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ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

A széllodaban, ahol On a konyhan dolgozik csoportot fogadnak. A csoportvezetd a
megrendelésben kifejezetten azt kérte, hogy az ételek 6sszeallitasanal vegyék figyelembe,
hogy a vendégek Olaszorszagbdl érkeznek. Allitson 6ssze egy vacsora kindlatot minimum 3
fogasbol, amelyben figyelembe veszi az olasz étkezési szokasokat!
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

BEVEZETO

Amikor a szdllodai étrend kifejezés jelentésén elgondolkozunk, olyan fogalmi keretet kellene
alkotnunk, amely csak és kizarélag a szallodak étrendjére lehet igaz. llyet azonban nehezen
talalunk. Talan kézelebb vihet minket a korrekt megoldashoz, ha meghatarozzuk az étrend
kifejezést:

Az étrend az étkezés rendje, azaz egy adott étkezés ételeinek és esetenként italainak a
felsoroldsa a fogyasztds sorrendjében. Tehat az étrend kizarélag azokat és ételeket és
italokat sorolja fel, amelyeket egy bizonyos alkalomra megrendeltek.

Ha ezt a meghatarozast vonatkoztatjuk a szallodakra, be kell, hogy lassuk, semmivel sem
fog eltérni az étrend osszedllitasanak feladata a szalloddban a konyhan, mint egy atlagos
étterem konyhajan. Mi most a kovetkezé fejezetben bemutatjuk az alkalmakat, amelyekre
étrendek késziilhetnek, ezt kovet6en az étrend Osszedllitasanak szempontjait hatarozzuk
meg, majd pedig bemutatjuk az egyes nemzetek konyhainak jellegzetességeit.

AZ ALKALMAK, AMELYEKRE ETRENDET ALLITUNK OSSZE

1. Egyszerd tarsas étkezések

Altalaban szervezett csoportok szamara biztositjak ezt az étkezési format a szallodak és az
éttermek. A vdlaszték sz(lik keresztmetszete igazodik a megrendeld igényeihez. A fogasok
szama altaldban nem tébb haromnal, az ételek nyersanyagai, elkészitési médja és talalasa a
mindennapi igényekhez igazodik. Ide tartoznak még az egyszerlibb kinalati névnapi,
sziiletésnapi és egyéb csaladi rendezvények.

Minta étrend egyszerd tdrsas étkezésre
Spdrgakrémleves
Fogasszeletek molndrné maodra

Almds, meggyes rétes
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2. Diszétkezések

A diszétkezéseken a vendégeket megadott rangjukhoz, illetve az alkalomhoz igazodéan
latjuk vendégil. Az dnnepi jelleget hangsilyozni kell a helyszin kivalasztasaval,
hangulataval, a butorok, textilidk kifogastalan mindségével, a teritéshez felhasznalt
porcelanok, poharak és ev6eszkozok mindségi anyagaval és a felszolgalas modjaval is. Az
étkezéskor fontos megadni az ételek rangjat, amelynek az elkészitési modban, a megfeleld
sorrendben, a megjelenésben, izben, zamatban is tiikrozédnie kell.

- Fogadas: a fogadas az allami hivatalok, intézmények, kiilképviseletek vezet6éjének a
meghivottak tiszteletére szervezett klasszikus rendezvénye kiilonleges étrenddel,
amely igazodik a fogadas formaihoz: koktélparti, all6fogadas, ultetett biféasztalos
fogadas.

Minta étrend fogaddsra
Foétel: Vorésboros marhapdorkolt, Mini téltétt kdposzta
Koret: Galuska

Hideg ételek és saldtak: Mini fasirt rubint martdssal, Csabai sertéskaraj, Nemzeti tekercs,
Csirkemell steak, Kofdk savanyusdga, Francia saldta, Majonézes burgonyasaldta

Desszert: Gyiimo/cs saldta

Friss pékdru és hdzi kenyér

- Estély: az estély esti érdkban kezd6dd, vacsoraval és tdnccal egybekotott tinnepélyes
rendezvény. Estélyt adhatnak a diplomaciai testiiletek, intézmények, ilnnepélyes
megnyitok, dijkiosztok vagy jétékony céli 6sszejovetelek alkalmdval. A balok és az
estélyek kozotti kilonbség a meghivottak korében és a rendezvények eltérd étel- és
italvalasztékdban keresendé.

Minta étrend estélyre

Hideg tizdelt hatszin

Eroleves Royal modra

Tengeri hal roston, tejszines varganyaval
Sertéssziizérmék sherrys zoldborsmartdassal

Francia kortetorta vanilia ontettel/
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- Bal: a bal tobbnyire az év meghatarozott idészakaiban jellemz6, nagyszabasu
tancmulatsag. Id6pontja jellemzéen a farsanghoz, a husvéthoz, Anna-naphoz,
szilveszterhez, meghatarozott szakmak (jogaszok, kozgazdaszok, mérnokok, séfek)
Unnepeihez kapcsolodik. A balok étel- és italvalasztéka rendkivil valtozé lehet:
befolyasolja a bal jellege, a vendégek 6sszetétele, a bal hagyomanya.

Minta étrend bdlra
Hdtszin-carpaccio jégsaldtahalmon
Dupla erdleves tokaji szamorodnival illatositva, tojdskocsonydval

Pisztdcids toltétt kacsa narancsos madrtdssal, vajas zoldséggel, vadrizzsel és aszalt szilvdval
toltott almdval

Tolofank rumos meggyes csokolddéval karamellhdloban

3. Jeles napok

A magyar hagyomanyokhoz kapcsoléodé jeles napok egykoron igen gyenge foglalasu
idészakok voltak a szallodakban. Manapsag a felgyorsult viligban a vendéglatas egyre
inkabb betolti azt a szerepet, hogy atvegye az Unnepi készilédéssel jaro néha faraszté,
megerd6ltetd munkat a csaladanyaktol, haziasszonyoktol. A szallodai ételkinalatot a jeles
napokon a népi hagyomdanyokhoz, a népek kultarijat meghatarozo ételkészitési,
taplalkozasi szokasokhoz, azok felelevenitéséhez és esetleg megujitasahoz igazitjak.

- Karacsony: kardcsonykor fontos, hogy kilonleges ételsort allitsunk 0ssze, a
hagyomanyos ételek kovetésével. A vendéglatasban kardcsonykor f6fogdsként
ajanlhatdé hagyomanyos ételek: hal, liba vagy pulyka (gesztenyés toltelékkel,
gyumolcs korettel). Desszertként kindljuk a hazi izeket kovetd dus tolteléki dids és
makos kalacsot, ami késziilhet egyszeri kelt tésztabdl vagy omlés tésztabdl.

Minta étrend kardcsonyra
Citromos harcsaleveshez
Cseresznyével toltott pulykamell

Csokoladékavalkdd

- Szilveszter: felszabadult 6évbucsuztaté. A kinalat 0Osszeadllitdsanal nagyon sok
babonara és el6irasra kell figyelni, ami a régi id6kb6él maradt rank. Ezért éjfél utan
hal, szarnyas és nyul (eluszik, elszall, elfut a szerencsénk) semmiképpen nem
kerulhet az asztalra, ezzel szemben kotelezé a malac, a lencse, a kaposzta, kasa,
mak, mert a hagyomany szerint ezek hozzdk meg az emberek szerencséjét az
Ujévben. Fontos, hogy az ételsor ne terhelje a gyomrot hirtelen, hiszen tancolunk,
inkabb kétszeri étkezést iktassanak be a kinalat 6sszeallitoi.



SZALLODAI ETREND AJANLASA, ELKESZITESE

Minta étrend szilveszterre
Harcsakocsonya hagymaval

Tordai lacipecsenye, piritott burgonya
Ujragondolt lidldbtorta

Ejfélkor:

Gombds-kolbdszos korhelyleves

- Husvét: a husvét a kereszténység egyik legnagyobb lnnepe, e napon Unneplik a
hivék Jézus Krisztus feltdmadasat. Véget ér a nagybdjt, a hastél valé tartézkodas,
innen szarmazik az Gnnep magyar elnevezése is. A legrégibb husvéti eledelek kozé
tartozik a tojas, a barany, a sonka.

Minta étrend husvétra

Kacsamady terrine
Kucsmagomba-krémleves

Balzsamos kacsamellet céklds rétessel

Csipkebogyolekvdrral tdlalt turogomboc

- Marton nap: Szent Marton katona volt a romai hadseregben és felvette a
kereszténységet, késébb pap, majd plispok lett. Plispokké valasztasa elétt elbijt a
libdk oljaba, azok azonban gagogasukkal elarultdk Martont. A hagyomany szerint
ezen a napon kaptak meg a cselédek az éves bériiket és rdadasnak egy libat. E napon
késtoljak meg az ujbor is.

