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Kiegészité miuveletek: izesités, fliszerezés, slrités, dusitds, bunddzds, lazitas,
osszedllitas, formdazas, szlrés.

A kiegészit6 tevékenységek végzése soran torekedjen az étel jellegének megfeleld
mértéktartd izesitésre, fliszerezésre. Az egyéb kiegészité tevékenységek végzése soran az
étel jellegének megfelelé szakszerd munkavégzés a cél.

ESETFELVETES-MUNKAHELYZET

Az étteremben, ahol dolgozik, az ételkészités soran ételeiket kiilonféle kiegészitd
miuveletekkel teszik teljessé. Ezek a kiegészit6 miiveletek nagymértékben hatnak az ételek
izére, karakterére, allagdra, vagy alakjara is. Az étteremben értékesitésre keriulé ételek
mindsége a vendégkor elvardsainak megfelel6 minGségben keriilnek elkészitésre. A mindség
elérésének érdekében a tevékenység végzése soran szamtalan dontést kell meghoznia,
szabalyokat kell betartania, mérlegelnie.
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SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

[zesités: Kiegészitd miveletek sorabél elséként az izesitést taglaljuk. Az izek kialakitasat
mar az ételkészités els6 fazisaban megkezdjik. Erre azért van sziikség, hogy a hékezelés
soran az alapanyagok tudjak felszivni az iz anyagokat. Az alap izek eléréséhez el6szor a soét
hasznaljuk. A melegen talalt ételeket gyengébben, a hidegen talalt ételeket erételjesebben
izesitsik. Az izesités kialakitdsa soran torekedjink a harmonikus iz hatas elérésére. Az
ételek készitése soran tobb alkalommal végezzink koéstolast, ha az eredmény nem
megfelel6 szamunkra utbizesitéssel korrigdljunk. Az ételkészitési technolégidk
nagymértékben befolydsoljak az ételeket, mint iz, aroma, allag és  ‘élvezeti érték
szempontjabol. Sajatos ételkészitésink lényege, hogy a hagyomanyokat d4polva, de
fokozatosan korszerisitve készitjik el ételeinket, hogy azok hagyomdanyos izeknek és a
korszer(i taplalkozasnak megfeleléek legyenek, és hogy ez a két tényez6é 6sszhangban
legyen. Az izek kialakitasara alkalmazhatunk flstolést is, helyesen megvalasztott faanyagot
haszndlva a fiisthoz. Az ételkészités sordn hasznalt fistolt hasokkal kellemes izt, illatot
érhetiink el. Fustolt hasok haszndlatakor mindig vegyuk figyelembe a fiistélt husok
sotartalmat, illetve azt is, hogy a hosszu eltarthatésdgi id6 alatt folyadék veszteség
keletkezik a rostokban. Ezt az el6készités soran aztatassal tudjuk potolni. Népies, tajjellegli
ételeknél torekedjiink a hagyomanyos, eredeti izek megdbrzésére, kozvetitésére. A
melegkonyhai ételkészités soran kevés szakacs mer eltérni a hagyomanyos izekt6l. Ez a
hagyomanyos ételek készitésénél elfogadhaté, de a korszerl taplalkozasi szokasok
megkovetelnek valtozatossagot is, példaul a hisételeinket kiegészité pecsenyelevek
készitésénél. Az ételkészités soran hasznaljunk a f6zéshez, feléntéshez alapleveket, iz-és
zamatkivonatokat. Ezek alkalmazasaval teltebb, gazdagabb izeket érhetiink el. Régi
kdézmondas szerint: Szegény ember vizzel f6z. Az étel el6allitasa igy olcsébb, de az élvezeti
értéke sokkal kisebb. izesitésre gyakran hasznéljak a vegetat (6rolt zoldség keverék), de az
adagolassal évatosan kell banni, nehogy uniform izeket produkdljunk. Minden ételnek
hagyjuk meg az alapanyagara jellemzdé izt. Példaul a zoldséglevesnek a zoldségek ize
érz6djon, ne a vegeta. Ezért a karakteres iz elérésére inkdabb alapleveket hasznaljunk. Az
izek kialakitasahoz nincs klasszikus recept. Ezért csodalatos a szakacs szakma, mert minden
embernek mas az iz vildga, és minden csalad mas-mas iz harméniat alakitott ki. Vannak,
akik a gyenge izesités mellett tették le a voksukat, masok pedig a telt dinamikus izeket
részesitik elényben. Szogezziik le, hogy egy étel ize akkor harmonikus, ha egyik iz sem
tolakodd, nem nyomja el egymast, fogyasztaskor kellemes nyomot hagy a szdjban. A
hianyos izesités miatt egyhanguva valhatnak ételeink.
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"Ha azt kérdezném: mi az iz, hihetdleg kapnék egy feleletet, amelybe sziikebb értelemben, a
mindennapi életben haszndlt gyiimélcsizekrdl volna szo, tdgabb értelemben pedig minden
testrél, amelyet kozvetleniil nyelvemmel érintve, vagy amelynek vizes oldatdt kellé
ovatossdggal szdfamba véve, kiilonbozé mindségi izt éreznék. Az iz szo tehdt szikebb
Jelentésében tdrgy, tdgabb jelentésében sajdtsdg s mint ilyen, minden izes testre érvényes a
kovetkezo elgondoldssal. Arrol, hogy valamely test izes-e, izleld szerviink értesit, mégpedig
ugy, hogy az iz érzését ideg dutjdn juttatia idegrendszeriink kézpontjdig. Tehdt arra a
kérdésre: mi az iz? - helyes felelet csak ez lehet: az iz érzését koézvetitd ideghatds.
Izlel6szerviink azonban csak akkor teljesitheti feladatdt, ha az izes test oldhato vizben. Az
izes test oldhato a nydlban is, melynek kb. 99,2%-a viz. Mig egészen helyes kovetkeztetés,
hogy ize csak a vizben oldhato testeknek van, nem mondhatjuk, hogy minden vizben
oldhato test izes is. " 1

