk, hogy a diszitést alakitjuk Kki
olyan mddon, hogy legyenek benne lyukak is.

7 Forras: Matusz-Vad Kft.
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Elémelegitett, forré siit6ben készre sutjik. amikor elkésziilt néhany percig allni hagyjuk,
majd egy éles kés segitségével felszeleteljik.

A Wellington bélszinhez jol illenek a konnyed, pikdans martasok. A martast a silt mellé
ontjik, de kilon csészében is kinalhatjuk hozza.

Frissen siitéssel készithet6 ételek
Bélszin roston zoldfiliszeres vajjal

Az el6készitett bélszintdrzsbdl darabonként 0,16 kg-os javat vagunk, majd olajos pdcban
érleljiik legaldbb két napon keresztil. Sutés elétt kdzvetlenil soéval, 6rolt fekete borssal
megszoérjuk.

Elkészitjik a fliszervajat. A puha vajat 6sszekeverjik a finomra vagott fokhagymaval,
petrezselyemmel, snidlinggel és bazsalikomlevéllel, kevés séval izesitjik, majd vizes
aluféliara halmozzuk. Hengerré formalva becsomagoljuk és lehiitjiik. (Amennyiben van
idénk, el6re is elkészithetjiik a fliszervajat, és felhasznaldsig a mélyhitében tarolhatjuk.)
hengerek helyett készithetlink apré golydcskakat is, vagy csillagcsével ellatott dresszirzsak
segitségével is megformazhatjuk a fliszervajat.

A bepacolt hasszeleteket faszénparazs felett, vagy rostlapon megsitjik a kivant sitési
fokozatlra. Talalaskor a még forré hasokra tessziik a fliszervajat, hogy rdolvadva kit(ing izt
kolcsénozzon az ételnek.

Koretként parolt zoldségeket kindlunk hozza.
Borsos marhaszelet

Az el6készitett, olajos pdacban érlelt bélszin-, vagy hatszin szeleteket durvara 6rolt
borskeverékkel szérjuk be, s6zzuk.

Egy serpenyét felforrdsitunk, majd belehelyezziik a husszeleteket. Mindkét oldalat magas
hémérsékleten 1 percig sitjik, majd a kivant fokozat eléréséig suitjiik.

A husszeleteket krutonra helyezziik, siilt burgonyaval és zoldsalataval talaljuk.
Hagymas bélszin java

Az el6készitett bélszint felszeleteljiik. 0,14 - 0,16 kg-os javat, vagy 0,07 kg-os szeleteket
vagunk a bélszin toérzsbél. Oroélt fekete borssal meghintjik, és bedérzséljilk reszelt
voroshagymaval. Egy talba helyezzik a huasokat, kevés olivaolajat ontiink ra, és a
hlitészekrényben érleljiik 3 - 4 6ran keresztiil.

Egy serpenydben kevés olivaolajat hevitiink, a hudsokat el6szor sézzuk, majd lisztbe
forgatjuk, és magas hémérsékleten a kivant sitési fokozatura sitjik.

Tejszines, sajtos burgonyaval talaljuk.
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TANULASIRANYITO