Minta étrend Mdarton napra

Libamdj praliné galambbegy saldtaval

Tdrkonyos libaleves szilvds zsemlegombdodccal
Siilt libamell almdval és tormds burgonyaplirével/

T6kos piskotatekercs muskotdlymadrtdssal
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AZ ETREND OSSZEALLITASANAK SZEMPONTJAI

Az étrend tehat az étkezés rendje, adott eseményen felszolgdlt ételek, italok megnevezése,
felsoroldsa a fogyasztds sorrendjében. Az étrend az adott alkalom, vendégkor igénye,
keretdsszeg nagysagatdl fliggéen 4 fogasostol akar 10-11 fogdst is tartalmazhat. Az ételsor
tervezésénél minden esetben alkalmazkodni kell a résztvevék korahoz, izléséhez,
nemzetiségéhez. Megkiilonboztetiink alkalmi és egyszer( étrendet.

Az alkalmi étrend alapja a kdvetkezd fogasokbdl all:

- Hideg eléétel

- Leves

- Meleg el6étel vagy hal
- Kozépfogas (entrée)

- Sorbet

- Fé6étel

- Sajt

- Edesség

-  Gylmodlcs

- Feketekavé

A j6 étrend 0Osszeallitasa kifinomult gasztrondmiai izlést, ételkészitési-és élelmiszer
ismereteket igényel. Az étrend tervezésénél a kovetkez6 szempontokat kell szem el6tt
tartani:

- Az egymast kovetd ételek nem lehetnek azonos szinlek, iziikben és alapanyagaikban
sem ismétlédhetnek. Egyedil a burgonya, mint alapanyag ismétlédhet, de mindig
mas-mas készitési médozatban.

- Az étrend elkésziilt fogasai a szemnek és az izlel6szerveknek is éilményt kell adjanak.
Eppen ezért az ételeket dekorativan kell talalni.

- A felhasznalt élelmiszerek, az egymast koveté fogasokban ki kell, hogy egészitsék
egymast.

- Amennyiben mod van ra, kovessiik az idényszer(iséget.

Egyszeri étrend (menii)
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Sok étteremben a kindlat bévitésére napi meniit kinalnak a vendégek részére. A napi meniik
altalaban olcsébbak, el6fordul, hogy kisebb adagokban talaljdk Gket és természetesen
kevesebb fogdasbdl is allnak. A napi meniirendszer megkonnyiti a vendég ételvalasztasat,
hiszen egy elére elkészitett ételsort kell csak kivalasztania a teljes étlaprél valé valasztas
helyett. igy nem kell teljes ételsort dsszeallitasaval foglalkoznia és gyorsabba, egyszeriibbé
valik az étkezés. Az egyszerl féétkezések rendje altaldban 2-3 fogdasbodl all. Ezen kivil
menit allitanak még 6ssze munkahelyi vendéglatast biztosité helyeken, tudilékben, iskolai
konyhakon. Altalaban meniit rendelnek az egy vagy két étkezést igénybe vevs csoportok, a
szallodakban (panzidkban) hosszabb ideig tartozkodd és napi tobb étkezést igényld
vendégek, az el6fizetéses étkezést valaszték, és azok a nagyobb létszamu munkahelyeken
dolgozék, ahol a munkahelyen belil oldjak meg az étkeztetést. Az egyszerl étrendek
Osszeadllitdsanal is érvényesiteni kell a szezonalitassal, a felhasznalt alapanyagok
valtozatossagaval, az ételek dekorativ talalasaval kapcsolatos elvarasokat. Az egyszer(
étrendekhez nem szokas ajanlott ital megnevezése.

NEMZETEK KONYHAI

Mar az étrend Osszedllitasanak szempontjai kozott is emlitettiik, hogy az étrendek
tervezésénél alkalmazkodni kell a résztvevék kordhoz, izléséhez, nemzetiségéhez. Ahhoz,
hogy a nemzetiséghez is alkalmazkodni tudjunk, ismernink kell az étkezési szokdsaikat,
ételeik izvilagat.

1. A francia konyha

A francia konyha ételeire jellemzd, hogy nagyobbrészt vajjal vagy valamilyen névényi eredet(
zsiradékkal késziilnek, igy kdonnyebben emészthet6k, és ettél valamint a flszerpaprika
majdnem teljes mell6zésétdl lesz teljesen mas az izvildguk, mint a magyar konyhaé.
Fliszereket mértékkel hasznalnak, ezek leggyakrabban a: fahéj, szegfliszeg, safrany,
szerecsendié, gydombér, komény, curry, chili, bors. Tehat a mértékkel valé hasznalat nem
zarja ki a sokféle fliszer hasznalatat. Kedvelik a friss fliszereket, mint a kakukkfivet,
tarkonyt, turbolyat, bazsalikomot és petrezselyemzoldet. A francidk étkezésében nagyon
fontos szerepet jatszanak a hideg- és meleg el6ételek valamint a levesek. El6ételként
fogyasztanak salatakat, zoldség-, gyiimolcsételeket, hideg halakat, hisokat, pastétomokat,
vegyes izelitéket. A levesek kindlatdban egyszer(i zo6ldséglevesek, piré-, krém- és
gyimolcslevesek, és a hulsleves szamtalan varidciéja szerepel. Huson a francia konyha
képviseldi leginkabb a marhahst értik, de feldolgozzak, és a kindlatba allitjak a borju, dr,
barany, szarnyas és vadhusokat is. Nagy gonddal készitik és hozzaértéssel alkalmazzak a
his, hal, zoldség ételekhez a megfelel6 martasokat. Nincs még egy konyha, amelyik
annyiféle hideg és meleg martast készitene, mint a francia. Széles valasztékot tartanak a
tenger gyimolcseibdl, folyami halfélékbdl és hidegvérd allatokbél is, mint: rakok, kagyldk,
csigak. A f6zelékfélék, amelyek kizardlag sdrités nélkiil késziilnek, ondllé fogasként
szerepelnek az étlapon, melyeket a franciak altaldban a husok utan fogyasztanak. Hires a
francia konyha a sajtok felhasznaldsarél is. Néhany sajtféle: az ementdli, eidami, trappista,
rokfort, brie, camembert.
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2. Az angol konyha

Az angoloknal a reggelinek hagyomanyosan kiemelt szerepe van az étkezések kozott. Ez a
hagyomany annyira elterjedt a vilagban, hogy a mai szdllodai reggeliztetést kinalatdban
jelentés szerephez is jut. Az angol reggeli gylimolcslével kezdddik, majd zabkasa
kovetkezik, melyet tejjel vagy tejszinnel, esetleg cukorral fogyasztanak. Jellegzetes reggeli
ételeik a talon silt tojas - ham and eggs - és a husos siilt szalonna tojassal- bacon and
eggs -, de fogyasztanak silt halat, rantottat és egyéb kiadds ételeket. Az angol reggeli
tartozéka a vaj, jam, méz, a kiilénb6z6 piritosok - toast - a tobbféle kenyér, péksiitemény,
esetleg cukraszsitemény. Legkedveltebbek a narancs-, az eper- és sargabarack jamok.
Reggeli ital a tea, ritkdbban a kavé. A teat tejjel vagy tejszinnel, gyakran cukor nélkiil
fogyasztjak.

Leveseiket kiilonb6zé husokbodl féleg lirii-, barany-, marha- vagy csirkehtusbél készitik, de
készitenek zoldség- és gyumolcsleveseket is. Az angol étrendben nagy szamban
szerepelnek hal és rdkételek. Fogyasztanak birkat, szarnyasokat, vadakat, de a husok kozul
ki kell emelni a marhahist. Sertésbél az angolok csak a sonkat és a sovany angolszalonnat
fogyasztjdk szivesen. Sutésre, f6zésre az olajat, a vajat, vagy a kisutott faggyut hasznaljak. A
j6 min6éségl marhahust és vadakat, vagy az lriut egészben siitik, ligyelve arra, hogy a hus
belseje rézsaszin vagy véres maradjon, az igy megsitott his porhanyds és lédus lesz. Innen
ered, hogy a félig silt husokat a vildg minden konyhajan "angolos husnak" nevezik. Régi
angol szokas volt, hogy az asztalnal a csaladfé szeletelte a husokat, és tett mindenkinek a
tanyérjara. Ebbdl alakult ki az angol felszolgdlasi méd is, amikor a felszolgalé az ételeket a
vendég tanyérjara szervirozza. Természetesen a husokat sutik frissen szeletben is, de a
parolas is kedvelt készitési méd ndluk. Legkedveltebb flszeriik az indiai eredetl curry por,
amit martasok, husok, koretek izesitésére hasznalnak. Fontosak a fliszerkeverékek és az
angolos hisokhoz adott martasok, igy a Worchester, a ketchup, az angol mustar, a
Cumberland martds és a gylmolcsmartdsok. A husételekhez rendszerint tobbféle
zOldségkoretet adnak; ezeket sés vizben fé6zik meg és talalaskor vajat tesznek a tetejére. Ez
az angolos f6zelék. A zoldségek mellé még talalnak fétt vagy siilt burgonyat és a marhasiilt
elvalaszthatatlan tartozéka - a barnamartds mellett - a yorkshire puding. Ez egy tojassal
elkevert lisztpép, amit sitS6ben vagy forré zsiradékban sitnek ki. Az apple pie, az
almaslepény nélkil az angol tnnepi ebéd elképzelhetetlen. A masik kedvelt desszertjiik a
puding. Sokféle valtozata ismert, készitik citrommal, szilvaval, egyéb gylimdlcsdkkel,
lekvarral, de a pie-hez hasonléan késziilhet zéldséggel koretnek, eléételnek, vagy hussal. A
desszertek k6zott meg kell még emliteni a gyiimolcstortat és a gyiimolcslepényt, a sok-sok
aprosiuteményt, teastiteményt, amelyek az 6térai tea elmaradhatatlan kellékei.
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3. Az olasz konyha