[zesités séval: Az alap izek eléréséhez el6szor a sétartalmat allitsuk be. Meg kiillonboztetiink
asvanyi és tengeri sét. A tengeri sé a natrium-klorid mellett az emberi szervezet szdmara
fontos nyomelemet tartalmaz. A vegetaridnusok naponta 5-7gramm sét fogyasztanak, az
atlagosan tapldlkoz6 emberek szdmdara kevesebb sé sziikséges. A s6 mértéktelen
fogyasztdsa az emberi szervezet kalcium és kdlium szintjét felboritja. Kiegyensulyozott
fogyasztdsara sziiksége van a szervezetiinknek, a natrium és a klor miatt. A forgalomban
lévé sok mas-mas erdsségliek, ezért a hasznalatuk soran vegye figyelembe a kiilonféle sék
valtozé intenzitdsat az izesités soran. "Kiulonleges sé lehet a szezam s6. Készitése: a
szezammagot megpiritjuk. Vigyazzunk, hogy ne égessik meg. A sét is megpiritjuk egy
kicsit, és 6sszekeverjiilk a szezammaggal. Ledaraljuk, kih(tjik, livegbe tesszik és lezarjuk.
Salatdkhoz szorva, sos sliteményekhez, vajas kenyérre szorva nagyon izletes." 2

1 Dr. llosvay Lajos: Az iz és a kémiai 0sszetétel kozotti kapcsolat

2 Nagy Elvira: Fliszerek Konyve, Szalay Kényvkiadd, 2005
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- Ecettel torténd izesités soran kiilonbdzd eceteket hasznalhatunk az étel jellegének
megfelel§ savanyl iz elérése érdekében. Az ecetet mar a babiléniaiak is hasznaltak
ételeik készitéséhez. Tartésitészernek és gyodgyszernek is kivaléan alkalmas
Kilénb6zd nyersanyagokbdl erjedés atjan jon létre. Manapsag azonban sok esetben
gyors, nem bioldgiai erjedéssel késziil a mindségileg nem olyan jo szintetikus ecet.
Az ecetek rendszeres fogyasztdsa elGsegiti az emésztést, méregtelenité hatasu. Jo
cukorbetegeknek, fogyokiurazéknak és a koszvényeseknek. C-vitamin taldlhaté
benne. Ecetek valasztékai: kilénb6zé téménységli ecetsav 5-10-15-20%-osvizes
oldata. Alkalmazhat savanyitasra gylumolcseceteket is. Készithet6 tobbféle
aromasitott ecet 10-15%-0s ecethez adva a kivalasztott fliszerndvényt par hét érlelés
utdn olyan kilonleges aromaju ecethez jut, mint példaul a rozmaringecet,
tarkonyecet, fokhagymaecet, almaecetet, malnaecet, borecetet, tarkonyecet,
rozsaecet, kapros ecet, csip8s ecet, balzsamecetet stb. Az ecetet ételeink izesitésén
kiviil a savanyusagok elrakdsahoz is hasznaljuk, de az ev6eszkozok fényezésére, és
takaritasra is alkalmas a vizk6éoldo hatasa miatt. Savanyu iz elérése nem csak ecettel
biztosithato, alkalmazunk citromlevet, mustart, szaraz borokat is.

