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ETELEK TALALASA, DISZITESE, CSOMAGOLASA

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Az 6n Altal vezetett étterembe (j tanulékat vesznek fel. Az 6n feladata, hogy beavassa dket a
mai, modern vilag altal megkovetelt talalasi, diszitési, és csomagolasi szabalyokba. Az 6nok
éttermében sokfajta rendezvényt bonyolitanak le, a magyaros konyhatél, a nemzetkozi
konyhakon keresztil, az egészen specialis igények kielégitésének is meg kell felelnitik.
Mutassa be a tanuléknak, az altalanos iranyaddé elveket, és térjen ki a kilonleges
szokasokra, és a legujabb trendekre is.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A hideg konyhai és cukraszati termékek tdlaldsa és diszitése részletesen megtalalhatd a
1470-06-0s modul 12. szdmu 30-as szintl elemében. Itt mar egy kicsit bonyolultabb
o0sszefiiggésben vizsgaljuk az ételek talalasat és diszitését.

A TALALAS
1. A talalas elokészitese

A tdlalas el6készitése sordn tobbféle szempontra kell odafigyelniink.

A darabolasndl mindig vigydznunk kell arra, hogy az elkésziilt ételt egyenletes

nagysagu, sulyban kézel azonos darabokra vagjuk fel,

- A szeletelésnél fontos szabdly, hogy a hus rostjaira merdélegesen torténjen,

- Az étel fajtajatél és a felszolgdlasi modtél figgdéen meg kell hatdroznunk a talalé
eszkozoket, és a talalas formajat,

- Figyelembe kell venni a rendezvény fajtajat, a tdlalandé adagszamot.
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1. dbra. Husszeletelés

2. Az ételek talalasa és diszitése

A mai gasztrondmiai trendek mellett nincsenek kébevésett szabalyok. Minden étel,
készitmény talaldsa, diszitése, lehet, sét kell, hogy legyen egyedi, karakteres, helyi
jellemzékkel "Kiallitott", megjelenitett. A készételeknél fokozottan oda kell figyelniink a
készentartas szabdlyaira, elveire: A készentartast, akar melegen 63c-fokon, akar hidegen 0-
5c fokon kiméletesen kell végezni, hogy az elkészitett étel jellemz6 izét, szinét, formajat a
talalasig, fogyasztasig megtartsa, de maximum 3 dra id6tartamig. Ezt kovetéen a mindsége
mar sokat csdkken.

A tdlalas és diszités alapelemeinek kialakitdsaban az alabbiaknak célszer(i megfelelni:

- Elrendezési, talalasi szabalyok meghatarozasa

- Szinhatds érvényesitésének elvei

- Formavilag érvényesitésének elvei

- Osszhatas

- Fogyasztasi, étkezési szabdlyok elvei, kultirdja ( a hisok jobb kézre torténd tdlalasa,
koretek bal kézre torténé talaldsa, egyes ételek kor alakban torténé talaldsa, mint pl.
a parizsi korités, hideg,-meleg vegyes izelitd, rizottd, stb).

- Talalhatésag, diszités tobb adagnal, rendezvényeknél, chafing, biifé, buisness lunch,
stb.

- Diszit6 elemek kizarélagos fogyaszthat6saga

- Egyéb nem ehetd, de sziikséges instrumentumok alkalmazdsa: spizek, papir vagy
folia korona, népi diszitéelemek
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2. dbra. Talalds

A DISZITES
3. A funkcionalis diszitési filozofia

A jol elkészitett étel 6Gnmagaban latvanyos, esztétikus, étvagykelté és hiteles. A tuldiszitett,
tiuldekoralt étel, készitmény elveszti jellegét, nem felel meg a zamat "emlékének",
fogalmanak, érzékszervi zavart okozhat.

A zamat magaba foglalja az ételhez, készitményhez kapcsolodé:

- Emlékeket,

- Szinhatast,

- A készités manualis, szakmai, érzékszervi benyomasait, emociait,
- Flszerezés, izesités folyamatait,

- Kostolast, izbeallitast

- Készités illatanyagait,

- Befejez6 miiveleteket,

- Készentartast,

- Talalast,

- Diszitést,

A diszités nem lehet dncéli, mert ezzel elnyomhatja az étel jellegét. Egyes esetekben a
fogyasztd vélelmezheti, hogy a tlldiszitett étel valamilyen minéségi, mennyiségi, vagy
szakmai hibat fed, leplez.
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3. dbra. Szines tdlalds

4. Diszitési alapelvek

PI.