A mediterrdn vidék természetes alapanyagai (olivabogyo, olivaolaj, tésztak, tenger
gyiimolcsei, roston silt zoldségek) és az olasz ételkészitési hagyomanyok rendkiviil
valtozatossa teszik a konyhat. Az atlagember napi étkezésére a tészta a jellemz6. A mondas
szerint az olasz haziasszony az év minden napjara tud masfajta pastat (tésztat) késziteni. A
spagetti, makaréni, lasagne, canelloni, tortellini és még folytathatnank, a kilonféle
vagdalékokkal, szészokkal még valtozatosabba teheték. Martasaik zéldségekbél, gombabdl,
hisokbdl, készithet6k, de felhaszndlhaté hozza kagyld, rdk, hal, tojas vagy akar fiistolt
szalonna is. Az olaszok f6zéskor a szaraz tésztakat kicsit "roppanédsra’(al dante) hagyjak,
tehat nem fézik annyira meg, mint az Magyarorszdgon szokas, és a kifézés utan vajjal
keverik. Tésztaételeiket egyarant fogyasztjak el6-és féételként. Masik tésztaspecialitasuk a
kulonféle pizzak. Gombaval, sonkaval, zoldségekkel, hallal, daralt hussal készitik, a tetejére
reszelt sajtot szornak. Az olasz konyha vajat és novényi zsiradékokat, féleg olivaolajat
hasznal a f6zéshez. Sokféle flszert alkalmaznak: bazsalikom, oregand, rozmaring,
kakukkfd, anizs, kapribogyd, tarkony, menta, zsdlya, safrany, majoranna, szerecsendid,
szerecsendié virdg, vanilia, fahéj. A reszelt parmezan sajt minden asztalon megtalalhatd,
altalaban a leveseket, tésztakat izesitik vele. Kedveltek a zoldséges levesek, a spenétleves, a
rizsleves, a krémlevesek és az erdlevesek. El6ételeiket nem csak tésztakbol, de
zOldségfélékbdl is készitik, melyek alapanyaga a paradicsom, az articséka, a padlizsan, a
hagyma, a patiszon, a csirdg, a kelvirdg. A hideg el6ételekhez a nyersanyagot egyrészt a
tenger szolgdltatja, felhaszndlva a friss tengeri kagylokat, rakokat, tengeri siindket,
tintahalat és egyéb halakat. Masrészt a kindlatot gazdagitjdk az olasz felvagottak, a
szalamifélék, a kolbaszok és a sokféle flstolt, pacolt sonka. A meleg elG6ételek kozul a
rizottok az olaszok specialitasai. F6ételeiket roston vagy bunddzva sitik és kilonbozé
martasokkal vegyesen tdlalva rakjak az asztalra. Kedvelik a marha-, borju- barany- és
Grthas, de fogyasztjdk a kecskehtst, a hazinyulat, és a kilonféle vadakat, vadszarnyasokat
is. A melegebb éghajlat miatt a zsirosabb sertéshisbdl kevesebb ételt készitenek, mint
hazdnkban, de a kilénb6zd flistolt hisok, sonkak és a flistolt diszndlab népszerd az olasz
konyhakban. Koretként sokféle zoldséget hasznalnak fel elsésorban vizben fézve, vagy
vajban, olajban megparolva, de talalkozhatunk gyimolcsékkel sortésztaba martva és
kistitve. A zoOldség- és gyumolcskoretek mellé altalaban siltburgonyat és parolt rizst is
adnak. Salatat sokféle zoldségbdl készitenek, amit dntetek, martasok széles valasztékaval
tesznek még valtozatosabbd. A befejez6 fogasok kozil ki kell emelni a vilaghiri olasz
fagylaltokat, parfékat, amelyeket eleve az olaszok taldltak fel a konyhamtivészet szamara. A
cukraszsiutemények leggyakrabban piskota vagy omlostészta alappal készilnek, narancs- és
citromizl krémekkel és sokféle gyimolccsel. A sajtokat nemcsak reszelve izesitének
haszndljak, hanem az egyik legkedveltebb befejez6 fogdsként is fogyasztjak. Az olaszok a
francidk és a spanyolok és a gorogok is szeretnek enni. Az étkezések ezeknél a nemzeteknél
egyben a tarsadalmi érintkezések formai is.
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4. A spanyol konyha

A spanyol konyha készitési mddjainak elsédleges célja, hogy a kiilonb6z6 alapanyagokbdl
készitett ételek megtartsdk a természetes izeket. A spanyol konyhanak évszazados
hagyomanyai vannak, annak ellenére nem konzervativ, 6tletes Ujitasokra mindig kész, mi
most a hangsulyt leginkdbb a hagyomanyokra helyezziik. Leveseik a gazpacho és a cocido,
melyeknek sokféle valtozata létezik, a gazpachok hideg, a cocidok a meleg levesek. A
gazpacho készitésekor alapvetéen voréshagymat, zoldpaprikat, paradicsomot és uborkat
kevernek ossze, felontik, s6zzak, fliszerezik (er6sen fokhagymazzak), behltve és atszirve
talaljak. A forré napok kivalé hiisit6 étele. A cocidok meleg levesek, gyakran a mi
bogracsgulyasunkhoz hasonlé egytalételek, és a paraszti életmodbél hagyomanyozédtak a
napjainkra. Hasonldoan egytalétel szerepet toltott be a spanyol vidéki életben a paella,
amelyhez jomindségl rizst haszndalnak, safrannyal fliszerezve, kilénboz6 zoldségekkel,
halakkal, rakokkal, kagylékkal és husokkal egyiitt pdarolva. Fliszerként a mar emlitett
fokhagymdabdl sokat haszndlnak, de voréshagymat, borsot, safranyt és sok fliszerpaprikat is
tesznek ételeikbe. A husok kozul a birkat, a baranyt szeretik, ezeket gyakran nyarson sitik,
de felhasznalnak marha-, borju- és sertéshist, a szarnyasok kozil pedig leginkabb a csirkét
kedvelik. Salatanak sokféle alapanyagot haszndlnak, a =zoldsalatan, a paprikan, a
paradicsomon, uborkan kivil a rizst, a karfiolt és a gyumolcsdket is. Olajos, hagymas
dresszingeket készitenek, de a spanyol konyha jellegzetessége, hogy saldtak készitésénél
rogtonodznek: a felhasznalt zoldségek varialasan kivul anizs, rozmaring, kapri, sherry
alkalmazdasaval teszik valtozatosabba a salatdikat. Befejez6 fogasként gyimolcsot,
gyimolcssalatakat, krémeket, fagylaltokat fogyasztanak, de vannak hagyomdanyos dios,
mandulas stiteményeik is.

5. A gorog konyha

A gorog konyha ételein nagyon érzédik a torok és az olasz hatds, a régi eredeti ételkultira
csak a hegyes vidékeken maradt meg, amely nagy szerencsénk, mert a turizmus
felkapottabb helyein taldlkozhatunk ezekkel az ételekkel. A gorogok is sok tengeri terméket,
halat, rakot, kagylét fogyasztanak. Gordogorszagban is béven terem az olajbogyd, ennek
kilonféle valtozatait eléételként fogyasztjdk, de felhasznaljdk ételek izesitésére is. Az
olajbogyobdl kivalé minéségul olajat nyernek, f6zéshez, siitéshez ezt vagy a vajat haszndljak,
de a salatdik mindig olivaolajjal késziilnek. Saldtavalasztékuk gazdag, bar ez a legtobb
mediterran konyhardl is elmondhaté. A vagdéallatok kozil legkedveltebb a barany és a birka
hisa. A barany- és birkahust fokhagymaval, voréshagymaval fliszerezve, olajjal vagy vajjal
kenve, gyakran sitik egészben, vagy nydrson. A birkahlsbél készitett rizses, krumplis,
paradicsomos muszakak kiilonféle valtozatai minden go6réog konyhan megtalalhaték.
Sertéshis nagyon keveset fogyasztanak. A Gorogorszdgban kivaldé minéségben termé
mazsolat kulonféle ételek izesitésére hasznaljdk. Az édességekhez diét, mogyorét,
mandulat, citromot is hasznalnak, kedveltek a cukormazzal bevont sitemények. Az
édességeken is nagyon érzdédik a torok és az olasz hatas.