1. Figyelje meg a gyakorlati munkahelyén, hogy az oktatdja hogyan késziti el6 a bélszint! A
szakmai ismeretei alapjan gondolja végig, hogy miért sziikségesek azok az eljarasok,
melyekkel megismerkedett a gyakorlat soran! Beszélje meg mindezt szakoktatojaval,
majd készitsen beléle vazlatot, amely alapjan, az elméleti 6ran be tudja mutatni a bélszin
elékészitését!
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2. A gyakorlati munkahelyén hasonlitsa 6ssze a hatszin és a bélszin el6készitését! Jegyezze
fel a hasonlésagokat, és az esetleges kiilonbségeket!
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Tanulmanyozza at a gyakorlati munkahelyén az étlapot! Jegyzetelje ki a bélszinbdl és a
hatszinbdél készithet6 ételeket! Figyelje meg milyen sitési médokat alkalmaznak ezen
ételek elkészitésekor, majd irja le, hogy véleménye szerint el6nydsek-e ezek az eljardsok
az elkészitett étel mindségét és élvezeti értékét tekintve!
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4. A szakmai folydiratokban és az internet szakmai oldalain keressen olyan bélszinbdl és
hatszinbdl készithetd ételeket, melyeket eddig nem ismert, de véleménye szerint sikeres
lenne a gyakorlati munkahelyének vendégei kozott is! Az ételeket sorolja be az aldbbi
csoportok egyikébe! Ugyeljen arra, hogy minden csoportba legaldbb harom-harom étel
szerepeljen. Tradicionalis magyar huasétel A reform taplalkozas iranyelveivel jol
o0sszeegyeztethetd hlsétel Mas nemzetek kedvelt hisételei
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Az el6z6 feladatban kijegyzetelt ételek kozil valasszon ki csoportonként egyet! Az étel
elkészitésének menetét bontsa részfolyamatokra, készitsen hozza munkatervet!
Gyakorlati foglalkozas keretei kozott valasszon ki két tanulétarsat, akikkel egyiitt
elkészitik az ételt! Ismertesse valasztasat, mutassa be az elvégzendé feladatot, majd
szakoktatdja segitségével iranyitsa tanuld tarsainak a munkajat, és készitsék el kozosen
az adott ételt!
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Az ételkészités soran tobb alkalommal veszélynek van kitéve az étel. Ezek a
veszélyforrasok minden esetbe az étel minGségét veszélyeztetik. Annak érdekében, hogy
a vendég a felszolgalas pillanatdban a legjobb mindségil husételt kapja, egy komplex,
szervezett munkafolyamatot kell a szakdcsnak végrehajtani. Fontosak a midveleti
sorrendek, és az idépontok tartdsa. On egy tiz f6bdl all6 csoportot var szombat este
vacsorara. Az étterem, ahol dolgozik ebben az id6pontban altaldban zsufolva van
vendéggel, ezért nagyon sok dolga lesz. A csoport tagjairdl tudja, hogy 20 és 30 év
kozotti holgyekbdl és urakbol fog allni vegyesen. A megrendelé kérése az volt, hogy
minden vendégnek egyforma ételt szolgdljanak fel, amelyben a  kovetkezd6k
szerepeljenek: bélszin java, friss idényzoldségekbdl allé korettel és valamilyen hozza illé
martassal. Az 6n feladata 6sszedllitani a felhasznalasra keriil6 hozzavaldk listajat.
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7. Az el6z6 feladatban korvonalazodott o6nben, hogy milyen ételt fog késziteni a

csoportnak. Ebben a feladatban készitsen munkatervet! A csoport 19 6rakor szeretne

vacsorazni. Mindent figyelembe véve irja le, hogy melyik technolégiai miiveletet mikor
kivanja elvégezni az étel legkisebb minéségi kockazata érdekében.
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8. Az el6z6 feladathoz kapcsolédva irja 6ssze azokat a kritikus pontokat, amelyeket
mindségbiztositasi szempontok alapjan veszélyesnek talal! Az egyes kritikus pontok
mellé irja oda a veszélyforrast, és a megel6zés lehetdségeit!
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| 1. feladat

irja le, hogy mi befolyasolja a marhahtis minéségét!

2. feladat

Jellemezze a jé6 minéségl marhahust!

3. feladat

A szarvasmarha fajtdk rendszerezésének szempontjai kdzil miért Iényeges az ételkészités
sordn ismerni az allat hasznositasat? Sorolja fel, hogy milyen csoportokat kilonboztetiink

meg hasznositds alapjan! Valassza ki, hogy siitésre melyik csoport hlsa a legidealisabb!
Valasztasat indokolja meg!
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4, feladat

Hogyan tudna hasznositani egy kidregedett tenyészbika husat?

5. feladat

Sorolja fel a marha azon husrészeit, amelyek siitésre alkalmasak!
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| 6 feladat

Ki donti el, hogy a marhahusbdl készithet6 ételek milyen siitési fokozatban keriiljenek a
vendég asztalara? irja le, hogy milyen siitési fokozatokat ismer!