Az elkészitett étel karakterében, az elvardsoknak, étkezési-fogyasztasi "képzeteknek"
megfeleléen keriljon talaldsra, a kilsé megjelenésében, belsé tartalmi értékeivel
o0sszhangban. Ez alapvetdéen azt feltételezi, hogy az étel nem csak a készités egyes
szakaszaiban, de a készentartas alkalmdaval, mar az elvarhaté, jellegzetes "kils6t",
karaktert mutatja. Ennek kell, hogy érdemi befejezése, korondja legyen a szakszer(
TALALAS és DISZITES.

A talalhatésdg, diszités osszefliggései szerint annyi ehetd, jellegzetes diszt kell
késziteni, ahdny adag ételt elkészitettlink, illetve talalni fogunk.

A formavilag kialakitasaban fontos, hogy méreteiben, magassagaban a hus, illetve a
koret, valamint az egyéb hozzavalok aranyos méretliek legyenek.

Az Un. ehetetlen "diszit6"elemek alkalmazasat ki kell kiiszobolni.

Az 0Osszhatas lényege az, hogy a szin- és formavdlasztas kiegészitse egymadst a
talaléeszkoz formajaval.

Halastal - hal - hosszukas forma
Parizsi koret - koralaku talalas - kerek tal
Fatal - koralaku talalas

5. Uj iranyzatok, Uj trendek az ételek talalasaban és diszitésben

A sokat valtozott kulindria vilaigaban tobb irdnyzat él egymas mellett a tdlalas és diszités
kérdésében.

Az Un. Natir vagy természetes konyha hivei szinte nem diszitik az elkészitett ételeket. A
"kész ételt" natlr, azaz természetes formdjaban talaljak. Elvik, hogy az elkészitett étel, a
kész formajdban - amennyiben szakszerilien van elkészitve - étvagykeltd, inycsiklandd, nem
igényel kiilonodsebb diszitést.
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llyen lehet példaul:

Borju java Dubarry médra - olvadt, rapiritott sajttal,

Hentes borda - a haromféle jelleget ad6 anyaggal, ( szalonna, uborka, sonka )
Salatafélék - sajatos szin és formavilagukkal, szines dnteteikkel

Ettermi meleg tésztak, tanyérdesszertek — amelyek dntetei, habjai, martasai, tovabba egyéb
funkciondlis kiegésziték - marcipan vagy csoki motivumok, friss gyliimélcsok, szerves részei,
egyben "diszei" az ételkompoziciénak.

A klasszikus irdnyzatban még népszerl egy-egy diszité elem elhelyezése a készitmény
mellé. Itt sokféle, téves szakmai megoldassal lehet taldlkozni a mai napig.

llyen lehet:

- Bundazott ételek diszitése egy-egy friss salatalevéllel, paradicsomkarikaval,

- Egyes ételek meghintése finomra vagott zoldpetrezselyemmel,

- Indokolatlan mennyiségli, Un. paprikas zsiradék alkalmazasa, locsolasa a kitalalt
ételek tetejére.

Helyes megoldas lehet:

- Bundazott ételek tetejére elegans, friss, rantott petrezselyem, egyéb zold
fliszernovény elhelyezése,

- Koretek esetében - rizsfélékhez, gabonanemliekhez, zo6ldségragukhoz, stb.
belekeverni a finomra vagott fliszernovényt, zoldpetrezselymet

- Paprikas zsiradék mell6zése, esetleg cseppekben alkalmazasa

4. abra. Klasszikus tdlalds
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A modern irdnyzatokban tudatosan érvényesiil a jelleget adé anyagok és a jél valasztott
koretek, kiegészit6k harmonikus, esztétikus 6sszhangja.

llyen lehet:
- Uruborddk roston erdei gombaraguval, mustaros pecsenyelével - ahol a pirosra
sttott bordak mellé halmozzuk a finomfiivekkel izesitett gombaragut és kérbedntjik
a vilagosbarna szinhatasi mustaros pecsenyelével,
- "Haltoportyd" velesilt burgonyaval, fokhagymaval, hazi metél6hagymas aludttejjel -
ahol a ropogésra silt burgonyacikkekre halmozzuk a ropogésra sitétt pontycsikokat
fokhagymaval, majd az egészet korbe locsoljuk a metél6hagymads aludttejjel.