10
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6. A torok konyha

Torokorszag lakossaganak kétharmada mohamedan hitd, és étkezési szokdsaikat manapsag
is a valldshoz koét6dé hagyomanyok hatdrozzdk meg. Sertéshust, sertészsirral késziilt
ételeket nem esznek, mert ezt a mohamedan vallas tiltja és rendkivil meleg éghajlat sem
teszi indokoltta. Sok halat fogyasztanak, amit az utcai arusok roston siitve kinalnak, de az
éttermek étlapjait rakok, kagylok, tintahal, kardhal is szinesitik kiilonféle modon elkészitve.
ElGételként a tengeri termékek mellett pastétomokat, kolbaszkakat, kaviart fogyasztanak. A
kaviart a nalunk szokasostél eltéré modon finomra vagott uborkaval talaljak. Leggyakoribb a
barany-, az uri-, a kecske-, a vad- és a tyukhuas konyhai felhasznalasa. Kedvelt a nyarson
és roston silt Urlhis ezekbdl a rablohis kiilonb6z6 varidcioi is készilnek. Jellegzetes a
daralt birkahusbél, burgonyabdl, paprikaval, paradicsommal, joghurttal készitett muszaka,
valamint az ugyancsak birkahlsbdl készitett fliszeres, rizses étel, a pilaf. Eteleiket intenziven
fliszerezik, hasznaljak a voroshagymat, a fokhagymat, a borsot és a joghurtot. Sokat
fogyasztanak a kiilonféle zoldségekbdl, igy paprikat, paradicsomot, articsokat, padlizsant,
babot, tokféléket, parajt, kdposztat. Fontos taplalékuk a rizs, nemcsak koretnek készitik, de
sok ételiiknek alkot6éanyaga is.

7. A német konyha

Németorszagban, mint a tobbi orszagban is, élnek a helyi hagyomanyok az ételkészitésben
és fogyasztasban, de a francia hatar melletti vidékeken felismerhet6 a francia konyha hatasa
az ételkészitési modokra. Altaldban a német konyha csak nagyon kevés sertészsirt hasznal
(nagyobb mennyiségben haszndlja a zsirt a bajor konyha), f6zéshez leginkabb vajat, novényi
olajokat, vagy margarint hasznalnak zsiradékként. Kedvenc fliszereik a bors, a szerecsendié,
a majoranna, a babérlevél, a fahéj, a szegfliszeg, a petrezselyem. Kedvelik a tartalmas
egytdlételeket, altaldaban flstolt hast, szalonnat vagy kilonb6z6 kolbaszokat féznek bele.
Kivaléak a krémleveseik, de készitenek hurkalevest, sajt-, sorleveseket, burgonya- z6ldség,-
hagymalevest, gyimolcslevest. Hideg és meleg el6ételként, de fGételként is szivesen
fogyasztjdk a vdltozatosan elkészitett édesvizi és tengeri halakat, rdkokat, kagyldkat.
Hiresek raguik, melyek alapanyaga lehet borju, szarnyashus, nyelv, sziv, hal és a kolbaszaik,
amelyeknek nagyon sok fajtdja ismert. Kdozkedveltek a kulonféle vagdaltak, hisgombdcok.
Az egybesiilt husokat fehér- és vorosborban bd Iében paroljak, nem siitik ropogosra. Ismert
ételik a fott sertéscsiilok, amit borsépiirével és parolt savanyu kaposztaval talalnak. A
német konyhara jellemzdéek a tejfolos, pikans martasban parolt, vadas ételek. Viszonylag sok
sertéshust fogyasztanak. Koretként sésburgonyat, gombodcokat, burgonyapiirét, zoldségeket
adnak. Erdekesebb burgonyakéret a mandulas krokett, a tormdas krumpli, vagy a fétt
burgonya palacsintatésztaval kistutve. Mdasik gyakran készitett koretilk a parolt édes- és
savanyu kdaposzta, voroskdposzta kiilonoésen izletes almaval pdarolva. Saldtdikhoz olajos,
joghurtos, majonézes, kapros dresszingeket készitenek. A salatdkat nem a féételekhez,
hanem 06nall6 fogasként fogyasztjdk. Desszertként gyiimolcsos lepényeket, tortakat, vagy
margarinkrémes tejszines tortat, tirékrém tortat, morzsakat kinalnak.
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8. Az osztrak konyha

Az osztrak konyha nagyon sok hasonldsdgot mutat a magyar konyhaval, de ugyanugy nagy
hatassal van rd az olasz, a bajor, a cseh és a lengyel konyha is. Az osztrdkok étkezési
szokasai kozott a hideg el6ételek nem foglalnak el akkora szerepet, mint példaul a francia
konyhaban, ehelyett a magyar konyhahoz hasonléan szeretik a tartalmas meleg leveseket. A
hisok koziil kedvenc kétségteleniil a marhahis, de a borjuhis és a szarnyas ételek is
kedveltek. A bundazott fogasok sokasagat sertészsirban sitik ki, mig a f6zéshez inkabb
vajat hasznalnak. A salataikat, amelyeket leginkabb olajos citromos izesitéssel és tejfolos
dresszingekkel készitenek, és a husételekhez fogyasztjak. Az éttermi meleg tésztakbdl és
mas desszertekbdl nagy a valaszték. A konnyl kelt tésztabdl késziilt brids, kuglof osztrak
készitmények, de megtaldlhaték a cseh gylimolcsos izes gombocok, fankok, morzsak az
eredeti osztrak tortakiilénlegességek, parfék, fagylaltok.

9. A lengyel konyha

Lengyelorszagot a foldrajzi elhelyezkedése miatt a megtermé novények és tarthato allatfélék
sokfélesége jellemzi. Konyhdjuk valasztékan a teriileti kozelség és a torténelem viharai miatt
erés orosz hatas érezhetS. Leveseik a borscs, a scsi, a kilonféle aludttejes, uborka és
céklalével készitett hideg levesek tojasbetétekkel. Sokféle huslevest is készitenek
marhahusbdl, de a sertésfejet, és a labat is haszndljak. Készitenek s6r-, lencse,- sargaborso
leveseket flistolt hiussal, valamint hal-, és raklevest. Killonleges levesiik a vér leves, amelyet
kacsa vérébdl készitenek el. Finomak a meleg eléételeik, féleg burgonyabdl és zéldségekbdl
késziilnek, vajban piritott zsemlemorzsaval és tejfollel talaljak (lengyeles fézelékek). A hasok
széles valasztékat hasznaljak fel, amelyek gyakran egyben siitéssel és toltve készitenek el.
Nagy a valasztéka a a tengeri és az édesvizi halakbol késziilt ételeknek A hus- és
halételekhez koretként sok burgonyat, zoldségeket, kdposztat, szdraz hivelyeseket és
gyimolcsoket fogyasztanak. Jellegzetes ételiik a bigos, ami a magyar székelygulydshoz
hasonlé. Szeretik a citromos, olajos, tejfolos, nyers és f6tt salatakat. Desszertként vajas,
gylimolcsos siiteményeket, kompoétokat fogyasztanak.
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10. Az orosz konyha

Az orosz konyha a bizadnci udvar étkezési szokdsait o6tvozi a francia konyhdaéval. Az
étkezések bevezetdje a zakuszki (étvagyfalatok), amit halakbodl, zoldség- és salatafélékbdl,
hisokbdl, felvagottakbol allitanak 6ssze. Ez tulajdonképpen a mi vegyes izeliténk orosz
valtozata. Az orosz konyha levesei tartalmasak, béven f6znek a levesekbe kiilonféle hisokat,
zoldségeket. Vilagszerte elterjedt az orosz borscsleves, amelyet kaposztaval, céklaval, egyéb
zoldségekkel, hussal f6znek és a technoldgiai folyamat végén tejfolozik. Sokféle valtozatban
készitik a tésztaételeket, leveles, omldés vagy kelt tésztakbdl. Ezeket toltik hussal,
zoldségekkel, tojassal, gombaval, rizzsel. A pirogot nemcsak sos toltelékkel készitik, de
almas, tarés, barackos valtozata is hasznalatos. A husok minden fajtdjat felhasznaljak, az
ételek elkészitéséhez a kovetkez6 zsiradékokat hasznaljak fel: olaj, vaj, sertészsir valamint
kisutott birka-, marhafaggyd. Nagy hagyomdanya van a faszénparazson készitett
rostonsiilteknek és nyarsonsiilteknek, amelyekhez burgonyat, kdposztafélét és sok nyers
salatat fogyasztanak. Kedvelik a hagyma minden valtozatat (nyersen, fézve, roston) és sok
ecettel, az olajjal, a tejfollel izesitett salatat fogyasztanak. A fézelékfélék kozul a
hagyomanyos étel a kdposzta, de kedvelik a tokot, a babot, a borsét, a lencsét. A kefir, a
joghurt és egyéb tejtermékek kindalatat kiegészitik a juh-, kecskesajttal és a tdroval.
elényben. Vajas és omlos tésztabdl gyiimolcsokkel, vajkrémmel, tejszinhabbal készitenek
stiteményeket. Kenyérbdl a barnabb rozskenyeret sitik, ami szamunkra mar-mar fekete
kenyérnek tlinik.

