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SZAKMAI KOMMUNIKACIO L.

NAPI KESZETELEK HUTESE ES TAROLASA

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Az ember 6sid6k 6ta torekszik arra, hogy konnyen romlé taplalékat tartositani tudja. Sokféle
modszer létezik, vannak kézottik rendkivil hatékonyak, melyek garantaljak a gyakran tobb
éves eltarthatésagot is. Ezek kozil néhanyrél esik szé a kovetkezékben. Tudni kell azonban,
hogy a modern élelmiszeripar és vendéglatas gyakran tobb tartésitasi eljarast is kombindl a
jobb eredmény elérésének érdekében. A mindenkori cél az, hogy az adott élelmiszert a
lehet6 legjobb allapotban tudjuk fogyasztani illetve — vendéglatasrol |évén szo - értékesiteni.

A tartositasi mod kivalasztasakor fontos tudni, hogy mely élelmiszer mely tartésitasi modra
hogyan reagdl. Az élelmiszerbiztonsdg mellet természetesen a valasztast mindig az is
meghatarozza, hogy milyen készételt kivanunk majd a vendég asztalara tenni, illetve hogy
ott az egyes alapanyagok vagy akar készételek milyen formaban és mindségben keriilnek
értékesitésre.

1. feladat

A kovetkez6 tablazat néhdany élelmiszer illetve élelmiszercsoport tartésitasat vazolja. Toltse
ki a tablazat hidnyzé részeit!

Miikodési elv

Tart6sitasi eljaras

Elelmiszer/élelmiszercsoport

Eltarthatésag

vizelvonas: a mikrobak
nem jutnak
hasznosithaté vizhez

tobb hét, tobb hénap

nyers és kész élelmiszerek,
kavé

2-10C°-on a mikrobak
életfunkcidinak
lelassitasa

néhany nap

mélyh(ités

z6ldség, hus, szarnyas,
készételek

100-140C°-on 15-30
perc, mely minden
mikrobat elpusztit, és
kis nyomason elvonja az

tébb honap, akar tobb év
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oxigént.

FONTOS

Amennyiben a tablazat kitoltése nem okozott problémat, kérem egészitse ki ismereteit ezen
fuzet tartalmaval! Amennyiben azonban gondja akadt a tablazat hidnyzo részeinek 6nallé és
gyors kitdltésével, mindenképpen hasznos e filizetet attanulmanyoznia!

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Ebben a flizetben az élelmiszerbiztonsagrél, az ételkészités befejez6 miuveleteirdl valamint a
munkaszervezésrél esik majd szé. A szakmunkasvizsga utdn, a vendéglatéegységek
mindennapjaiban is a szakemberektél mindegyik részteriilet olyan szakmai kommunikacios
készségeket var el, melyek hatékonnya, gyorssa és nem utolsd sorban kellemessé teszik az
éttermet mind a vendég mind az ott dolgozék szamara. E flizet két kiilon alfejezetében
foglalkozunk a szakacs munkdjanak tehat két olyan elemével, ahol a kommunikacios
készségek nélkiilozhetetlenek.

A vendéglatas leglatvanyosabb része a talalds. Ennek muvészi szintre emelése a szakacsok
alland6 célja: hiszen a vendég szemét is jol kell lakatni, nemcsak a gyomrat! A szakacsok és
a felszolgalé személyzet 6sszehangolt és gordiilékeny munkajara van sziikség ahhoz, hogy a
vendég elégedetten tdvozzon, és minél tobb embernek elmesélje pozitiv élményeit.

A konyhai személyzetnek azonban nemcsak a szemet gyonyorkodteté talalasra és a
feledhetetlen izélményre kell Ggyelnie. Ugyanilyen fontos - bar kevésbé latvanyos - az
elkésziilt ételek frissen tartasa illetve tarolasa. A élelmiszerbiztonsag érdekében szigoru
elGirasok szerint kell eljarni.

Szakacsként fontos, hogy a konyhafénokkel, munkatarsainkkal illetve beosztottjainkkal
hatékonyan kommunikdlva oszthassuk el a feladatokat. Csak igy garantalhaté, hogy a
vendég elé keruld készétel végiil ne csak tetszetds és izletes, de biztonsagosan fogyaszthato
is legyen.

Higiénia alatt altalaban tisztasagot értiink. Ha azt mondjak "nem higiénikus", akkor ezalatt
tobbnyire azt értik, hogy nem tiszta.

Az élelmiszerhigiénia azonban ennél tobbrdél szdl:

- okokrol, melyek az élelmiszer romlasahoz vezetnek, valamint
- folyamatokrol, melyek a romlast megakadalyozzak.
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Az élelmiszerhigiénia elsésorban a fogyasztéok védelmét és az egészség megdrzését
szolgalja. Az élelmiszerhigiéniai szabalyok tartalmazzak mindazokat a rendelkezéseket,
melyek az élelmiszerekkel valé higiéniai szempontbdl kifogastalan banasmédot hatarozzak
meg.

HACCP-RENDSZER

A HACCP-rendszer a termékbiztonsag érdekében keriilt kidolgozasra. Segitségével felderitik
mindazon veszélyforrasokat, melyek az étel- illetve italkészités soran a vendég egészségét
veszélyeztetik. Az élelmiszereket termelé (izemeknek fel kell tarnia mindazon
kulcsszituaciokat, melyek azutan kontrollpontként szerepelnek az lizem sajat élelmiszer-
biztonsagi ellenérzérendszerében.

Az élelmiszer-biztonsag ellen6rzd rendszere harom teriiletet foglal magaban:

- az Uzem higiéniaja (a konyha helyiségei)

- aszemélyzet higiénidja (a személyi higiéniara vonatkozé szabalyok betartasa)

- a termék  higiénidja (raktdrozas, tarolas, él6készités, termelés, értékesités
munkafolyamataira).