i

I1. dbra ecetek
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Edesitészer hasznalata: Az édes iz kialakitasanal vegye figyelembe, hogy az alapanyagnak is
lehet cukortartalma. Példaul sargarépa, zo6ldborsé, tej, stb. Leggyakrabban hasznalt
édesitészerliink a kristalycukor. A kristalycukrot cukorrépabol és nadcukorbél nyerik. A
kristalycukor fogyasztdsa egészség karosité hatdssal van a szervezetiinkre. A kristalycukor
vitaminoktdl, tapanyagoktél, asvanyi anyagoktél és fehérjéktél mentes, Ures kaldria. Az
emberi szervezetnek egyaltalan nincs sziksége rd. Azt a cukor mennyiséget, amit a
szervezetiink megkivan, béven be tudjuk juttatni a szervezetiinkbe az elfogyasztott
gyumolcsokkel és zoldségekkel. Ha soha nem fogyasztandnk kristdlycukrot, a szervezetiink
észre sem venné a hidnydt. A szervezetiinkben valo feldolgozdashoz lebontia a B-
vitaminokat, és felborul szervezetiink kalcium- és foszforegyensilya. A kristdlycukor
fogyasztds cukorbetegséget, fogszuvasoddst, iziileti gyulladdst, gennyémlést, asztmadt,
elmebajt, idegrendszeri betegséget és elhizdst okozhat, mértéktelen fogyasztds esetén.
Barnacukor a kristalycukornal egy arnyalattal jobb, de ez sem igazan ajanlott, mert sokszor a
kristalycukor szinezésével nyerik a barna cukrot. Beltartalmi értéke csak par szazalékkal
jobb, mint a kristdlycukoré. Sokkal inkdbb ajanlanam a mézet, juharszirupot, a malata
édesitéket, a gyimolcs slritményeket, az aszalt gyimolcsoket és az édes izl zoldségeket. A
méz gyorsan felszivodd, tomény cukoroldatnak tekinthet6, magas szénhidrat tartalma,
alacsony asvanyi és nyomelem tartalmi. B, C, D és E-vitamintartalmu édesitészer. 190
tapanyagot tartalmaz. Tobbek koézott 19 amindsavat, 33 asvanyi anyagot,11 féle vitamint,
enzimeket, iz-, illat és szinez6anyagokat. A méz atlagos gylmolcscukor tartalma 30-40%,
sz6l6cukor-tartalma 20-40%, malatacukor-tartalma 2-15% kozott mozog.3 A legujabb
kutatasok szerint vérnyomas csokkenté hatasuk is van. A mézek, sebek, gyulladasok
gyogyitasakor tapasztalt fertétlenit6- baktériumo6lé hatasat mar 6sidék 6ta ismerik, mint
kilséleg, mint belséleg alkalmazhaté. A méz igen kdnnyen emészthetd, rendkivil nagy
energia és tapértékii élelmi anyag.100 g méz energiatartalma 1200-0400 KJ (290-330 kcal).
A méz csak addig szamit teljes értéklinek, amig nem hevitik, mert a benne talalhato
vegylletek nagy része hdéérzékeny. A tejjel egyenértékli, de mivel baktériumokat nem
tartalmaz, még feliil is malja azt. Ismerve gyogy- és tapértékét, nagyra becsultté valt, mint
gyogy- és tapszer. A novények Osszességének és gyogyerejének a kivonata. Kozvetlenil a
vérben szivédik fel. Kitliné faradsag lekiizdésére, csontképzd hatasu, erdsiti a gyenge
szervezetet, el6segiti a sziv mlikodését, vértisztitd hatasu. Ajanlott vérszegény gyerekeknek,
szoptatd anyaknak, tejjel vegyitve csecsemdbknek is nagyon jo6. Szine, aromija
nagymértékben fligg a szarmazasatol. A viztiszta, enyhén aranysargatél az arany barndig, a
harsméz esetében zoldessziirke szinig terjed. Tobbféle mézet ismeriink, igy a vilagos
akacmézet, a sotétebb sdrga mézet, a vordés mézet. Ezeknek a tartalmuk is valtozé. Aszerint,
hogy a méhek hol gyljtotték 6ssze. A hamisitatlan méz szalagszerlien folyik le, nem
cseppen. A mézhamisitds egyszer(i formdja a vizezés. Ezt a vasarldskor koénnyedén
kiszlrhetjik, ha a zart liveget a feje tetejére allitjuk, akkor a benne lévé buborék gyorsan
felfelé szall, ez mutatja, hogy a méz sok vizet tartalmaz, tehat hamisitott. A masik gyakori
mézhamisitas a virdigmézként arult miméz. Konnyen felismerhet6, ha egy kanalnyi
mennyiséget tiszta szeszben feloldjuk. Amennyiben valédi a méz, Ugy tiszta, ellenkezé
esetben homadlyos lesz, és a hozzakevert anyag egy idé utdn lellepedik. A friss méz hig,

3 Elelmezés: ElelmezésvezetSk Orszagos Szovetségének szakmai és informaciés folyéirata
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folyos, de idével beslriisodik és kristalyosodik. A kristalyosodas annak a jele, hogy valddi a
méz. A kristalyosodast ugy szintethetjik meg, hogy meleg vizfiirdében felolvasztjuk. A
kristalyosodott mézet a végtelenségig el lehet tarolni.