Osszefoglalasként valasz a felvetett esetre

Egy lehetséges megoldas:
Garnéla rizotté6 metélt spendttal,
Marhasult San Marino médra parolt rizzsel,

Profiterol

TANULASIRANYITO

1. feladat

Kérje el gyakorlati munkahelye rendezvénykonyvét és irjon ki beléle legalabb 6t-6t étrendet
(az italokat most nem vessziik figyelembe), az alabbi szempontok szerint:

Egyszer(i tarsas étkezések

Diszétkezések
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2. feladat

Nézzen at tiz kiirt étrendet, gondolja végig, hogy az 6sszes étel készitési, talalasi modjaval
tisztaban van-e? irja az alabbi helyre azokat az ételeket, amelyeknek nem biztos a készitési
maodjaban!

3. feladat

irja le azoknak az ételeknek a készitési médjat, amelyeket az el6z6 feladatban felirt!
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4. feladat

Csoportositsa a 10 ételsor ételeit a kovetkezé szempontok szerint!
Hideg eldételek

Levesek

Meleg el6ételek

Halételek

Husételek

Koretek

Salatak

Befejez6 fogasok
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5. feladat

Az el6z6 feladatban nagyobb csoportokat alkotott. Folytassa a hideg eléételek csoportositast
a kovetkezdk szerint:

a) halak és hidegvérii allatok
b) zoldség és salatafélék

c) gyimolcsok

d) tojas- és sajtételek

e) husok és belséségek

f) vegyes talak

A csoportositdshoz is hasznalhatja az ételkészités tankdnyveket! Amennyiben nem talal a 10
ételsorban egyetlen a megadott csoportba tartozé ételt sem, keressen ételkészités
tankonyvekben, szakacskonyvekben vagy az interneten!

6. feladat

A negyedik feladatban nagyobb csoportokat alkotott. Folytassa a meleg el6ételek
csoportositast a kovetkez6k szerint:

a) halak és hidegvérii allatok

b) zoldség és fézelékfélékbdl késziilt ételek
c) tojasételek

d) his- és bels6séghdl készilt ételek

e) tésztafélékbdl késziilt ételek

22
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A csoportositashoz is haszndlhatja az ételkészités tankonyveket! Amennyiben nem taldl a 10
ételsorban egyetlen a megadott csoportba tartozd ételt sem, keressen ételkészités
tankonyvekben, szakacskonyvekben vagy az interneten!

7. feladat

A negyedik feladatban nagyobb csoportokat alkotott. Folytassa a levesek csoportositasat a
kovetkez6k szerint:

Higlevesek
Sdritett levesek
Kiulénleges vagy 6sszetett levesek

A csoportositashoz is haszndlhatja az ételkészités tankonyveket! Amennyiben nem taldl a 10
ételsorban egyetlen a megadott csoportba tartozd ételt sem, keressen ételkészités
tankonyvekben, szakacskényvekben vagy az interneten!
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8. feladat

A negyedik feladatban nagyobb csoportokat alkotott. Folytassa a féételek csoportositasat a
kovetkezbk szerint:

Halakbdl készilt ételek

Borjubdl készilt ételek

Barany - ri - birkahusbol késziilt ételek
Haziszarnyasokbél késziilt ételek
Marhahusbél készitett ételek
Sertéshusbél készitett ételek

A csoportositdshoz is haszndlhatja az ételkészités tankdnyveket! Amennyiben nem taldl a 10
ételsorban egyetlen a megadott csoportba tartozé ételt sem, keressen ételkészités
tankonyvekben, szakacskonyvekben vagy az interneten!
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9. feladat

A negyedik feladatban nagyobb csoportokat alkotott. Folytassa a koretek csoportositasat a
kovetkezbk szerint:

Burgonyakoretek
Rizs
Tésztakoretek
Vegyes koretek

A csoportositdshoz is haszndlhatja az ételkészités tankdnyveket! Amennyiben nem taldl a 10
ételsorban egyetlen a megadott csoportba tartozé ételt sem, keressen ételkészités
tankonyvekben, szakacskonyvekben vagy az interneten!
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10. feladat

A negyedik feladatban nagyobb csoportokat alkotott. Folytassa a salatak csoportositasat a
kovetkezbk szerint:

Idényre jellemzé
F6zve késziilt
Tartositott

Vegyes

Kevert vagy Osszetett

A csoportositdshoz is haszndlhatja az ételkészités tankdnyveket! Amennyiben nem taldl a 10
ételsorban egyetlen a megadott csoportba tartozé ételt sem, keressen ételkészités
tankonyvekben, szakacskonyvekben vagy az interneten!
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11. feladat

A negyedik feladatban nagyobb csoportokat alkotott. Folytassa a befejez6 fogasok
csoportositasat a kovetkezdék szerint:

Sajtok
Gylimolcsok
Tésztak, cukraszsitemények, fagylaltok, parfék

A csoportositdshoz is haszndlhatja az ételkészités tankdnyveket! Amennyiben nem taldl a 10
ételsorban egyetlen a megadott csoportba tartozé ételt sem, keressen ételkészités
tankonyvekben, szakacskonyvekben vagy az interneten!
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12. feladat

Az alabbiakban a Balneo Hotel Zséri reggeli biiféasztalanak a kindlatat lathatja. A szallodai
reggeliztetéssel és félpanzids vagy teljes ellatassal azért nem ismerkedtiink meg az étrend
Osszeallitasanal, mert ezek ugyan specidlis kinalatok, de nem a hagyomanyosan vett
étrendek. Ez olyan kinalat, amely az elemeinek meg kell felelni az étrend 6sszeallitasaval
tamasztott szempontokbdl a legtobbnek, de az ételek fogyasztasanak sorrendjét mar nem
mi a valaszték készit6i hatarozzuk meg, hanem a vendég.

Nézze at alaposan a kinalatot és irja 6ssze maganak, hogy milyen ételeket és italokat
valasztana a listarol! Figyelem! Annak a napnak a kinadlatat nézze, amelyiken a feladatot
megoldja!

1. Reggeli italok
Gylimolcs siritmény Gold
Hideg tej

Meleg tej

Forro viz

Kavépor Segafredo

Tea filter

Nesquik instant kakadpor
Citrom

Citromlé

Cukor

2. Tejtermékek
Kefir

Joghurt

Gylimolcsos joghurt
Krémturé

Kockasajt

Mini vaj
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Mini margarin

Hazi készitésd korozott
3. Salatafélék
Paradicsom

Uborka

Tv paprika

Kaliforniai paprika
Lilahagyma

Savanyusag 1 féle (ecetes paprika vagy csemege uborka)
Salatamix

Majonézes Ontet
Olivaolajos ontet

Ruszli vagy olajos hal
Kevert salata 1 féle

4. Egyéb

Lekvar 3 féle

Mini mustar

Mini ketchup

Mini majonéz

Ecetes torma

Mini méz

Cini Minis gabonapehely
Nesquik gabonapehely
Gylimolcsos mizli

Kétszersilt

30



Tokmag
Szezammag
Lenmag

Mazsola
Puffasztott rizs szelet
Fétt kemény tojas
5. Felvagottak
Gépsonka

Fustolt karaj
Csaszarszalonna
Flstolt kolbasz
Téliszalami
Paprikas szalami
Disznosajt

Zala felvagott
Parizsi felvagott
Turista felvagott
Toltott csaszarszalonna
Kenémajas

6. Sajtok
Trappista
Karavan

Edami

Panndnia

Camembert

SZALLODAI ETREND AJANLASA, ELKESZITESE
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Kecskesajt

7. Pékaru

Fehér szeletelt kenyér
Barna kenyér

Svab kenyér

Kukoricas kenyér
Szezamos- korpas kenyér
Kalacs

Kuglof

Mini csaszarzsemle

Mini szezamos csaszarzsemle
Mini barna zsemle

Korpas zsemle

Kifli

Csokis croissant

Berlini fank

Turés batyu

izes levél

Kakaos tekercs

8. Meleg ételek
Hétf6

Tojasrantotta
Rantotta feltétek:
Piritott sonka kocka

Piritott gomba
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Reszelt sajt

Sult debreceni vagy virsli
Tojasos lecsé

Grillezett mézes-borsos tofu
Tejben kukoricadara
Grillezett zo6ldségek

Kedd

Tojasrantotta

Rantotta feltétek:

Piritott kolbasz karika
Piritott csaszarszalonna kocka
Reszelt sajt

Fé6tt virsli vagy debreceni
Bundas kenyér

Grillezett feta-sajtos padlizsan
Tejben rizs

Grillezett z6ldségek

Szerda

Tojasrantotta

Rantotta feltétek:

Piritott sonka kocka

Piritott gomba

Reszelt sajt

Salt virsli vagy debreceni
Bundas kenyér

Grillezett sajtos paradicsom

SZALLODAI ETREND AJANLASA, ELKESZITESE
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Tejben dara

Grillezett zoldségek
Csiitoértok

Tojasrantotta

Rantotta feltétek:

Piritott kolbasz karika
Piritott sonka kocka
Reszelt sajt

Silt csaszarszalonna
Fé6tt virsli vagy debreceni
Grillezett mézes-borsos tofu
Tejben rizs

Grillezett zo6ldségek
Péntek

Tojasrantotta

Rantotta feltétek:

Piritott sonka kocka
Piritott gomba

Reszelt sajt

Fétt virsli vagy debreceni
Kolbaszos lecs6
Grillezett feta-sajtos padlizsan
Tejben kukoricadara
Grillezett zo6ldségek
Szombat

Tojasrantotta
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Rantotta feltétek:

Piritott kolbasz karika
Piritott csaszarszalonna kocka
Reszelt sajt

Sult debreceni vagy virsli
Bundas kenyér

Grillezett sajtos paradicsom
Tejben rizs

Grillezett zo6ldségek
Vasarnap

Tojasrantotta

Rantotta feltétek:

Piritott sonka kocka

Piritott gomba

Reszelt sajt

Fétt virsli vagy debreceni
Silt csaszarszalonna
Grillezett mézes-borsos tofu
Tejben dara

Grillezett z6ldségek
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2. abra. Reggeli biifékindlat 2.