Ennek megfelel6en az élelmiszerhigiéniai rendelkezések is e harom terlletet szabalyozzak:

- az élelmiszert termel6 izem helyiségei
- aélelmiszertermelésben résztvevé személyzet
- az élelmiszertermelés koriilményei: alapanyagok, munkafolyamatok, késztermékek.

A HACCP-rendszer bevezetése hazank eurdpai uniés csatlakozdsa ota minden
vendéglatoegységben kotelez6. Az élelmiszerbiztonsag tekintetében a felel6sség mindig az
lizemeltet6t terheli.

NAPI KESZETELEK HUTESE ES TAROLASA

A vendéglatéhely konyhajan mar elére gondoskodni kell arrél, hogy az el6készité6 miiveletek
és a konyhai miiveletek egymastél idét tekintve elkuloniljenek. Ez a termel6helyiségek
szabalyos és szakszeri elrendezésével megoldhaté.

Elkeriilhetetlen azonban, hogy az egyes étkezések soran maradékok keletkezzenek, hiszen a
vendégek szdma el6re nem kiszdmithat6. A készételek szakszer(i tarolasa segit azok
ujrafelhaszndlasdban, megel6zi azok romldsat, valamint minimalis mértékivé teszi élvezeti
és izértékik illetve latvanyuk csokkenését.

A vendéglatd egységekben az ételmérgezések illetve ételferté6zések leggyakoribb okai a
kovetkezbk:

- nem megfelel6 mértéki hiités,
- lassu lehdtés, vagy a hiités elmulasztasa
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- nem elég alapos hbkezelés (siités, f6zés stb.)

- nem megfelel6 melegen tartas,

- tal hosszu tarolasi ido,

- a készétel utbélagos szennyezése (érintkezés szennyezett élelmiszerrel, eszkdzzel
vagy dolgozéval),

- nem tartjdk be a higiéniai szabalyokat stb.

Ezeket a veszélyforrasokat kell tehat kikliszobolniink. Noha a jogi szabalyozas betartasa
kotelez6, az még korantsem garantalja, hogy az el6bbi okok egyike sem fordul majd el6. A
HACCP-rendszer egy bels6é ellen6rzési folyamat, mely sokkal inkdbb garantdlhatja a
mindennapok biztonsdgat. Az ellenérzés rendszeres és alapos, nem véletlenszer(, mint a
hatésagi ellen6rzés. Az altaldnos élelmiszerbiztonsagi szabalyok betartasa mellett a konyhai
és a kiszolgdlé személyzet is ismeri és feltarja az arra az adott vendéglatohelyre jellemzé
veszélyforrasokat, és azokat ellendrzi.

Minden el6készitett élelmiszert tovabbi felhaszndlasig hltészekrényben vagy hlitékamraban
kell tarolni.

A hékezeléssel késziil6 ételeket a leheté leggyorsabban le kell hiteni. Ehhez
elengedhetetleniil sziikséges, hogy az arut mihamarabb kisebb vagy laposabb edényekbe
toltsuk.

Vizsgadlatok bizonyitjdk, hogy egy nagy edényben 30kg gulyds belsé homérséklete, melyet

elkésziilte utdn 95C°-on hitékamrdba tesznek, tébb mint két nap alatt hdl +10C°-ra. A
betegséget okozo mikrobdknak elszaporodasahoz ez éppen idedlis idoszak.

Egy lapos, lefedett edényben a forré étel sokkal gyorsabban le tudja adni a h6t, hamarabb
kritikus hémérséklet ala hil. Tarolasa tehat igy biztonsdgosabb. Emellett arra is gondolni
kell, hogy a hiitéberendezés allandéan miuikoddésben van, akkor ez jelentés
energiafelhasznaldssal is jar. Ez pedig gazdasagtalan.

Intézkedések, melyek biztositjak az alapanyagok optimalis tarolasat:

- A husarukat és elGkészités el6tt allo zéldségarukat egymastol szigoruan elkiilonitve
taroljuk és dolgozzuk fel, mert a foldes szennyezd6dés egészségre karos csirdkat
tartalmaz.

- A mélyhiitétt hist szakszerlien felolvasztjuk, az olvadékvizet kiontjiik.

- A élelmiszerhulladékokat a konyhan kivil taroljuk, azért hogy a baktériumok atvitelét
elkeruljuk.

Alapszabaly, hogy a készételeket szigoruan el kell kiiléniteniink a nyersanyagoktol.

Intézkedések, melyek a készételek tarolasara vonatkoznak:

- A kénnyen roml6é élelmiszereket hiitve taroljuk, hogy megakadalyozzuk a
baktériumok elszaporodasat.
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- Az készételeket, vagy forrén tartjuk, vagy hirtelen lehiitjik és ujra felmelegitjiik. Ez
azért szikséges, mert a kritikus hémérséklet a baktériumok gyors elszaporodasat
teszi lehet6vé.

- Mind a melegen tartds, mind a hiités esetében rendszeres id6kozonként ellendrizni
kell a hémérsékletet.

- A melegen tarto és hiitéberendezéseket tisztan kell tartani.

- Az Ujramelegités soran lgyeljuink a megfelel6 mértékd atforrésitasra,
csiramentesitésre.

- Az utdlagos szennyezédés elkeriilésének érdekében a készételt mindig fedett
edényben taroljuk.

- A készételhez csak kifogastalanul tiszta kézzel vagy keszty(iben nyuljunk.

- A készételeket egymastél elkiilonitve, szag- és aromazard edényekben taroljuk.

- A tdrolé edényen tiintessiik fel annak megnevezését, készitési idejét, készitéjének
nevét.

Osszefoglalas
A melegétel minéség-megébrzési ideje melegen tartassal 3 ora.
A melegétel hé6mérséklete a tdlalas alatt 65C°.

Az Ujramelegitéskor a termék hémérsékletét meg kell mérni és az el kell érje a 75C°-t
legalabb 2 percig.