2. dbra kristdlycukor

3. dbra barnacukor
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4. dbra porcukor

5. dbra mokkacukor

Keserli izhatds elérése érdekében olyan élelmi anyagokat, fliszernovényeket,
salataféléket valasztunk ki, amelyek magukban hordozzdk a keser( izt. llyen salata
példaul a radicchié-salata, pitypang, zsalya, rucola, cikéria, stb. A radicchio
mediterrdn téli salata lilatél a zold szinig létezik. ize enyhén kesernyés, levelei
roppandsak. Cikoria kissé kesernyés aromajat a torzsaban talaljuk. A sarga szinliek
csak enyhén kesernyések, de a zold szinliek kifejezetten keserliek. Keser(i, kesernyés
izzel rendelkezé fliszerndvények kozé tartozik a rozmaring,
safrany,szegfliszeg,tarkony, fodormenta,stb.
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Fliszerezés: A fliszerek erds iz hatasi névényi részek, amelyek az ételekben élettani hatassal
vannak az emberi szervezetre. A korszer( tapldlkozas Ujabb f6 eleme a mértéktartd
fliszerezés. A melegen elkészitett és melegen talalt ételeinket gyengébben, a hidegen talalt
ételeinket erételjesebben fliszerezziik. Fliszerezés alatt értjik példaul a fokhagyma, a bors,
a fliszerpaprika, a majoranna, koménymag és kapor, stb. hasznalatot. A fliszerek szerepe
nem abban rejlik, hogy nagymértékben hasznalva elnyomjdk az ételek izét, hanem hogy
gyengéden aldfessék és kihangsilyozzadk az ételek izét, jellegét. A fliszerek olyan novényi
részek, amelyek ételeink, izét, zamatat adjak. Etvagygerjeszté hatastak. Elésegitik az
emészténedv elvalasztasat, ezaltal javitjdk az emésztést. A fliszerek kilonboz6
hatéanyagokat tartalmaznak: illéolajokat, szinanyagokat, alkaloidokat, és csersavakat.
Néhdny kiilonlegesebb fiszer ismertetése:

Zamatos turbolya: Eredeti eléforduldsa Nyugat- és Dél-Azsia, késobb azonban Eurdpdn
keresztiil vildgszerte elterjedt. A zamatos turbolydban [éVE illoolajok tisztitidk a vért és
salaktalanitanak. Segiti az emésztést, gyulladds gadtlo, bornyugtato, édes-fiiszeres ize az
dnizséhoz hasonlo. Turbolydt mindig azonnal fel kell haszndlni, mert nagyon gyorsan
elveszti az izét. Ha mégis tdrolni akarjuk, jobb lefagyasztani, mint szdritani.
Petrezselyemhez hasonloan lehet alkalmazni. Levelei a magas C-vitamin tartalom miatt
rendkiviil egészségesek. Eppen ezért fiszernovényként legjobb frissen felhaszndlni.
Kordbban kelt tésztdik készitésekor is haszndltik, ma friss ize miatt leginkdbb saldtdk,
turoval késziilt ételek és mindenekeldtt levesek izesitésére alkalmazzdk, ezért is nevezik
egyes vidékeken leveszoldségnek. A zamatos turbolya réviddel a fogyasztds elott a szdrnyas
ételekre és levesekbe szorva kiilonleges izt ad. Teaként vagy ivoléként fogyasztva felfrissiti a
vérkeringést és elosegiti az emésztést.

Kerti izsop: Keletrél szdrmazik, honos a Foldkézi-tenger egész térségében. Nyadkoldo,
emésztést serkentd hatdsa van, ldzcsillapito, izzaszto, gyulladdscsokkento, idegerdsito,
fertotlenito, fuszeres aromdju, enyhén keserd izud. A konyhdban és orvosldsra, de emellett
dekordcioként is hasznosithatjuk. A kesernyés ugyanakkor nagyon aromds levelek ktiléndsen
nehéz, fiiszeres ételeknek, pl.. babbol vagy burgonydbol készitett egytdlételeknek, tirii- vagy
sertésslilteknek kolcsonoz pikdns izt. Az ételekbe a f6zés vége felé szorjuk bele a zsenge
hajtdsokat, s egy-két percig forraljuk oOket. A friss a finomra apritott izsop jol illik a
saldtidkhoz, a tojdsos és turos ételekhez, valamint a finom fiszeres ontetekhez.
Keserdanyag-tartalma miatt azonban csak kis mennyiségben, ovatosan adagolva hasznaljuk.
Jotékony egészségligyi hatdssal bir a hajtisokbol és virdgokbol készitett kamfortartalmu
[zsoptedt foképp nydkolddsra haszndlfdk légcsohurut, felsé léguti meghiilések, sot asztma
esetén.
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Kerti csombor: A Foldkozi-tenger vidékének déli részén fordul elo, de termesztik K6zép és
Eszak-Eurdpdban. Segiti az emésztést, csillapitia a vérzést, idegerdsitd. Borsos fiszeres ize
a kakukkfire, a majordnndra és az oregdnora emlékeztet. A névény aromdjfa kozvetlendil
virdgzds elott, illetve virdgzds alatt a legintenzivebb. A kerti csombort rendszerint belefozik
az ételekbe. Borsos izébdl kbvetkezden kitiinden illik mindenféle babételhez és hiivelyeshez,
zsiros husokhoz, valamint erds egytdlételekhez. Tékéletes iz harmonidt alkot a fehér és a
VOroskdposztds, ragus, valamint gombds ételekhez. A friss leveleket saldtdba is teszik, vagy
onmagukban fogyasztidk. Emésztési zavarok ellenszere, hiszen a beldle késziilt tea jo
hatdssal van szervezetiinkre. A vendéglatasban felkinalt ételek szemet gyonyorkodtetbek,
hiszen a kiilénleges egzotikus gyimolcsok egyfajta latvdnykonyhaba vezetnek minket. Igaz
az a mondas, hogy nincs két egyforma ember, étrendjiik alakitasa is kiilonb6z6, lehet egyéni
stilusi szervezetilknek megfelel6. Ma mar az egészséges taplalkozast tartjuk szem elétt,
hiszen talan a hosszu élet titka is ebben rejlik. A fliszerezés torténete éppoly dsi, mint az
emberiségé. Oseink valdsziniileg inkdbb véletlenszer(ien, mintsem tudatos keresés Utjan
johettek ra arra, hogy bizonyos fliszerek hasznalataval, példaul a hust izletesebbé,
kénnyebben fogyaszthatéva, vagy jobban emészthet6vé tehetd, vagy akar tartdsithatd is. A
fliszer értékes, akar az ,arany”. Egyetlen étel sem képzelhet6 el fliszerek nélkdl.