13. feladat
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Tajékozodjon ételkészités tankonyvekben, iskolai konyvtarban, interneten és készitsen el
egy a magyar konyha ételkészitési hagyomanyait bemutatd 4-5 oldalas anyagot, amelyben
szerepeljen legalabb 30 tipikusan magyar étel megnevezése! Az elkészitett munkakat
beszéljék meg a tanuldocsoportban és oktatdjukkal. Kézésen készitsenek egy végleges
csoportmunkat magyar konyha témakorben, képekkel, idézetekkel, torténetekkel!

14. feladat

Gylijtsék 0ssze a szakmai informaciétartalombol a jeles napokat és jegyzeteljék le a jeles
napok neve mellé, hogy Ondék otthon a csalddban milyen ételeket szoktak ezekre az
alkalmakra késziteni?
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15. feladat

Tajékozdédjanak gyakorlati munkahelylikon, hogy szoktak-e a jeles napokat kildnleges
kinalattal innepelni? irjak ide a jeles napokra ajanlott kinalatot!
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16. feladat
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Alkossanak kétfés csoportokat gyljtémunkahoz! Gyljtsenek ételkészités tankonyvekbdl,
szakacskonyvekbdl és az internetrél francia, angol olasz, spanyol, gorég, torok, német,
osztrak, lengyel, orosz, skandindv, svdjci ételneveket (minimum harmat), lehetbéleg a
készitési moddal egyiitt! A gyljtés eredményét irjak az alabbi helyre!
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17. feladat
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Az alabbiakban a Balneo Hotel Zséri ebéd és vacsora buféasztalanak a kindlatat lathatja.
Alkossanak ugy csoportokat, hogy el tudjak osztani a csoportok kozott a két hét napjait.
Mindegyik csoport nézze at azoknak a napoknak a menikinalatat, amely hozza keriiltek.
Keressék ki ételkészités tankonyvekbdl, szakacskonyvekbdl, az internetrél azoknak az
ételeknek a készitési maddjait, amelyekét nem ismerik! Most Onék lesznek a szalloda séfeil
Késziiljenek fel az egyes napokbdl és tartsanak rovid kedvcsinalo el6adasokat, hogy azokon
a napokon, amelyek a csoporthoz keriltek feldolgozasra mely ételek kivalasztasat ajanljak a
vendégeknek, és miért! A csoportbdl mindenki tartson eléadast! irja ide az On el6adasanak a
vazlatat, amelynek legaldbb az ajanlandé ételek neveit és az ajanlas indokait tartalmaznia
kell! Minimalisan mindenki legaldabb 3-4 fogast valasszon ki!
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BALNEO

HETEL ZSORI

THERMAL & WELLNESS
ke

Biifétervezet 2010. szeptember

Hétfi 1. hét

Bilfé ebéd vagy vitdl menii:

»  Hazias orjaleves, eperlevél tésztaval
> Brokkoli krémleves rozsajaval, sajtos pogdesdval
> Fistolt sonkdval, kecskesajttal és aszalt szilvival toltott bécsi sertésjava
»  Szezamos cukorborsd
»  Mazsolds rizs
#  Matyé csirkemell betyarlebbencesel
(rostonsilt csirke paprikasan, fokhagymasan, a kéret szalonnds-kolbaszos, burgonyis piritott lebbencses egytal)
»  Salatabar
»  Sitemény
»  Gyumoéles
Bafé vacsora

> Hideg parasztos pulykasilt, kerti z6ldségekkel

(sttés utdn az olajaban megforgatott pulykékat gazdagon szémi pirospaprikéval, poréhagyméval, paradicsommal,

kaliforniai paprikéval béven disziteni)

> Hideg mustéaros-mdjas sonkatekercs

»#  Joghurtos-tarkonyos franciasalata

»  Gorog salata silt paprikaszosszal

(a saldtalé olivaolajbol, citromlébol, borsbél, fokhagyma porbol és turmixolt siiltpaprikabél all)

» Salatabar

»  Mini vaj, péksiitemény

>  Mezbségi éltetd leves hazi tyiikbol

(dardlt marhahtisbol erdleves alap z6ldségekkel, ebbe egész tyik fozve, melynek hisa metéltre vigva a betét,
ragaluskaval) )

»  Mikszith palécleves baranybol
> Hideg gorog gyiimélesleves
»  Rozmaringos sertéssillt sitlt kolbisszal és kakastaréj szalonnaval
»  Pezsgos, almas pérolt kaposzta
»  Tort burgonya piritott dioval
»  Fela sajital ¢s polentdval 161tott csirkemell mediterran z6ldségraguval
»  Falusi rantott csirkecomb siilt petrezselyemmel
»  Zoldborsos jazmin rizs
»  Borjlpaprikas
»  Tojasos galuska
»  Gyermek meni ajanlatunk:
Milanoi makaroni
»  Vegetdrius ajanlatunk:

Pérolt szarzeller szezamos tofuval grillezve terivaki szosszal

»  Kimélé ajanlatunk:
Nilusi véréssiigér filé citromos vajon pérolva
1 adag 14 dkg (2 szelet):
Energia: 836.9 KJ vagy 199.2 keal
Fehérje: 272 g
Zsir: 1.5g
Szénhidrat: 1.73 g
»  Parolt kéles tékmagolajjal izesitve
»  Kovesdi meggyes palacsinta rumos-csokolddé ontettel
»  Hazi lekvaros gazdag lepény tepsiben
(linzer lap eldsiitve, ré a toltelék: izesitett almatdltelék, miktoltelék és lekvar, befedve a masik lappal, megszurkélva és
készre siitve)
»  Likoros gyiimolessalata
» Hideg gyiimélesrizs piritott kokusszal
»  Sitemények
»  Friss gylimdlessk

3. dbra. Hétfo
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BALNEO

HE&TEL ZSORI

THERMAL & WELLNESS
R —

Bufétervezet 2010. szeptember

Kedd 1.hét

Bilfé ebéd vagy vitdl menil

»  Sertés toros leves
(porkolt alapon, kocka sertéshus, sertésmajjal, zoldségekkel, gombaval,)
»  Petrezselymes zoldborso krémleves reszelt juhsajttal
»  Majorannés libasiilt, meleg almakompéttal
»  Paprikas tort burgonya
» Rostonsiilt sertésérmék bazsalikomos paradicsommal és kéksajttal grillezve
»  Vajas, cukkinis rizs
» Lenmagos parizsi répa
»  Siitemény
»  Gyiméles

Bilfé vacsora

Hideg siilt karaj, vérosboros ribizli velével
Hideg szarnvasmaj terrine szalonndban siitve, zoldsalatan
Majonézes burgonyasalata
Cézarsalata, ahogyan Bene séf szereti
Salatabar
Mini vaj, péksiitemény
7s6ry hézias tyokhusleves
Matrai betyarleves
Japén zoldségleves
(metéltre vagott répa, zeller, angol zeller, por¢hagyma, paprika, olajon lepiritva, felengedve vizzel, tonhalpor, csirke
d]dpll: sz0jasz6sz, szezamolaj, bors. petrezselyem, aprora tort finommetélt a betét kulbn)
Ardennes-i toltott sertésjava rokfortmértassal és brokkolival
Amerikai steak burgonya
Csirkemell zéldspargaval toltve, tejszines kapormartassal
Tejszines burgonyapiiré
Vajas ceruzabab
Pasztor porkolt
(marhahtisbol, pacallal és vorosborral)
» Matyo tarhonya
(szalonnaval, sok burgonyaval, hagymaval, paprikaval és paradicsommal)
»  Kimélo ajanlatunk:
Banannal tekert piritott jércemell, citromontettel
2 szelet 14 dkg has:
Energia: 1854.3 KJI vagy 422.5 keal
Fehérje: 37.18 g
Zsir: 2368 g
Szénhidrat: 16 g
Petrezselymes parolt barna rizs
Vegetarius ajanlatunk:
Feta sajttal toltstt gombafejek akacmézzel és balzsamecettel és szdjacsiraval
Gyermek mentiajanlatunk:
Siilt diné falatok, hasabburgonyéval
Csokolddés poharkrém gytimélecsel
Likéros gylimolessalata
Hézias tirogomboc arany prézliben, malnadntettel
Gylimolesds rumos gesztenyekehely
Stitemények
Friss gylimolesék