5. dbra. Modern tdlaldsi mod

A talalas, illetve a diszités szabalyait nemcsak a szakacs kollégaknak kell tudniuk, az
étteremben dolgozé lizletvezetbk, teremfénokok, pincérek is tisztaban kell, hogy legyenek a
kilonb6z6 szempontokkal. Egyrészt az a személy, aki a megtdlalt ételt "kozvetiti" a vendég
felé, ellendrzi az adott készitményt, miel6tt elindul vele a vendég asztaldhoz, és amennyiben
szabdlytalansagot tapasztal, ugy jelzi azt a talalé szakember felé. Masrészt vannak olyan
esetek, amikor a pincér kolléga talalja ki az ételt a vendég tanyérjara, igaz ilyennel sajnos
egyre ritkdbban talalkozunk.

llyen lehet:

- Az angol felszolgalasi méd

Ebben az esetben a felszolgdlé talal a vendég tanyérjara, - a szakdacs altal mar el6zetesen
megtalalt talrél - ugyaniugy be kell tartania a talalasi és diszitési kovetelményeket. Létezik
még egy eset, amikor a pincér talal, méghozza a vendég asztalanal készithetd ételek esete,
itt akar meleg, akar hideg ételrél van sz, a tlalasnal és a diszitésnél szintén alkalmazni kell
a megfelelé szabalyokat.



AMIKOR NALUNK VAN A VENDEG (ETELEK TALALASA, DISZITESE, CSOMAGOLASA,
ITALKESZITES)

A vendéglatéipari eladéknal, pultosoknal szintén el6fordul, hogy elére megtalalt ételek
befejezését, diszitését nekik kell elvégezni, ezért a tdlalds és diszités szabadlyait nekik is be
kell tartani.

6. dbra. Felszolgdlds

6. Etelek csomagolasa

Sokszor el6fordul a vendéglatdipari  egységekben, hogy ételféleségeket kell
becsomagolnunk. Adédhat ez az egység jellegébdl fakadodan, pl. cukraszda, esszpresszd,
kilonb6z6 "utcdn at" arusitdé egységek, gyorséttermek, de nem ritkdn a hagyomanyos
étteremben is lehetnek ilyen jellegli kérések a vendégek részérél. Munkank folyaman
szamtalanszor el6fordul, hogy a vendég:

- Nem tudja megenni az adagjat,

- Rendezvény utan szeretné elvinni a maradékot, (gondoljunk pl. egy eskivére)
- Mar eleve gy rendel, hogy az egész adagot el szeretné vinni,

- Az "utcan at" arusité helyeken pedig csak erre van lehetéség.

Ezért tisztaban kell lenniink azzal, hogy milyen ételt, hogyan tudunk biztonsagosan,
higiénikusan becsomagolni.

A vendéglatasban haszndlatos csomagol6 anyagokat csoportosithatjuk alapanyaguk szerint:

Késziilhetnek:
-  Fémbdl
- Fabol
- Papirbél
- Mdanyagbodl
- Lehetnek kombinaltak is
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8. dbra. Mianyag élelmiszercsomagolo doboz

A vendéglatasban a papir alapu, a fém alapu és a miianyag alapu csomagoléanyagokat
hasznaljuk a legtdobbet. Gondoljunk pl. egy pizzas dobozra, a siteményeknél hasznalt torta
dobozra, torta papirra, papir talcara és kiilonb6zé csomagolé papirokra. Fémalapu
csomagoldanyag az alufdlia, ezt is hasznaljuk ételeink csomagolasara. A kiilénbozd ételek
csomagolasara szolgalé miianyag dobozok, poharak. Ezek anyaga sokfajta lehet, az egészen
vékonytél, a vastag thermo hungarocell dobozokig, ami kivaléan alkalmas a forré ételek,
italok melegen, illetve a hideg, nemritkan fagyos allapotban [évé készitmények hosszabb
ideig tarté, hidegen tarolasara, (pl. fagylaltok, parfait-ok, jégkrémek, jegeskavé). Ezek a
tipusi hémérséklettarté dobozok léteznek nagyban is, aminek nagy hasznat vehetjik egy-
egy nagyobb rendezvénynél.

A szinvonalasabb helyeken a csomagoldanyagot az lizlet sajat logé-javal latjak el.
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9. dbra. Alufolia

A csomagolas higiéniai és kdzegészségiigyi szabalyait a 9/1985(X.23.) EiM-BkM egylttes
rendelet tartalmazza:

Az étel csomagolasat ugy kell végezni, hogy azt szennyezddés, fert6z6dés ne
érhesse és a csomagolds a benne 1évé ételt minden karos hatdstol megvédje.

A kézi csomagolast Ugy kell végezni, hogy a csomagoldst végzd személy az ételt csak
a legsziikségesebb mértékben érintse.

A felirat elhelyezésénél is a fentiek értelmében kell eljarni.

A csomagold anyagot tiszta, szaraz helyiségben, szennyezédéstél védve kell tarolni.