Fliszerek csoportositasa példakkal4

Termések Magvak Virdgrészek Levelek Héjrészek Gyodkerek
Bors Szerecsendio Safrany Babérlevél fahéj Gyombér
Fliszerpaprika Mustarmag Szegfliszeg Majordnna Kardamom
Fliszerkdmény Tarkony Kalmos
Borékabogyé Bazsalikom Kurkuma
Szegfiibors E:c:tni'\bor
Vanilia Kakukkfud

Kapor

4 Galambosné Goldfinger Erzsébet: Elelmiszer Alapismeretek, Képzémiivészeti Kiadd, 2005
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6. abra fiszerek

7. abra fiszerek
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3. Stirités: Sdritéssel az ételek allagat, konzisztencidjat valtoztatjuk meg. A slritéanyagok
kivalasztasandl vegyik figyelembe azt a tényt, hogy az ételek szénhidrat tartalmat
lényegesen megnoveljiik. A slritéanyag kivalasztasanal az étel jellegének megfelel§ siritést
valasszunk. Siirités fajtdi: rantds, habaras, lisztszérassal valé sdrités, lisztes vajjal torténd
slrités, sajat alapanyaggal torténé sdrités. Rantds: felhevitett zsiradékban a lisztet a kivant
fokozatra piritjuk. Zsiradékként vajat, étolajat, sertészsirt hasznalhatunk. A liszt piritdsa
torténhet vildgosra piritva, habzasig hevitve, igy kapunk vilagos rantdst. Ezt a miiveletet
addig végezziik, amig a liszt elveszti a nyers izét, de a szine nem valtozik szamottevéen
meg. A rantast levesszik a tlzrél, kevés hideg vizet 6ntiink, habverével simara dolgozzuk.
Zsemleszinl rantds készitésénél zsiradékban a lisztet addig piritjuk, ~mig vildgos
zsemleszin(ire valtozik a liszt szine. A rantast levessziik a tlzrél, kevés hideg vizet ontiink,
habverével simdra dolgozzuk. Fliszeres rantas készitésénél zsiradékban lisztet vildgos
zsemleszinlire piritjuk, hozzaadjuk a finomra felvagott voréshagymat, (vegesre
fonnyasztjuk, zuzott fokhagymat adunk hozza, atkeverjik, hogy a rantds vegye at a
fokhagyma izét, majd levessziik a tlzrél, hogy a fokhagyma ne piruljon tal, mert kénnyen
meg éghet és keser(i ize lesz. A rantashoz kevés hideg vizet ontiink, habverdével simara
dolgozzuk. Magyaros rantds készitése: Zsiradékban lisztet vildgos zsemleszinire piritjuk,
hozzdadjuk a finomra vagott voroshagymat, megfonnyasztjuk, zuzott fokhagymat adunk
hozza atkeverjik, tlzrél levéve meghintjik fliszerpaprikaval, atkeverjik, hogy a paprika
szine a zsirban oldddjon ki. A rantast levessziik a tlizrél, kevés hideg vizet 6ntiink hozz3,
habverével simara dolgozzuk. Szdraz barna rantas készitésénél a kivant mennyiségi lisztet
zsiradék nélkiil szarazon piritjuk meg barna szindre. A piritds soran tgyeljink arra, hogy ne
égjen meg a liszt, mert érzédik az ételen. A rantast levesszik a tlzrél, kevés hideg vizet
ontiink, habverével simdara dolgozzuk. Cukorral piritott barna rantads készitése: zsiradékban
kristdlycukrot karamelizaljuk, hozzaadjuk a lisztet, viligos zsemleszin(re piritjuk. Finomra
vagott voroshagymat adunk hozza tvegesre piritjuk, tlzrél levéve zuzott fokhagymat, majd
fliszerpaprikat hintiink ra. Atkeverjiik, hogy a fliszerpaprika szine a zsirban oldédjon ki. A
rantast levessiik a tlzrél, kevés hideg vizet dntlink hozza, habverdével simara dolgozzuk.
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8. dbra magyaros rantds készitésének elso részfolyamata (zsemleszind rantas)
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9. dbra magyaros rdntds készitésének mdsodik részfolyamata, a fiszeres rantds