Az folyamatos élelmiszerbiztonsdg érdekében rendszeres ellenérzésekre van sziikség. A
HACCP-rendszer alapvetéen a hdmérséklet, az idétartamok mérését irja el6. A hémérséklet
mérését legegyszerlibben hémérével végzik. Az idétartamok mérése a kezdd és befejez6
idépontok feljegyzését jelenti. Ez utdbbi esetre gyakran alkalmazott médszer, hogy az
ételeket tarolé edényekre kis cédulan feltiintetik az elkésziilés és a tarolas kezdetének
idejét. Nem minden esetben sziikséges mdlszeres mérés (hémérs, ora). El6zetes
tapasztalatok alapjan a forras idejébdl, a hités idejébdl kovetkeztethetiink a megfelel6
hémérsékletre.

Amennyiben hianyossagokat tapasztalunk az ellenérzési folyamatban, azt jelezni kell.
Fontos tudni, hogy ilyenkor kit, hogyan értesitsiink, ki dont a berendezések javittatasarol,
mikor kell értesiteni a hatésagokat, mikor kell leallitani egy-egy termék értékesitését.

A HACCP-rendszerben mind az ellen6rzéshez mind a hianyossagok jelzéséhez
nyomtatvanyokat, ellen6rzé lapokat rendszeresitenek. Ezek vezetése garantalja a folyamatos
higiéniai ellendrzéseket, hiszen tartalmazzak a kévetkezdéket:

- az ellenérzés gyakorisagat,

- az ellendrzés targyat,

- a mdszaki jellemzdket,

- az ellendrzést végz6 személyek nevét és hatdskorét,
- azellendrzés eredményét.
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TANULASIRANYITO

1.Kérdezze meg tanuléfeleldsétdl a kovetkezbket!

a/ Kinek a feladata a konyhai berendezések javittatasa?

b/ Milyen ellenérzéseket végeznek? Mit ellenériznek? Kik? Milyen gyakorisaggal?

c/ Milyen ételeket melegitenek és hogyan?

2. Kérdezze meg tandraitél az esetfelvetésben talalhaté tablazat hianyzé adatait!

Megoldas

Tartositasi eljaras

Mikédési elv

Elelmiszer/élelmiszercsoport

Eltarthat6sag

vizelvonas: a mikrobak

tej, fliszerek, tea, gylimdlcs,

szaritas nem jutnak . tobb hét, tébb hénap
, ‘. tojas,hus, hal
hasznosithaté vizhez
vakumm- az oxigént igénylé nyers és kész élelmiszerek, néhany hét
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csomagolas

mikrobdk elpusztitdsa

kavé

hiités

2-10C°-on a mikrobak
életfunkcidinak
lelassitasa

friss élelmiszerek

néhany nap

”

mélyhiités

-18C°-on a mikrobak
szaporodasi képessége
és anyagcseréje extrém

maédon lecsokken,
melyet azonban a hideg
tliré mikrobak tulélnek.

z6ldség, hus, szarnyas,
készételek

tébb hét, akar té6bb hénap

sterilizalas

100-140C°-on 15-30
perc, mely minden
mikrobat elpusztit, és
kis nyomason elvonja az
oxigént.

tej, egyéb italok, konzerv
élelmiszerek

tébb hénap, akar tébb év
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| 1.feladat

frja le, hogy melyek a mérgezések illetve fertézések leggyakoribb okai a vendéglaté
egységekben!

2. feladat

On Koredban egy étteremben  dolgozik. Erveljen amellett, hogy a HACCP-rendszer
bevezetése fontos és szilkséges az Eurdpai Unidn kiviili orszagok éttermeiben is!
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3. feladat

frja le 5 pontban a legfontosabb tudnivalékat a készételek tarolasarol!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

A vendéglaté egységekben az ételmérgezések illetve ételfert6zések leggyakoribb okai a
kovetkezok:

- nem megfelel6 mértéki hdtés,

- lassu lehdtés, vagy a hiités elmulasztasa

- nem elég alapos hékezelés (sités, f6zés stb.)

- nem megfelel6 melegen tartas,

- tul hosszu tarolasi id6,

- a készétel utdélagos szennyezése (érintkezés szennyezett élelmiszerrel, eszkozzel
vagy dolgozéval),

- nem tartjdk be a higiéniai szabalyokat stb.

2. feladat

A HACCP-rendszer a termékbiztonsag érdekében kerilt kidolgozasra. Segitségével felderitik
mindazon veszélyforrasokat, melyek az étel- illetve italkészités soran a vendég egészségét
veszélyeztetik. Az élelmiszereket *termelé Uzemeknek fel kell tarnia mindazon
kulcsszituaciékat, melyek azutan kontrollpontként szerepelnek az lizem sajat élelmiszer-
biztonsdagi ellenérzérendszerében.

Az élelmiszer-biztonsag ellenérz6 rendszere harom teriiletet foglal magaban:

- az Uzem higiénidja (a konyha helyiségei)

- aszemélyzet higiéniaja (a személyi higiénidra vonatkozé szabdlyok betartasa)

- a termék higiénidja (raktarozds, tarolds, él6készités, termelés, értékesités
munkafolyamataira).

Ennek megfeleléen az élelmiszerhigiéniai rendelkezések is e hdrom teriiletet szabalyozzak:

- az élelmiszert termeld Gizem helyiségei
- aélelmiszertermelésben résztvevé személyzet
- az élelmiszertermelés koriilményei: alapanyagok, munkafolyamatok, késztermékek.

A HACCP-rendszer bevezetése hazank eurdpai uniés csatlakozdsa 6ta minden
vendéglatéegységben kotelez6. Az élelmiszerbiztonsag tekintetében a felel6sség mindig az
lizemeltetGt terheli.