VYYVVVVVYVYY

VVVVYVY

VYVVVVVVYVYVY

4. abra. Kedd
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BALNEO

HETEL ZSORI

THERMAL & WELLNESS
* 4

Biifétervezet 2010. szeptember

Szerda 1.hét

Biifé ebéd, vagy vitdl menii
»  Zsenge, tarkonyos jérceleves, zellerrel
(sok angol zellerrel)

>  Tejfolos zoldbableves, kapros galuskaval
> Borsos pulykasiilt mézes-citromos aszalt gytimolcs raguval
»  Zoldfiiszeres, vajas rizs
»  Kakukkfiives sertésérmék roston, szaboné burgonyaval
»  Salatabar
¥  Gyiiméles
»  Sitemények
Bilfé vacsora

»  Hideg kecskesajttal toltott siiltpaprika
(stilt paprika fiiszerezett kecskesajt piirével téltve, olivaolajjal és balzsamecettel,)

Hideg gyombéres halterrine tenger gyiimélesével
Gorog choriatiki salata
Frankfurti hagymas virslisalata
Saldtabar
Mini vaj, péksiitemény
Zs6ri marhahusleves, eperlevél tésztaval
Nyirségi kiposztas bableves fiistolt csiilokkel
Hideg vérdsboros meggyleves, piritott mandulaval
Paprikas csirkecomb Béla mester modjara
Tojasos galuska
Barackkal ¢s fiistolt sajttal toltott pulykajava mézes-szezamos paprikaraguval
Petrezselymes-snidlinges burgonvapiiré
Gozolt vajas brokkoli, cayenne borssal
Mezokovesdi sertésérmék burgonyabundaban reszelt sajttal és hagymas tejfollel
Zoldséges rizs
Folyami capaharcsa {ilé roston, tejszines kagyloraguval
Szdjas spagetti, szezamolajjal
Kimélo ajanlatunk:
Parolt borjiicomb, joghurtos kerti z6ldségekkel
1 adag 14 dkg 2 szelet

Energia: 1349.6 KJ vagy 321.3 kcal

Fehéne: 30.34 g

Zsir: 17.05 g

Szénhidrat: 9.37 g

»  Burgonyakrokett

YVYVYVYVVYVVVVYVVVVVVY

»  Vegetarius ajanlatunk:

Kecskesajttal t61tott rantott padlizsan
»  Gyermek menii ajanlatunk:

Grizes tészta hazi baracklekvarral
»  Nagyi aranygaluskaja, vaniliabntettel
»  Likoros gylimolessalata
> Fagylalt
»  Karamellas poharkrém gytimélccsel
»  Sitemény
> Friss gytimélesok

5. dbra. Szerda
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BALNEO

HETEL ZSORI

THERMAL & WELLNESS
** ok

Biifétervezet 2010. szeptember

Csiltgrtok 1. hét

Biifé ebéd vagy vitdl ebéd

»  Francia sajt krémleves, fiisté]t sonka csikokkal
»  Magyaros gombaleves, vajas galuskaval
»  Rostonstilt kakukkfiives csirkemell bacon-ben
»  Tejszines-zoldséges penne tészta
»  Parizsi sertésborda
¥ Petrezselymes bébi kukorica
»  Gombas rizs
»  Salatabar
»  Sitemény
> Gyiméles
Biifé vacsora

> Hézi boursin juhtirobél
(juhtird vajjal, 6161t borssal, fokhagymapor, sor, szaritott snidling, folidban kifagyasztva, vagott petrezselyembe
forgatva, kétszersilt szeleteken, paradicsommal és lilahagymaval, diébéllel talalva)
»  Hideg szarnyasméjjal toltott sertéstekercs
(nagyra klopfolt sertésjava, kevés kolbasztoltelékkel és szarnyasmajjal tekerve, kevés zselatin, csaszarszalonndba
tekerve siitve)
»  Francia salata
»  Frankfurti virslisalata
(virsli karikak, kocka burgonya és kelkaposzta, szeletelt por¢hagyma, joghurtos dntet)
>  Salatabar
Mini vaj, péksiitemény
Hazias orjaleves, eperlevél tésztaval
Ujvidéki sertés csorba, csurgatott tojassal
Sargaborso piiréleves, szalonnapérccel
Nagymamam toltott paprikija
Petrezselymes burgonya
Tejben pacolt, borsos, rantott pulykamell
Rizi-bizi
Inyenc sertéslabda, mézes-mustaros sz6sszal
(sertésjava, fustolt sertéskaraj szelettel, brokkolival, camembert sajttal t5ltve, gémbolytire formazva, siitében siitve,
sz6sz: Knorr marhahtsleves alap, keményité, méz, mustar, tejszin, vaj)
»  Parmezanos burgonyapiiré
> Zoldségkoret
»  Sertésporkolt egri médon
(gombival, fiistslt kolbasszal, bikavérrel és tricolor paprikaval)
»  Galuska
> Kiméld ajanlatunk:
Rostonsiilt csirkemell filé, siilt gombéval lestyanos sajtmértéssal és csirdval
1 adag 14 dkg 2 szelet
Energia: 2171.3 KJ vagy 498 kcal
Fehérje: 47.08 g
Zsir: 3698 g
Szénhidrat: 94 g
»  Vegetarius ajanlatunk:
Japin z6ldséges metélttel toltott siilt paprika, sajttal siitve szojaszosszal
Gyermek menii:
Stlt virsli ketchuppal és hasabburgonyéval
Nosztalgia vanilias rizsfelfujt, malnaontettel
Likoros gyiimélessalata
Csokoladés poharkrém gytimélecsel
Stitemények
Gytimélesok

VYVVVYVVVYY
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6. dbra. Cstitortok
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BALNEO

HETEL ZSORI

THERMAL & WELLNESS
S —

Biifétervezet 2010. szeptember

Péntek 1. hét

Bilfé ebéd vagy vitdl ebéd:

»  Niimbergi mesterdalnokok levese
(marhahtisleves, tejfollel habarva, virslivel, kockdra vagott marhahiissal és zoldségekkel, piritott barna kenyérrel

kindlva)
Kelvirdg krémleves
Fogasszelet lenmagos bortésztaban, tirkonyos-citromos majonézzel
Petrezselymes pdrizsi répa
Tojéasos jazmin rizs
Parolt vajas sertésbordak zoldcurry-vel és illatos gombaval
Z6ldborsés burgonyapiiré
Saldtabar
Gyamdles
Stitemény

NN NN W

Biifé vacsora:

#  Hideg sajtos tricolor pulykarolad
(tricolor paprikaval és filstolt sajttal, kevés dardlt hissal toltve)
oliva bogyoval talalva)
> Konfitalt hideg csirkemdj libazsirban
(libazsiron az egész csirkemdjakat nagyon lassan 2 6raig siitni, bors, majoranna, a zsirt paprikaval szinezni,
egyadagos tdlkikba tenni kevés zsirral, paprikaval, paradicsommal, kétszersiilttel)
»  Majonézes burgonyasalita
> Német halsalata
(ruszli, burgonya. csemege uborka, alma, joghurtos ontet)
»  Salatabar
Mini vaj, péksiitemény
Zsori hazias tyikhusleves, csigatésztaval
Mezdségi liba raguleves
(porkolt alapon, zéldségekkel, zoldborséval, szarazon piritott liszttel siiritve)
»  Sanghai tiz kincse leves
(poréhagyma, shiitake gomba, seriéssziiz, tonhalpor, csirkeleves, tofu, kelképoszta, sz6jaszosz, szezamolaj, spagetti
tészta, gyémber, kokiélrak, keményitd)
»  Parmezinos réntott csirkecomb

VVVY

> Pérolt vajas szibarack
»  Petrezselymes burgonya
»  Vorosboros marhapdrkelt, ahogyan Bene séf szereti
»  Matyo tarhonya

(kolbasszal, szalonnaval, hagymaval és burgonyaval)
»  Gordg fahéjas pulykaszalagok feta sajttal

(pulykamell csikok fahéjjal, borssal, fokhagymaval, oreganéval,, olivabogyéval, gyéngyhagymaval, vorosbabbal,
tricolor paprikaval piritva és feta sajttal grillezve)
»  Rosti burgonya
»  Szilvas-almas siilt sertésjava, pikans zoldségraguval
(sertésjava kevés daralt hussal, aszalt szilvaval és almacikkel toltve, stitve, répabél, zellerbél, angol zellerbél és
péréhagymabol, tejszines-mustaros demi-glace martas)
»  Burgonyapiiré
¥ Kimél6 ajénlatunk:
Citromos pangasius szeletek zoldspargaval és kapros tirdval
1 adag 14 dkg 2 szelet
Energia: 1199.9 KJ vagy 244.5 kcal
Fehérje: 358 g
Zsir: 9.05 g
Szénhidrat: 6.73 g
»  Parolt vajas barna rizs
> Vegetarius ajanlatunk:
Lasagne Corsaro

7. dbra. Péntek
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Biifétervezet 2010. szeptember

VVVYVY

(paradicsomos besamellel és sok siilt zoldségeel rakva, sok reszelt sajttal)
Gyermek menii ajanlatunk:

Réntott sajtrudacskék, majonézzel és hasabkrumplival

Méglyarakas nagyanyam médjan

Likérss gyiimélessalata

Vanilias poharkrém gytimélcsikkel

Siitemények

Friss gytiméles

Friss hazi kecskesajt, dioval és almaval

8. dbra. Ami a péntekbdl az elozo oldalon lemaradt
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BALNEO

HETEL ZSORI

THERMAL & WELLNESS
*H **

Biifétervezet 2010. szeptember

Szombat 1. hét

Biifé ebéd, vagy vitdl ebéd:

»  7sori marhahisleves, eperlevél tésztaval

> Alfoldi zoldborsoleves, vajas galuskaval

»  Tojdsos parajjal t61tott sertésjava, petrezselymes gyongyhagyma raguval
»  Spagelti carbonara

¥ Tejszines-zdldséges falusi csirkecomb

»  Burgonyakrokett

»  Rizi-bizi

»  Salatabar

»  Siitemeény

»  Gyilimélcs

Bilfé vacsora:

»  Hideg tengeri halterrine, tejszines tormaméartassal

»  Hideg csirkemell sonkas polentiban

(sonkaval bélelt formdba a zselatinnal f6zott izesitett polenta és a silt csirkemell)

»  Mexikéi pulykasaldta, Adam mester kedve szerint

(stilt pulykamell, voérosbab, kukorica, kaliforniai paprika, lilahagyma, ketchupos majonéz, cayenne bors)
»  Franciasalata

Salatabar

Mini vaj, péksittemény

Erbleves kiralyné modon, szarnyas galuskaval

Erdélyi parasztcsorba névendék marhabol

Tejszines francia péréhagyma leves

Ropogos sertéscsiilok bajor soriss savanylkaposztaval

Steak burgonya

Pulykasilt thai zoldségraguval

(pulykasiilt borssal, paprikaval, szojaszosszal és fokhagymaporral megsiitve. Ragu: a hiis leve valamint szezimolaj,
currypaszta, keményito és kinai zoldségkeverék)

7
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»  Tojasos jazmin rizs

> Aszalt gyiimolesékkel t61t6tt csirkemell tejszines gombamartassal
¥ Snidlinges metélttészta

»  Majorannas silt libacomb, resztelt szarnyasmajjal

»  Tort burgonya

»  Kimélo ajanlatunk:

Vajas-petrezselymes borjiragu bébi kukoricaval
1 adag 14 dkg has
Energia: 1349.6 KJ vagy 321.3 keal
Fehéne: 30.34 g
Zsir: 17.05 g
Szénhidrat: 9.37 g
»  Parolt kéles tékmagolajjal
>  Vegetarius ajanlatunk:
Kecskesajlos, polentds rétes, vajas cukkini raguval és szojacsiraval
(fott tojas és kicsavart paraj a toltelékbe)
»  Gyermek menil ajanlatunk:
Réntott halrudacskak, tartarmartassal és rizzsel

»  Kemencés vargabéles, vaniliadntettel
> Gytimdlessalata

>  Jegelt madartej mazsolaval

»  Fagylalt

»  Siitemények

»  Friss gylimoéles

> Friss hazi kecskesajt

9. dbra. Szombat
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BALNEO

HETEL ZSORI

THERMAL & WELLNESS
*H o,

Bifétervezet 2010. szeptember

Vasdrnap 1.hét

Bilfé ebéd, vagy vitdl ebéd:

»  Hézias orjaleves, eperlevél tésztival

#  Tefolos lencseleves fustolt sonkacsikokkal

»  Firitott lestydnos sertésbordak

»  Lgri stlt burgonya
(szalonnds, lecsos, vorosboros, enyhén csipds, kevés cukorral finomitott ragu, fott-siilt karika burgonyaval
dsszeforgatva)

»  Pulykamell parizsiasan

»  Rizi-bizi

»  Vajas parolt 6szibarack

»  Salatabar

»  Sitemény

»  Gynméles

Biifé vacsora

»  Kovesdi kolbasszal szirt hideg sertéskaraj

»  Pekingi szamyas salata

»  Tiszai fogas salata

> Hideg juhtirds toltott paradicsom, széjacsiraval

(kettévagott, kivajt, fiiszerezett paradicsomokba habzsikkal t6ltve a vajjal, soval, fehér borssal, petrezselyemmel és
szaritott snidlinggel kevert krém)
»  Salatabdr
Mini vaj, péksiitemény
Zsory marhahtsleves, eperlevél tésztaval
Tarkonyos jérceragu leves, gombaval
Petrezselymes z6ldborso krémleves, reszelt juhsajttal
»  Hunyadi toltott sertésjava
(besameles fiistolt tarjas csotésztaval t6ltve, folidban parolt sertésjava, karamellel, répaval, gyokérrel, zellerrel,
marhahis alapporral, tejfllel citromlével és mustérral pikéns martas készitve)
»  Zsemlegomboc
»  Torok pulykakebab nyarson, chilis joghurttal
»  Mediterran zoldségkoret
»  Sertéssilt Gergd mester modjara
(sertéscomb darabok porkolt alapon parolva, levével ragu készitve: csaszrszalonna, csirkemaj, flstolt kolbasz, gomba,
zoldborso, kaliforniai paprika, paradicsom)
» Rizs
»  Egzotikus rantott csirkemell
(bandnnal, ananasszal és trappista sajttal toltve, kokuszos zsemlemorzsiba panirozva)
» Rosti
»  Kimél ajanlatunk:
Pirolt zsenge hézinyiilcomb, citromos angol zellerrel
(vajas pecsenyelében pérolt eldsiitott nyil, szaftja keményitovel behiizva, kevés tejszin, citrom,, s, fehér bors,
forrazott 4-5 cm hosszi zeller darabok)
2 dbnyal:
Energia: 1854.3 KJ vagy 422.5 kcal
Fehérje: 37.18 g
Zsir: 23.68 g
Szénhidrat: 16 g
»  Vegetdrius ajanlatunk:
Tojasos-sz6jds rizzsel toltott cukkini, morzsolt tofuval
»  Gyermek meniiajanlatunk:
Amerikai palacsinta, juharsziruppal

VVYVVYY

»  Mikos guba, citromos-vanilias tejfollel
#»  Likoros gyiimélessalata

»  Csokoladés poharkrém gyiimélccsel

»  Siltemények

»  Gyliméles

10. dbra. Vasdrnap
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11. abra. Biifékindlat 1.
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12. abra. Biifékindlat 2.

13. dbra. Etelvdlasztds
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| 1. feladat

Nézze meg az aldbbi étrendet és allapitsa meg, hogy megfelel-e az alabbi kdvetelménynek!

Az egymast kovet6 ételek nem lehetnek azonos szinliek, iziikben és alapanyagaikban sem
ismétlédhetnek.

Paradicsomleves
Hentes tokany tarhonyaval
Cékla

Valaszat irja a kijelolt helyre!

2. feladat
Nézze meg az alabbi étrendet és allapitsa meg, hogy megfelel-e az alabbi kovetelménynek!
A felhaszndlt élelmiszerek, az egymast kovetd fogdasokban ki kell, hogy egészitsék egymast.
Waldorf salata
Zellerkrémleves

Rantott karfiol

3. feladat

Nézze meg az alabbi étrendet és allapitsa meg, hogy megfelel-e az alabbi kovetelménynek!
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Az egymast kovet6 ételek nem lehetnek azonos szinlek, iziikben és alapanyagaikban sem
ismétlédhetnek

Waldorf salata
Zellerkrémleves

Sajtos tészta

4, feladat

Ha az étrenddel szemben tdmasztott kovetelményeknek szeretnénk megfelelni, akkor mely
évszakokban készitenénk el a kovetkezd étrendet? Valaszat irja a kijelolt helyre!

Amennyiben mod van rd, kovessiik az idényszer(iséget.
Zoldborsdleves
Marhaporkolt galuska

Meggyes pite

5. feladat

Sorolja fel a szakmai informaciétartalomban ismertetett nemzeti konyhakat!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Nem felel meg.

| 2. feladat

Nem felel meg.

| 3. feladat

Nem felel meg.

| 4, feladat

M4jus, junius, julius.

| 5. feladat

Francia, olasz, angol, spanyol, gorog, torok, német, osztrak, lengyel, orosz.
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IRODALOMJEGYZEK

FELHASZNALT IRODALOM

Lukacs-Orisk6-Sandor-Zsolnay: Etelkészitési ismeretek, Képzémivészeti Kiadd, Budapest,
2008.

Dr. Dunszt Karoly-Oriské Ferenc-Onédi Ferenc-térok Istvan Janos: Vendéglatdé Technoldgia,
Képzémlivészeti Kiadd, Budapest, 2004.

Dr. Csizmadia Laszl6: A vendéglatas ételei és talalasuk, Budapest, 2005.

http://web.kvif.bgf.hu/upload/subject/doc/20090302141752B_vendeglatasetelei.doc

AJANLOTT IRODALOM

Galambosné Goldfinger Erzsébet: Elelmiszer alapismeretek a vendéglaté szakteriiletek
szamara, Képzémiuvészeti Kiadd, Budapest, 2007.
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