10. dbra magyaros rdntds készitésének harmadik részfolyamata
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11. dbra folyadék hozzdaddsdval simdra dolgozni a rdntdst

12. dbra magyaros rdntds hozzdaddsa az ételhez

Habaras: Lisztet kevés tejjel simara, csomdémentesre dolgozzuk, hozzdkeverjik a tejfolt. A
habards készithet6 tejszinnel, joghurttal, kefirrel is. A tejfél haszndlata sordn hé
kiegyenlitést alkalmazunk. A hé kiegyenlités a hiitében tarolt tejfol hémérsékletének
felmelegitése a forré étel levével. Cél a sdritésre varé étel héfokahoz kozelitsiik a tejfol
hémérsékletét. Az étel 100C fokon forr, a tejfél a hitében 10C fokos. Ezt a nagy
homérséklet kiilbnbséget kell a forro étel levével fokozatosan felmelegiteni. Eloszor két-
hdrom cent mennyiségd forro étel levet adunk a tejfolhoz, belekeverjiik, majd négy-ot cent
mennyiségli forro étel levet adunk a tejfélhoz, belekeverjiik. S igy folytatiuk egészen addig,

amig a tejfol homérséklete meg nem kézeliti az étel homérsékletét.
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13. dbra liszt és tejfél keveréke
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14. dbra hokiegyenlités

Lisztszérassal torténd siiritést csak akkor alkalmazhatunk, ha a parolt alapanyagokat zsirjara
piritjuk. Azért fontos, mert a liszt a zsiradékban tud megpirulni. Amikor az anyagokra ra
szérjuk a lisztet addig kevergetjiik, mig a liszt megpirul és atveszi az anyagok izét. Ezt
kovetéen ontjuk fel folyadékkal és simdara keverve felforraljuk. Lisztes vajjal térténé
sliritésnél a szobahémérsékletli vajat liszttel csomémentesre dolgozzuk, a forrasban lévé
ételhez adagoljuk, habverével simdara dolgozzuk, kiforraljuk. Martasok készitésénél
alkalmazzuk 4ltalaban. A dusitds miiveleteivel az ételeink tapértékét noveljik. Selymesebb,
barsonyosabb ételeket kapunk az alkalmazasukkal. Krémleveseknél, martdsoknal hasznaljuk
leggyakrabban. Legirozas: A tejszint és tojassargat habverével alaposan 6¢sszedolgozzuk.
Csak annyi ételt legirozunk be, amit roévid idén belil értékesitiink. A legirozas miiveletét a
szabdlyokat betartva végezziik: - Csak készételt, tlizr6l levéve, h6 kiegyenlitéssel, Ujra
melegiteni tilos, mert kicsapodik a fehérje - adagoljuk az ételekhez. Montirozas: A Kész
ételhez vajdarabkdkat szorunk, és az ételbe keverjik. Az elolvadt vaj a martasok, fézelékek
feliiletén csokkenti a bérosodést. Talalas elétt ujra felmelegitjiik, és az ételhez keverjik az
étel feluletén lévé olvadt vajat.
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15. dbra Legirozdshoz tejszin és tofdssdrga

Bundazassal alakitjuk ki egyes ételeink és jellegét. Leggyakrabban valasztott bundazas a
bécsi bundazas, amikor az el6készitett élelmi anyagokat lisztbe, felvert tojasba, majd
atszitalt zsemlemorzsaba - forgatjuk. B& forré6 olajban pirosra satjik. A  hdéfok
megvalasztdsanal olyan héfok mellett déntsiink, amiben nem ég meg a bunda, és atsil az
alatta Iévé élelmi anyag. A bundazasnal haszndlhatunk kiilonb6zé olajos magvakat, sajtot,
gabonaféléket, kilonféle finomra vagott fliszerndvényeket is, a zsemlemorzsahoz keverve.
Parizsi bundazas: A kivdlasztott élelmi anyagokat izesités utan lisztbe, felvert tojasba
martjuk, onnét a bé forré olajba helyezziik, és arany barndra sitjik. Gondos csepegtetés
utan talaljuk. Orly bundazas sortésztat jelent. Palacsinta sirlségl masszat keverink: Az
atszitalt liszthez sot, egésztojast, folyadékként soért adunk hozza majd csomdédmentesre
dolgozzuk. A bundazasra szant anyagot izesitjik, a siités elétt lisztbe forgatjuk, sortésztaba
martjuk, majd bé forré olajban készre siitjiik.

Lazitds: laza szerkezetli ételeinknél példaul felfujtak, éttermi tésztak készitésénél
alkalmazzuk. A szakacs altal leggyakrabban alkalmazott lazitdsi modok: a bioldgiai lazitas,
amikor sitééleszt6t haszndlunk az éttermi tésztdk készitésénél. Az élesztégombak a
kedvezd feltételek mellett, langyos, cukros tejben, szoba hémérsékleten elszaporodnak, a
szénhidratot alkoholra és szén-dioxidra bontjak. Ez a szén-dioxid gdz biztositja a térfogat
novekedést. Tojashabos lazitasnal a tojasok fehérjét kemény habba verjik, a hab verése
kézben nagy mennyiségli levegdt visziink a habba, ett8l az étel laza szerkezetlivé valik a
héhatdas utan. Példaul felfdjtaknal, felvert tésztaknal alkalmazzuk.
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Osszedllitasnal az el6készitett, részben vagy teljesen hd kezelt anyagokat az étel jellegének
megfeleléen, meghatdrozott sorrendben 6sszekeverjiik, vagy rétegezzik, toltjik.