10
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3. feladat

1. Minden elGkészitett élelmiszert tovabbi felhaszndlasig hitészekrényben vagy
hlitékamraban kell tarolni.

2. Alapszabaly, hogy a készételeket szigoruan el kell kiiloniteniink a nyersanyagoktél.
3. A melegétel min6ség-megé6rzési ideje melegen tartassal 3 éra.
4. A melegétel hémérséklete a talalas alatt 65C°.

5. Az Ujramelegitéskor a termék hémérsékletét meg kell mérni és az el kell érje @ 75C°-t
legalabb 2 percig.

11
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AZ ETELEK TAP- ES ELVEZETI ERTEKET NOVELO

MUVELETEK

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Hasonlitsa 0ssze a két ételfotot!

1. dbra. Hdzi készitésd kaszinotojds’

2. dbra. Szakdcs adltal készitett kaszinotojds?

T www.csincsilla.blogspot.com

12
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Vitassdk meg, hogy ugyanaz az étel miért tetszetGsebb a madasodik képen. Milyen
technikakkal javitottak az étel allagan, kinézetén?

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A legtobb élelmiszert fogyasztas el6tt feldolgozzuk. A feldolgozasi mlveletek sokasaga elsé
latasra attekinthetetlennek tlinik. Pontosabban megnézve azonban hamar kirajzolédnak
bizonyos azonossagok. Az ételkészités sordn az ételek élvezeti értéke n6. A magas
hémérséklet (h6kezelés) hatdsara a z élelmiszerekben a kovetkez6 folyamatok mehetnek
végbe:

- lazit, ezaltal az élelmiszerben lévé tapanyagokat konnyebben emészthetévé valnak;
- puhit azaz a tapanyagokat az emberi szervezet szamadra hasznosithatobba teszi;

- izt médosit illetve javit, kiildonodsen a siités révén;

- elpusztitja a mikroorganizmusokat.

Egy étel élvezeti értékének megitélésében az iz, az illat és szin mellett ugyanilyen fontos
szerepe van annak allaga, allomanya. Az ételtél a fogyaszto joggal varja el, hogy az az adott
ételcsoportra altalanosan jellemz6é allagu, silrlségli, keménységli/puhasagi legyen.
Mindezek az érzékszervekre haté tényez6k adjdk azt az élményt, amely alapjan a fogyaszté
itéletet alkot.

Ebben a fejezetben olyan ételkészitési moédozatokrol tanul majd, amelyek fokozzak az
izélményt, kellemesebbé, konnyebben fogyaszthatdbba teszik ételeinket.

BUNDAZAS

Bundazas soran az alapanyagokat sités eldtt lisztbe, felvert tojasba, morzsaba vagy egyéb
masszaba (pl. sortészta) martjuk. A bundazott anyagokat kozepes vagy bé forré zsiradékban
aranybarnara sitjiik. Bundazott formaban a kovetkezd ételeket készithetjiik:

- hus,

- hal,

- sajt,

- zoldségek,
- tojas stb.

A legismertebb bundazasi médok a kovetkezébk:

Natlr bunddzds: az el6készitett zoldséget vagy a hust csupan lisztbe forgatjuk, majd kevés
forré zsiradékban kisutjik (pl. natlrszelet, piritott hagyma, silt hal).

2 www.azila.gportal.hu
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Angolos bundazds: az alapanyagot egyszer olvasztott vajba martjak és utana
zsemlemorzsaba.

Parizsi bundazas: az alapanyagokat el6szor lisztbe majd felvert tojasba martva b6 forré
zsiradékban kisitjik (parizsi sertésszelet).

Bécsi bundazas: az alapanyagot lisztbe, felvert tojasba majd zsemlemorzsaba forgatjuk,
majd b6 forré zsiradékban kisttjik.(bécsi szelet)

Milanéi vagy olaszos bundazds: az alapanyagot lisztbe, tojasba és zsemlemorzsaba vegyitett
reszelt sajtba forgatjak.

Orly bundazas: az alapanyagot (hal, gomba) lisztbe majd s6rtésztaba martjuk és kisttjik.

Ezek mellett a modern konyha alkalmazza az olaszos, angolos, francia illetve a Villeroy
bundazast. Ezekben a klasszikus bundazashoz hasznalt anyagok mellett vagy helyett
olvasztott vajat, reszelt sajtot, bort, tejet, reszelt burgonyat, gyalult mandulat,
gabonapelyhet, 6rolt diéféléket, zoldfliszereket vagy magokat hasznalnak.

LISZTPEP

Pandd: vizben vagy tejben f6tt liszt, égetett tészta maddjara készil6 massza, egyfajta
"szaporitéanyag". Keril bele néha f6tt burgonya, esetleg vaj. Minél olcs6bb egy hidegkonyha,
annal tébbet hasznal beldle.

Hamis majonéz

o 2dl tej

e 2ek. finomliszt

e 1dl finom olaj

o fél citrom leve (vagy kb. 2-3ek. 100%-0s citromlé)
e 2 nyers tojassargdja

¢ mokkaskanal sé

e 1-2 csapott ek. porcukor

e 1 teaskanal mustar

e 10 dkg 20%-os tejfol

A tejben keverjik el csomdmentesen a lisztet, f6zzliink beléle nagyon siri krémet, majd
teljesen htsik ki.

A turmixba tegyiik be az olajat, citromlevet, tojasok sargait, a kihdlt lisztpépet, cukrot, sot,
tejfolt és mustart, ebben a sorrendben. Inditsuk be a gépet, és turmixoljuk 2-3 percig,
idénként ha sziikséges, a gép oldalardl keverjiik bele a masszaba az ott ragadt anyagokat.
Uvegbe, vagy fedeles miianyag dobozba 6ntve hiitsilk be néhany 6rara, vagy éjszakara,
reggelre slird, finom majonéziink lesz, mely tovabb izesithetd.
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A fenti mennyiségbdl kb. 450g hamis majonéz lesz. Kicsit mas, mint a hagyomanyos
majonéz, de elénye, hogy soha nem csapddik ki a tojassargaja és az olaj, nem kell hozza
tirelem, vagy hogy az alapanyagok azonos hémérsékletliek legyenek. Kaldriatartalma kb.
fele a bolti normal majonéznek, a valédi majonéznél pedig még kevesebb.