7 feladat

Mi torténik a hussal, ha elészor forré sitében sitjik, majd a h6mérsékletet csokkentve 80°C
koral sttjik készre?
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8. feladat

irja le a megadott helyre a bélszin részeit és az egyes részek felhasznalasi lehetdségeit!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A marhahus jellemzdi és minésége nagymértékben fiigg az allat:

- Fajtajatol

- Koratol

-  Nemétdl

- Taplalasatol

- VAgasi koriilményeitdl

- A his érlelésétél, pacolasatél, konyhatechnolégiai
elékészitésétdl

2. feladat

A marhahds szine voros, szerkezete tomor. Felllete marvanyozott, amely a faggyu
egyenletes eloszlasat mutatja. Viztartalma  koézepes, inkdbb alacsonynak mondhaté,
vizmegtarté képessége kivalé. ize karakteres.

3. feladat

A szarvasmarha fajtak rendszerezése kiilonb6zé szempontok alapjan torténik. Szamunkra a
hasznositds a lényeges, melyet ismerni kell egy szakdcsnak ahhoz, hogy a megfelel6
alapanyagot tudja kivalasztani az ételkészités soran. A hasznositas alapjan
megkiilonboztetliink tejhasznu, hdstermelé és vegyes hasznositasu fajtakat. A szakacsok
szamara a hushasznu-, valamint a kettds hasznositasu fajtak hdsa lenne az idedlis. Az
izomtdbmeg mennyisége, és mindsége az egyes fajtaknal lényeges eltérést mutat a
tejhasznuakhoz viszonyitva.

4. fealadat

A tenyészbikak husa azonban még a tehenek husatdl is rosszabb minéségi, mert az allat
izomzata sokkal er6sebb, a hormontermelése miatt pedig jellegzetes szaga is van. Mindezek
miatt kizarélag szalami gyartasra hasznosithaték.

5. feladat
Egészben sitéssel, burkolassal, frissen siitéssel készithet6 marhahus ételek készitése féként

a bélszin, a magas hatszin (rostélyos), lapos hatszin és a comb részei (fehér-, fekete
pecsenye, felsal, gdémbolyd felsdl) alkalmasak.
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6 feladat

A marhahus sitési fokozatdt minden esetben a vendég hatdrozza meg. Kizarélag rendelésre
készitsik el a husokat. A kell6en bepdacolt has rovid id6 alatt eléri a kivant siitési fokozatot.
A vendégek izléseinek megfelel6en készithetiink véres, angolos, félangolos, vagy jol atsult
marhasiltet.

7 feladat

A forré leveg6 hatasdra a husok poélusai, rostjai 6sszehtizédnak. A meleg hatasara egy kéreg
alakul ki, amely nem engedi ki a hiusnedveket. Abban az esetben azonban, ha a has tovabb
pihen, a rostok ellazulnak. A laza szovetek kozott a hisnedvek egyenletesen tudnak
eloszlani, atjarva a silt belsejét. A siitési h6mérsékletnek 60°C és 90°C kozott kell maradni,
mert ellenkez6 esetben nem érhetjiik el a kivant hatdst.

8. feladat

A bélszint harom részre tagolhatjuk: bélszin fej, bélszin torzs / bélszin derék, bélszin farok.
Az egyes husrészek szerkezete eltéré, ezért az ételkészités soran nem azonos a
felhasznaldsi lehet6sége sem. A bélszin fej laza szerkezete miatt alkalmatlan egészben
siitésre. Altalaban tokanyok készitésére, és Gigynevezett bélszin langos készitésére alkalmas.
A bélszin térzs a szamunkra legértékesebb husrész. Egyenletes atmér6vel rendelkezik,
alkalmas egészben sitésre, vaghaté bel6le bélszin java, dupla bélszin java és szelet
egyarant. A bélszin legértékesebb része. A bé/szin farokbol érmék és szeletkék vaghatok.
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