Formazas: az élelmi anyagok kivant médra torténd alakitasat értjilk a formazas alatt.
Torténhet a husok esetében, példaul a hilsokba helyezett toltelékek rogzitésénél
(hurokkotés) pl. csaki rostélyos. Egészben sitéssel készitheté szarnyas hulsételeknél a
megtisztitott szarnyast a vagélapon a hatara fektetjik, szarnyat visszahajtjuk, a
combcsontokat keresztbe hajtjuk, zsineggel a combcsontokat 6sszekoétjik a zsineg
kozepével Ugy, hogy a zsineg fele jobb, a masik vége baloldalon légjon. A combvégeket
megemelve a combiziiletnél fémpalcat szarunk at. A zsineget a szarnyas teste mellett
mindkét oldalon elhizzuk, és a fémpdlcara tekerve rogzitjilk, majd a szarny mellett elhtizva
elé6l a nyaknal Osszekotjik a zsineget. A sertés és marhahlUsok el6készitése sordn is
formazzuk a hisokat. A fellletiikon elhelyezkedd zsirréteget lefejtjiik, formazzuk,
parirozzuk. Kelt tésztak formazasanal, pl. aranygaluska készitésénél a kinyujtott kelt tészta
kiszurasa is formazas. A zoldségfélék tisztitasat koveté darabolas is formazassal kezddédik.
Nézzilk meg egy burgonya daraboldsan keresztiil. A megmosott burgonya héjrészét
eltavolitjuk, ujra mossuk, majd a burgonya egyik szélét vékonyan levagjuk, ezt kovetden a
burgonyat mindig a levagott, egyenes feliiletre forgatva korben leszélezziik. A formazott
mértani testbdl konnyedén szabdlyos daraboldasokat végezhetiink. llyen darabolasi mod a
hasab (baton), metélt (julienne), kocka.

Sziirés: példaul a husleves jellegli levesek készitésénél, f6zéssel készithet6 burgonya
koreteknél alkalmazzuk a szlirés miveletet. A levesek esetében végzett szlrésnél gondosan
jarjunk el, hogy a pihentetés soran lellepedett anyagokat ne keverjik fel Gjra. A burgonya
koret készitésénél Uugy végezziik a muveletet, hogy a fétt burgonyanak a lehetdé legkisebb
sériilést okozzuk.

TANULASIRANYITO

1. Nézze meg a képeket az izesit6szerek csoportositasanal! Jarja végig az iskola
tanmdhelyét és izhatds szerint csoportositsa 6ket.

2. Alkossanak csoportokat, és gylijtsék ©ssze azokat az ételeket, amelyek készitésénél
vélhetéen alkalmazzak az adott izesitészereket!

3. 2dl viz, s0, ecet, cukor all a rendelkezésére a csoport minden tagjanak. A harom izesit6
anyagot a vizzel elegyitve készitsék el Ugy, hogy harmonikus izt érjenek el. Sziikség
esetén kérje ki oktatdja segitségét.
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4. Nézze meg a tablazatban a fliszerek csoportositasat! Gondolja at, hogy a gyakorlati
munkahelyén és az iskolai tanmihelyben mely fliszereket haszndljak a feltlintetettek
kozil. Vizsgalja meg, hogy a gyakorlati munkahelyén és az iskolai tanmihelyben mely
fliszereket haszndljak a feltlintetettek kozil.

5. Morzsolja szét és illatozza meg a kovetkez6 fliszereket: majoranna, kakukkfd,
bazsalikom, oregano, tarkony. Valassza ki azokat a fliszereket, amelyek illatat a pizza
fogyasztdsanal érezte. Keresse ki az iskolai tanmuhely fliszer polcarél 6ket.

6. Nézze meg a képen lathaté fliszereket, nevezze meg 6ket! Amennyiben képrél nem
megitélhetd szamdra, Ugy kérje meg oktatédjat, hogy mutassa meg az adott fliszereket.

16. dbra

7.  Tekintse meg a képeken lathat6é rantdst. Nevezze meg a rantas fajtajat. Gylijtse o0ssze a
megnevezett rantashoz szikséges anyagokat! Készitsen munkatervet a rantds
készitésérdl, majd készitse el a rantast!
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17. dbra

8. Gondolja 4t a bundazas lehetdségeit! Nézzen koril az iskolai tanmiihelyben, és gydljtse
0ssze a bunddzdas sordn felhaszndlhaté élelmi anyagokat. Nevezze meg a bunddzas
fajtait.

9. A magyaros rantdas készitésének mozzanatait lathatja felsorolva, és 0Osszekeverve.
Gondosan nézze meg, majd dllitsa a helyes miiveleti sorrendbe. A helyes sorrend utan
gyljtse O0ssze a készitéséhez sziikséges eszkozoket, és anyagokat, majd készitse el a
magyaros rantast oktatdja felligyeletével!