Ha s(irdbb majonézre van szikség (szendvicsek felspriccelése), a tejfolt hagyjuk ki, ilyenkor
viszont nagy teljesitményl turmixra van sziikség, mert a lisztpép nagyon siird.

Tartdrmartdshoz adjunk a keverékhez kis fehérbort, sét, mustart, borsot, tejfolt, vagy
tejszint.

Ha gyerek vagy kismama eszik bel6le, akkor a tojasok sargdit keverjik bele egyenként a még
forrd lisztpépbe, és a tlizre visszatéve f6zzik egyltt egy percig, igy kihltve adagolhaté a
citromos olajhoz. 3

BESAMEL MARTAS (TEJMARTAS)
1509 vaj

80g liszt

700 ml tej

20g so6

5 g cayenne-i bors

A vajbodl és a lisztbdl vildgos rantast készitlink, ezt felontjik forré tejjel. Habverdével simara
keverjik. Séval, cayenne-i borssal izesitjik, és allanddan kevergetve kiforraljuk. Szlir6ruhan
atszdrjuk, belemorzsoljuk a visszahagyott vajat, simdra keverjiik. Fontos, hogy a vajban
piritott lisztet (rantast) a felhabzas pillanatdban engedjiik fel a forr6 tejjel. Habverdvel simara
keverjik. A tejmartas szine tejfehér, izében semleges, a felhasznalt cayenne-i borsot inkabb
sejteni, mint érezni lehet. lllata, ize a vaj és a tej izére, illatara emlékeztet.

Ez az alapmartds, melyet kilonboz6képpen izesithetiink. Sés, borsos, sajtos fliszerezéssel
sajtkrémmel toltott tésztaféléket, husételeket készithetliink. Mig édes, vajas dusitdssal
sutemények, desszertek tolteléke lehet.

3 Forras: www.hoxa.hu 2010. 08.03. 22:27
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3. dbra. Lasagne*

Hdsos lasagne

e 10 lap szaritott lasagne tészta
e 400 g bolognai ragu

e 40 gvaj

e 40 g parmezan sajt

e 8dl zsiros tej (3,6% vagy 2,8%)
e 40 g finomliszt

e szerecsendib izlés szerint

e 5O izlés szerint

1. Készitsiink besamel martast: olvasszuk fel a vajat, adjuk hozza a lisztet, majd folyamatos
keverés mellett Ontsiik hozza a tejet, vigyazva, hogy ne csomdsodjon. S6zzuk meg, szorjuk
meg egy csipetnyi szerecsendidval, forraljuk fel, majd f6zziik még néhany percig.

2. Egy kivajazott tlizallé edénybe Ontsiink egy réteg bolognai szdszt és besamel martast, majd
erre helyezziink eldfézés nélkiil egy réteg lasagne tésztat. Ugyanigy folytassuk a rétegezést,
majd besamel martassal és raguval fejezziik be. Végiil a tetejét szorjuk meg reszelt parmezan
sajttal.

3.200-220 fokos siitében siissiik 20 percig. Talalas el6tt 10 percig hagyjuk hiilni.’

4 www.mindmegette.hu 2010. 08. 03. 22:39
5 www.mindmegette.hu 2010. 08. 03. 22:35
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4. abra. hokocka®

Fehér krémes

e Atésztdhoz:

e 30 dkg liszt

e 1 dkg szalalkali
e 3 evbkanal cukor
e 10 dkg margarin
o kevés sé

e 1 tojas

o kevés tejfol

e A krémhez:

e 5dltej

e 20 dkg vaj

e 30 dkg porcukor
e 1 csomag vanilias cukor
e 4 evbkanal liszt

A tésztahoz a lisztet, a szalalkalit, a cukrot, s6t, margarint s tojast kevés tejfollel jol gytarhatd
tésztava dolgozzuk O6ssze. Harom egyforma cipora osztjuk, és nagy tepsiben harom vékony
lapot siitiink beldle.

A toltelékhez 1/4 1 tejet 10 dkg vanilias cukorral felforralunk, €és lassan hozzakeverjiik a 4
kanal liszttel elkevert masik 1/4 1 tejet. Ha pépszerii, levessziik a langrol, és ha kihilt,
0sszedolgozzuk az elézoleg kikevert 20 dkg vajjal és 30 dkg porcukorral. Ezzel ragasztjuk
Ossze a lapokat. A felsd lapra nedves szalvétat boritunk, és egy ¢éjjelen at igy hagyjuk. Reggel
levéve a szalvétat a tésztat dusan meghintjiik vanilias porcukorral, négyszogekre vagjuk.

LEGIROZAS, MONTIROZAS

A legirozds és a montirozds az étel dusitdsat szolgdlja. Mindkét eljaras soran
megvaltoztatjuk az étel allagat: az krémesebbé, simabba és sliriibbé valik. Mivel mindkét
esetben tartalmasabba, taplalobba vdlik az étel, a dusitds az étel nemcsak allagat tekintve,
de tartalmaban is dusabba valik, novelik az ételek tapértékét.

6 www.lakoma.gportal.hu 2010. 08. 03. 22:53
7 www.mindmegette.hu 2010. 08. 03. 22:43

17



SZAKMAI KOMMUNIKACIO IL.

A legirozds soran a tejszinbe kevert tojassargajat talalas el6tt hékiegyenlitéssel a forrd
leveshez, martashoz keverjiuk. Az ételt legirozas utan mar nem szabad felforralni, mert az a
kicsapddo fehérje miatt csomossa valik. Az aranyokat tekintve 1 tojassargajahoz 100-150ml
tejszint kell szamolnunk. Ez 240ml leves legirozasahoz elegendé.

Montirozaskor az elkészilt forro martasra vajdarabokat csipkediink, melyek megolvadva
meggatolja az étel tulzott fellleti vizveszteségét- bebdrosodését. Talalas elétt a vajat
elkeverjik az étellel és ez altal n6 a tap és élvezeti értéke.

LAZITASI MUVELETEK

Lazitasi miiveletet a husfélék illetve bizonyos tésztafélék készitésekor alkalmazzuk.

A husok lazitasa klopfolassal vagy pacolassal torténik. Klopfolni a felszeletelt husokat
érdemes, mialtal a hus egyenletes vastagsaguva, szerkezete lazabba, porhanyésabba valik. A
pacoldassal a nagyobb husdarabokat is porhanyésabba tehetjilk. A konyhai pacolaskor
altalaban nem hasznalunk sot, mert az a slités soran megkeményitené a hist. (A so6 elvonja a
hisbdl a vizet.) A pacolds a lazitds mellett néhany nappal az eltarthatésagot is megnoveli.

A tésztafélék lazitasakor a cél az, hogy leveg6t juttassunk a nyers tésztaba. Ez torténhet
kikeveréssel vagy habveréssel. A kikeverés soran az cukrot, a vajat és a tojassargajat addig
keverjik, mig az habosodik (vilAgosabba valik). A habverés mindig frissen tisztdra mosott
habistot haszndljunk, melyet utoljara forrd vizzel o6blitliink ki. Habot készithetiink
tojasfehérjébdl vagy tejszinbdél. Mindkét esetben célszerli a félig felvert alapanyagba
belekeverni a cukrot. A felvert habot kozvetlenll siités el6tt ovatosan keverjik a tobbi
alapanyaghoz, hogy a tészta levegés maradjon. A tésztaféléket sutéporral, kelesztéssel
(élesztével vagy kovasszal) is lazithatjuk. A sitépor a sités sordn visz leveg6t a tésztaba,
mig a kelt tésztak esetében a siités el6tt és kdzben is gaztermel6dés teszi a tésztat lazabba.

TESZTAKESZITES

Az éttermi tésztak palettdaja igen gazdag. Az étlapon szamtalan kulonféle tésztaétel, korités
és levesbetét taldlhato. Ezek egy része az éttermi konyhdn készil. A modern konyhakon
egyre tobb félkész tésztafélét hasznadlnak. Azonban az konyha és igy az étterem nivéjat is
emeli, ha torekszik arra, hogy a szaritott tésztak helyett minél tdébb frissen készitett
tésztafélét haszndljon. Ez tobbletmunkat jelent, de az elért izhatds mindenért karpotol.

A kovetkez6kben néhany tésztaféle elkésztését irjuk le. Felhivom azonban a figyelmét arra,
hogy mas, ételkészitéssel foglalkozd tananyagelemekben a tésztaféléket ennél sokkal
részletesebben is megismerheti.

Kevert tésztak

e 40 dkg liszt
e 30 dkg cukor
e 6 tojas

18



SZAKMAI KOMMUNIKACIO L.

e 2dl olaj
e 2dltej
e 1 csomag sitépor

Az egészet alaposan Osszekeverjiik, kivajazott-kilisztezett tepsiben kis ldngon megsiitjiik (mig
aranybarnara siil).

Ez az alaptészta szinesithet6 gylimolcsokkel, kakaoval, fliszerekkel, krémekkel, lekvarokkal.

5. dbra. Kakaos lepénys

Kakads lepény

e 1 db tojas

e 25 dkg cukor
e 5 dkgvaj

e 2,5dl tej

e 4 dkg kakaé
e 25 dkg liszt

e 1 cs siitépor
e meggybefétt

A tojast a cukorral és a vajjal kikeverjik, hozzaadjuk a kakadport és a tej felét és kikeverjik.
Végil hozzaadjuk a lisztet, amiben a sutéport elkevertilk és a maradék tejjel higitjuk.
Kizsirozott vagy sttépapirral bélelt tepsibe ontjilk a masszat, beletesszilk a meggydarabokat
és kisutjik.

Gyuart tésztak

A szaraz (azaz gyurt) tésztak legfontosabb jellemzdje az a szam, amely megmutatja, hogy
1kg liszthez hany tojast adtak a készitésekor. Minél tobb tojast haszndltak hozza, a tészta
annal tartalmasabb és anndl jobban birja a f6zést. (Azaz kevésbé hajlamos a szétazasra, az

Osszeragaddsra, s a f6zés utan is rugalmasabb lesz.) Normalis esetben a tobb tojasos tészta
sargabb, de ezt a szint ételfestékkel is konnyd hamisitani.

Elkészitése:

8 www.sutemenyrecept.weblap.net 2010. 08. 03. 23:09
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A lisztet legalabb egyszer atszitaljuk, a feltdrt tojasokat elhabarjuk, s egy kicsit megsozzuk.
A gyurodeszka kozepére halmozott liszt kozepébe egy ,fészket” kaparunk, abba ontjik a
tojast. Elkezdjiik 6sszegyurni a lisztet a tojassal. Kozben apranként adagolunk hozza annyi
vizet, hogy a végén egy kozepesen kemény, homogén masszat kapjunk. Ha a tészta mar
csomomentes, cipot formalunk beldle. A feliiletét vékonyan megkenjik zsirral (hogy ki ne
szaradjon), s lefedve pihentetjiik kb. 20-25 percig. A ciporél letoroljik a zsirt, lisztezett
deszkara tessziik, s - rajta egy sodréfat gorgetve - elkezdjiik fokozatosan vékonyitani. Ez
akkor megy kénnyen, ha a tésztat kozben gyakran elforditjuk, s idénként alatta a deszkat,
illetve magat a tésztat is vékonyan megszérjuk liszttel. Amikor mar csak kb. 1mm vastag, a
vékonyan lisztezett tésztalapot lazan feltekerjik a nyudjtéfara, s igy sodorgatjuk a deszkan.
Amikor a tészta ett6l megnyuilik, s mar gylirédne, letekerjik, kb. 45 fokkal elforgatva
csavarjuk vissza, és ugy folytatjuk a nyudjtast. Amikor mar ,hajszalvékony”, kiteritjuk a
tésztalapot szikkadni egy tiszta konyharuhdra. (A felesleges lisztet mar ekkor leséprogetjiik
rola.) Ha lebbencs- vagy csuszatésztat készitlink, akkor hagyjuk annyira megszaradni, hogy
torjon, s ugy daraboljuk. Ha mas format akarunk, akkor csak annyira engedjik
megszikkadni, hogy a feliilete ne ragadjon. Ekkor visszatekerjiik a sodréfara, és egy éles
késsel hosszaban végigvagjuk. Az igy kapott téglalapokat lazan egymasra simitva mar
hatékony a - példaul metéltre - darabolas. A felapritott tésztat visszaszorjuk a konyharuhara
(az esetlegesen Osszetapadt darabokat szétrdzzuk), s addig szikkasztjuk, amig tokéletesen
meg nem szarad.®