- Vildgos zsemleszini rantas készitése

- Voroshagyma, fokhagyma elékészitése

- Flszerpaprika hozzdadasa a rantashoz

- Voroshagyma, majd fokhagyma hozzaaddsa a rantashoz
- Folyadékkal simara dolgozni
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| 1. feladat

Alap izek szerint (sés, édes, savanyu, keser(i) soroljon fel izesit6szereket, felhasznalasukra
irjon egy-egy példat!

2. feladat

Sorolja fel a rantas fajtait, a legegyszeriibbel kezdje, és ismertesse az elkészitéséhez
szliikséges anyagokat!

21



| KIEGESZITO MUVELETEK

| 3. feladat

Ismertesse a legirozas készitésének miiveletét, és a dusitas szabdlyait!

4. feladat
A 10 adag bécsi szelet elkészitéséhez segitségére van az alabbi anyaghanyad:
1600g borjufelsal
200g liszt
5db tojas
400g zsemlemorzsa
500ml étolaj
30g sé
2db citrom

Alapvetd matematikai miveletekkel szamitsa ki, hogy 55 adag bécsi szelet elkészitéséhez
milyen mennyiségi anyagokra van sziiksége!

A borjlhus el6készitési modja szeletelve torténik, siitve lesz elkészitve. A veszteségtablazat
alapjan a borjuahus tisztitasi és sutési vesztesége 35%. Szamitsa ki, hogy hany kg hdsra van
sziiksége, hogy siités utan egy vendég tanyérjara 1600g borjuhus keriilhessen!
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Sés: asztali s6 (jédozott vakuum,) pl. gombaleves készitésénél hasznaljuk.
Tengeri s6 (finom szemcsés, durva szemcsés)

Edes: méz. Felhasznalasa pl. gyiimélcssalata készitésénél

Kristdlycukor: Felhasznalasa pl. piskotatekercs készitésénél

Porcukor: Felhasznaldsa pl. linzerkoszoru készitésénél

Nadcukor: Felhaszndlasa pl. kdvéfogyasztashoz

Edesitészerek: Felhasznalasa pl. kavé, teafogyasztashoz

Savanyu: 5%-10%-15%-20%-os ételecet: Felhasznaldsa pl. salatak készitésénél
Almaecet: Felhasznalasa pl. salatak készitésénél

Borecet: Felhasznalasa pl. salatak készitésénél

Tarkonyecet: Felhasznalasa pl. levesek, salatak készitésénél

Kaporecet: Felhasznalasa pl. salatak készitésénél

Balzsamecet: Felhasznalasa pl. salatak készitésénél

Citromlé: Felhaszndlasa pl. levesek (hideg meggyleves), salatak készitésénél
Fehérbor: Felhasznalasa pl. levesek (almaleves), salatak készitésénél

Mustar: Felhaszndlasa pl. levesek (lencsepliré leves), salatak készitésénél

2. feladat

Szaraz barna rantas: liszt

Vilagos rantas: zsiradék, liszt
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Vilagos rantds, finomra vagott friss fliszernévénnyel meghintve (pl. petrezselyemzolddel):
zsiradék, liszt, petrezselyemzold

ZsemleszinU rantas: zsiradék, liszt
Fliszeres rantds: zsiradék, liszt, voroshagyma, fokhagyma
Magyaros rantas: zsiradék, liszt, voroshagyma, fokhagyma, fliszerpaprika

Cukorral piritott barna rantds: zsiradék, kristalycukor, liszt, voroshagyma, fokhagyma,
fliszerpaprika

3. feladat

Tejszint és az el6készitett tojas sargat keverdtalba helyezziik, habverével simara dolgozzuk.
A dusitasra szadnt ételhez a kovetkezd szabalyok betartasdval keverjik: Csak a kdzvetlendl
talalasra szant mennyiséget legirozzuk be, csak készételhez, tlzrél levéve, héd
kiegyenlitéssel, Gjra melegiteni tilos!

4, feladat

A 10 adag bécsi szelet elkészitéséhez sziikséges anyaghanyadot felszorzom az 55 adag
tizedrészével, vagyis 5,5-el, igy megkapom a sziikséges anyag mennyiséget.

1600gx 5,5=8800g borjufelsal
200gx 5,5=1100g liszt
5dbx5,5=28db tojas
400gx5,5=2200g zsemlemorzsa
500mIx2750ml étolaj

30g s6x5,5=165g

2db citromx5,5=11db

A borjuhus el6készitési modja szeletelve torténik, sitve lesz elkészitve. A veszteségtablazat
alapjan a borjuhus tisztitasi és sitési vesztesége 35%. Szamitsa ki, hogy hany kg husra van
szliksége, hogy sités utan egy vendég tanyérjara 1600g borjuhus kerilhessen!

1 adagra 1600gx1,35=2160g
55 adagra 2160gx55=118800g

Tehat ahhoz, hogy 55 f6 vendég létszamra adagonként 1600g borjuhus keriiljon 6sszesen
11,88kg felsdlra van sziikség.
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