Tésztanyujtd géppel is dolgozhatunk. Segitségével gyorsabban, egyenletesebben
dolgozhatunk. A friss tésztaval dolgozé konyhakon a felszerelés nélkiilozhetetlen része.

Leveles tésztak

e 40dkg vaj

e 50dkg liszt

e 2,5dlviz

e 7956

e 1 ev6kanal rum vagy ecet
e 5dkg vaj

A lisztet gyurddeszkara boritjuk, kozepébe mélyedét készitiink. Beletessziik az 5dkg vajat, a
rumot, a sot, és a viz egy részét. A tésztat keziinkkel simara dolgozzuk. Kinyujtjuk, és a
képek szerint hajtogatjuk. Minden hajtogataskor megkenjik a tészta feluletét olvasztott
vajjal. A képeken bemutatott hajtogatas utan a tésztat 30 percre hit6be tessziik, majd
kinyujtjuk, és megismételjik a hajtogatast. Ezt kétszer-haromszor végezziik el.

9 Forras: www.konyhamester.hu
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Ma mar igen jé mindségi elShiitott és mélyhlitott leveles tésztak kaphatok. Ezekkel a leveles
tésztaval készilg ételek elkészitése Iényegesen gyorsabb.

6. dbra. Leveles tészta készitése'?

Kelt tésztak

e 1,5kg liszt
e 1 marék zsir
e 2 kanal cukor

e picisé
o élesztd
o tej

- 1,5 kg lisztet kimorzsolunk 1 j6 maréknyi zsirral 2 kandl cukorral pici séval.

- Az élesztét Tkanal cukorral 1 marék liszttel elkeverjiik és langyos tejjel felfuttatjuk.

- Ezt hozzaontjik a kimorzsolt liszthez és langyos tejjel addig dagasztjuk amig el nem
valik az edénytél és hélyagos kezd lenni.

- Letakarjuk és legalabb 1,5 6rat meleg helyen kelesztjiik.

Ez a tészta barmilyen kelt siiteményekhez jo. Pl.:turés batyu,kakads csiga, dios-makos beigli
sth.11

Egetett tésztak

Az égetett tésztak kisutés utan rendkivil torékenyek és konnyliek. A legismertebb égetett
tésztaval készllt desszertek a manapsag nagyon divatos olasz édesség, a profiterol és a
képvisel6fank.

e 2,5dlviz

e 10dkg zsir
e sO

e 20dkg liszt
e 4 tojas

10 www.evekozben.blogspot.com 2010. 08. 02. 13:40
1 www.tutireceptek.hu 2010. 08. 03. 23:21
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A vizet a zsirral és a soval felforraljuk. Erés keverés mellett beletesszik a lisztet, és a
masszat addig tartjuk a tlizon, amig az az edény falatol elvalik és azon vékony fehér réteget
hagy. Ezutan levesszik a tlizrél és hagyjuk kihilni. Ezutan keverjik hozza egyenként a
tojasokat. Nyomodzsakkal halmokat készitiink kizsirozott sttélapra, majd 200-210C°-on
aranybarnara sutjik.

ETELEK ADAGOLASA

Az étel jellegének és a kalkulaciénak megfeleléen kell adagokat tanyérra vagy talra tenni.
Mindig figyeljen arra, hogy a koérités mennyisége ne legyen tobb, mint a hus, valamint arra,
hogy az ételt kiegészité martast, diszitést kis mennyiségben helyezze a tanyérra. Torekedjen
arra, hogy egy-egy fogas minden adagja azonos mennyiséget azonos kiillemmel keriljon ki
a konyhabdl. Ezt segitik a talalo részlegben kifiiggesztett ételfotok. Az adag mindig a
kalkulalt mennyiségnek feleljen meg. A hus jobb oldalra a koret bal felsé részre a ketté kozé
elére a martas keril és a vendéggel szemben a tanyér felsé részére a diszités keril. Egyre
inkabb alkalmazzak a centralis elhelyezést, aminek lényege, hogy az étel f6 alkot6 elemeit a
tanyér kozepére, lehet6leg emelten helyezik el koréje pedig a kiegészité dekorativ elemek
keriilnek. A f6étel talalas esetében a vendéghez kozel esé részen van a martds, azon a
felszeletelt his a tanyér szembe esé oldalara keril a koret, és a dekorativ elemek.

A tanyéron az ételeket harmonikusan rendezzik el. Ugyeljiik rd, hogy a korités elkiléniiljon
a hastél: mellé vagy ald keriiljon. A diszités izében és szinében az étellel harmonizaljon, azt
gazdagitva egészitse ki. A kitalalt étel ne legyen egyszin(i és jellegtelen. Latvanya legyen
étvagygerjeszto.

Diszitésre csak ehet6 anyagokat hasznalhatunk. Meleg hdékezelt ételhez meleg hdékezelt
diszitést alkalmazunk.

Levesek adagoldsakor a levesben taldlhaté anyagok (zoldség, hus, tészta stb.) aranyai
minden tdnyérban legyenek egyenléek. Eréleves tadlalasakor a kiilonb6zdé levesbetéteket
szervirozhatjuk kiilén csészében. igy - amellett, hogy az étel rendkiviil esztétikusan mutat -
a vendég is izlés szerint adagolhatja azokat.

TANULASIRANYITO

1. Végezzen gy(jtémunkat! irja le, hogy gyakorlati helyén milyen tésztafélék talalhaték az

7

étlapon az eléételektdl a desszertekig! Csoportositsa Sket fajtajuk szerint!

1. csoport:
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2. csoport:

stb.

2. Prébdlja ki gyakorlatban a leirt konyhatechnolégiai miveleteket! irja le tapasztalatait! Mit
csinalt jél, mire kell legkézelebb ligyelnie?

legirozas
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lazitas

bundazas

lisztpép alapu krém készitése

3. Gyljtson az interneten gyuart tésztdkat. A képeket kis méretben szerkessze ki, majd
kinyomtatva készitsen informaciés kartyakat!

Készithet memori jatékot!
Készithet villantokartyakat!
4. Rendezzenek vitaférumot!

A téma: frissen gyurt tésztak vagy szaritott, fagyasztott tésztak?
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Gyljtson érveket mindketté mellett és ellen!

Friss tésztak Félkész tésztak

mellette ellene mellette ellene

5. Allitsa sorba a bund4zasi médokat az egészséges taplalkozas szempontjai szerint! Kezdje
a legegészségesebbel! Indokolja is meg déntéseit!
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| 1. feladat

Adjon tanacsot a kezdd haziasszonyoknak! Emelje ki, hogy melyek a kdvetkezé mlveletek
kritikus pontjai? Hogyan ronthaték el?

Egetett tészta készitése

Pacolas

Besamel martas készitése

2. feladat

Ismertesse a leveles tészta készitését!
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3. feladat

irja le, hogy milyen lazitasi miveleteket ismer, és azok milyen élelmiszerek esetében, mely
ételek készitésekor alkalmazandék!

4, feladat

Sorolja fel a félkész tésztak alkalmazasanak el6nyeit!

5. feladat

Sorolja fel a frissen gyurt tésztik elényeit!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Adjon tandcsot a kezdd haziasszonynak! Emelje ki, hogy melyek a kdvetkezé miveletek
kritikus pontjai? Hogyan ronthaték el?

Egetett tészta készitése: gyakori kevergetés a csomésodas megakadalyozasara; vigyazni kell,
mert a massza kdnnyen leéghet; csak a kihdlt masszaba és csak egyenként keverhetdk a
tojasok;

Pacolas: keriiljuk a sot,mert az megkeményitheti a hast; csak lazitandd husokat pacoljunk, a
tobbit elég roviddel az elkészitése el6tt flszerezni (csirke, hal)

Besamel martas készitése: allandd kevergetés, hogy ne legyen csomoéds, idénként a hiilés
ideje alatt is keverjik meg; csak leh(lt martasba tehetiink tojast.

2. feladat

Ismertesse a leveles tészta készitését!

A lisztet gyurddeszkara boritjuk, kdzepébe mélyedét készitlink. Beletessziik az 5dkg vajat, a
rumot, a sét, és a viz egy részét. A tésztat keziinkkel simdara dolgozzuk. Kinyujtjuk, és
hajtogatjuk. Minden hajtogataskor megkenjik a tészta feliiletét olvasztott vajjal. A
hajtogatas utdn a tésztat 30 percre hiit6be tessziik, majd kinyujtjuk, és megismételjik a
hajtogatast. Ezt kétszer-haromszor végezziik el.

3. feladat

frja le, hogy milyen lazitasi m(veleteket ismer, és azok milyen éleimiszerek esetében, mely
ételek készitésekor alkalmazandék!

Lazitasi miiveletet a husfélék illetve bizonyos tésztafélék készitésekor alkalmazzuk.

A husok lazitasa klopfolassal vagy pacoldssal torténik. Klopfolni a felszeletelt husokat
érdemes, midltal a hus egyenletes vastagsaguva, szerkezete lazabba, porhanydsabba valik. A
pacolassal a nagyobb huasdarabokat is porhanydésabbd tehetjilk. A konyhai pacolaskor
altaldaban nem hasznalunk sot, mert az a siités soran megkeményitené a huist. (A so6 elvonja a
hisbdl a vizet.) A pacolas a lazitds mellett néhany nappal az eltarthatésagot is megnoveli.
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A tésztafélék lazitasakor a cél az, hogy leveg6t juttassunk a nyers tésztaba. Ez torténhet
kikeveréssel vagy habveréssel. A kikeverés sordn az cukrot, a vajat és a tojassargajat addig
keverjiik, mig az habosodik (vilagosabba valik). A habverés mindig frissen tisztara mosott
habistdot haszndljunk, melyet utoljara forré vizzel o6blitlink ki. Habot készithetiink
tojasfehérjébdl vagy tejszinbdél. Mindkét esetben célszerli a félig felvert alapanyagba
belekeverni a cukrot. A felvert habot kozvetlenul siités elétt ovatosan keverjik a tobbi
alapanyaghoz, hogy a tészta levegés maradjon. A tésztaféléket sutéporral, kelesztéssel
(élesztével vagy kovasszal) is lazithatjuk. A sitépor a sités sordn visz leveg6t a tésztaba,
mig a kelt tésztak esetében a siités el6tt és kdzben is gaztermel6dés teszi a tésztat lazabba.

4-5. feladat

Megoldasa egy a csoportban lefolytatott vita alapjan bontakozik ki.
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