A 2003.évi LXXXII. torvény még finomit a szabalyokon:

A csomagoldsnak védenie kell az élelmiszert a szennyezdédéstél, a biztonsagot,
tapértéket, és a minéséget csokkentd hatasoktol.

A csomagolas a fogyasztok egészségére nem jelenthet veszélyt.

A csomagoldsnak alkalmasnak kell lennie az ujrafelhasznalasra, hulladékanak
hasznositasara , illetve artalmatlanitasa esetén kornyezeti szennyez6 hatasanak a
lehetd legkisebbnek kell lennie,

Ha a terméket a fogyasztd kérésére a vasarlas helyén, jelenlétében csomagoljdk az
eladds helyén, jél lathatdé moddon a fogyasztdok tajékoztatasdra az élelmiszer
megnevezését fel kell tiintetni.

Ha az élelmiszert a forgalmazas helyén, de a fogyaszté tavollétében elére
csomagoljak, akkor a csomagolasnak a kovetkezé adatokat kell tartalmaznia: Az
élelmiszer megnevezése, min6éség meglrzési idétartamanak lejarati datuma és az
élelmiszer el6allitéjanak neve, cime.
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10. dbra. Papir ételdoboz

A vendéglatasban csak olyan csomagoléanyagot hasznalhatunk, amely OETI (Orszagos
Elelmiszerbiztonsagi és Taplalkozastudomanyi Intézet) engedéllyel rendelkezik!

Mindig torekednink kell arra, hogy barmilyen egységben, barmilyen élelmiszert
csomagolunk, azt mindig szakszeriien, biztonsdgosan, és esztétikusan végezziik el!

TANULASIRANYITO

Keress az interneten, az ételek talalasarél és diszitésérél sz616 cikkeket, képi anyagokat!
Figyeld meg a talalasi szokasokat a gyakorlati munkahelyeden, és az iskolai gyakorlatokon!

Keress példdakat a gyakran ajanlott, specidlis magyar készételekre, és beszéld meg a
szaktanaroddal, hogy milyen médon, és meddig lehet biztonsdgosan tarolni ezeket!

Tanulmanyozd az interneten, gyakorlati munkahelyeden, iskolai szakmai gyakorlatodon, az
ételek talalasi, diszitési szokdsait, a szakmai informacié tartalomban tanultak alapjan keress
hibakat és ezeket beszéld meg szaktanaroddal!

Keress példakat kiilonb6z6 helyekrdl, a talalasi és diszitési médok kialonb6z6 irdnyzatairal

Alakitsatok tanulécsoportot, tanulétarsaiddal térjetek be néhany utatokba keriilé
cukraszdaba, gyorsétterembe és tanulmanyozzatok a csomagoldsi médokat, szokdsokat,
csomagold eszkozoket!
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Tanulétarsaiddal gydjtsetek anyagot kiilonb6zé termékek csomagolasarél, és ellenérizzétek

rr

a tanultak alapjan, hogy az azokon szereplé adatok megfelelnek-e az elgirasoknak!
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| 1. Feladat

Milyen szempontokra kell odafigyelniink a talalas el6készitésénél?

2. Feladat

irja le, hogy a talalas alapelemeinek kialakitdsanal mire kell fokozottan odafigyelni!

3. Feladat

Hatarozza meg réviden a "zamat" fogalmat!

12
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4. Feladat

Mutassa be réviden az ételek talalasban és diszitésében kialakult legujabb iranyzatokat!

5. Feladat

Py

Milyen okok miatt kérheti a vendég a kiilénb6z6 ételek becsomagolasat?

6. Feladat

Milyen alapanyagokbél késziilhetnek a kiil6nb6zé csomagolé anyagok?

13
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7. Feladat

irja le, hogy milyen adatokat kell tartalmaznia az élelmiszeren lévé csomagoléanyag
cimkéjének!
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MEGOLDASOK

| 1. Feladat

A tdlalas el6készitésénél a kovetkez6é szempontokra kell odafigyelniink:

- Egyenletes darabolas

- A hus rostjaira meréleges szeletelés

- Atalaléeszk6z meghatarozasa

- A rendezvény fajtdja, talalandd adagszam

2. Feladat

A talalas alapelemeinek kialakitasanal fokozottan lGgyelniink kell az alabbi szempontokra:

- Elrendezés

- Szinhatas

- Formavilag

- Osszhatas

- Fogyasztasi szabalyok

- Talalhatosag

- Diszitéelemek hasznalata

3. Feladat

A "zamat" fogalma:

- Az emlékek

- A'szinhatas

= Afliszerezés

- Azillatanyagok

- Az iz anyagok 0sszessége

4, Feladat

Uj irdnyzatok az ételek talaldsaban és diszitésében:

- Natur vagy természetes konyha

15
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- Klasszikus irdnyzat
- Modern iranyzat

5. Feladat

A vendég az alabbi okok miatt kérheti az ételek becsomagolasat:
- Nem tudja egyszerre elfogyasztani
- Rendezvény utdn a megmaradt ételeket szeretné elvinni
- Eleve elvitelre kéri
- "Utcdan at" arusito bolt

6. Feladat

A csomagoldéanyagok az aldbbi anyagokbodl késziilhetnek:

- Fém

- Fa

- Papir

- Mdanyag
- Kombinalt

7. Feladat

Az élelmiszerek csomagolasanak a kovetkez6 adatokat kell tartalmazniuk:
- Az élelmiszer megnevezése

- A minéség megdrzési id6 lejaratanak datuma
- Az élelmiszer el6allitdjanak neve, cime
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REGGELI ITALOK KESZITESE

ESETVELVETES-MUNKAHELYZET

Az 6nok éttermében reggelit is kindlnak, viszont az Ujdonsiilt alkalmazottja még soha sem
reggeliztetett. Az 6n feladata, hogy bemutassa neki a reggelire fogyasztott italok fajtait,
ezek alapanyagait, elkészitési és fogyasztasi szokasaikat. Beszéljen neki a kulonb6zdé
gépekrél, eszkozokrél melyek segitségével profi mdédon készithetjiik el vendégeink részére
ezeket a finom italokat. Mutassa meg felszolgalasuk eszkdzeit és médjat.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

Fogyasztasi szokasaink szinte orszagonként valtoznak, masfajta ételeket fogyasztunk,
masfajta alapanyagokbél, kiildénbéz6 technoldgidval készitjiik el 6ket. Erdekes médon,
egyedil a reggelihez fogyasztott italok skaldja, szinte azonos az egész vildgon. A reggelihez
altaldban minden nacié ugyanabbdl a valasztékbdl kindlja italait.

Ezek alapanyagai a kavé, a tea, a kakad, és a te;j.

Ebben a fejezetben ezeknek a finom és kilonleges italoknak az alapanyagait, magukat az
italokat és szamtalan valtozatukat, valamint nagyon szines elkészitési médjaikat mutatjuk
be.

A KAVE

A kavé a kavécserje nevl novénynek a termésébdl, a kavébabbdl késziil. A kavébab
feldolgozott magjabol késziilt keser( izl italt nevezzik kavénak. A szé eredetérél a mai
napig vitak folynak, van aki ugy véli, hogy az etidpiai vidék, Kaffa nevébél ered, masok az
arab kahwa szébdl eredeztetik- ez azonban arabul bort jelentett, csak késébb vitték at a

megnevezést a fekete italra. Egy dolog azonban tény, a 16. szdzadban mar az egész arab
vildgban a f6zott, élénkité hatasu italt igy nevezték.

17




AMIKOR NALUNK VAN A VENDEG (ETELEK TALALASA, DiSZITESE, CSOMAGOLASA,
ITALKESZITES)

11. dbra. Kavébab

A kavé hatdéanyaga a koffein, ennek kdszonheti élénkitd hatasat. A koffein egy fajta alkaloid,
ezt az anyagot tartalmazza kisebb mértékben a tea, a koladid, és a kakad is. A koffein
fokozza a szivmi(kodést, az anyagcserét, a légzést. Noveli a vérnyomast és a vérkeringési
sebességet, tagitja az ereket, vizhajté hatdsa van. Megszinteti az almossagot, javitja a
hangulatot, stimuldlja az agykérget, atmeneti teljesitménynovekedést idéz elé6. Nagy
adagban a koffein vértolulast, szivproblémakat idézhet el6.

A kavé felfedezésének nagyon sok legenddja van, de az biztos, hogy mar Jézus sziiletése
elétt ismerték. Az egyik ilyen legenda szerint Kr.e. 300 koril, egy arab pdsztor arra lett
figyelmes, hogy a kecskéi, miutan esznek a piros bogyds gyumolcsbél, sokkal élénkebbek
lettek. Ezt elmondta a kozelben él6 szerzeteseknek, akik rajottek, hogy ha megporkolik a
magokat, akkor izletes italt készithetnek beldle. irasos emlékek szerint a kavét elsésorban
gyogyszerként alkalmaztdk a kezdetekben, igy terjedt el, a ma mar inkabb élvezeti cikknek
szamité ital.

Magyarorszagra a kavé torokok altal jutott el, sok mas élelmiszer mellett, szintén az 1500-
as évek kozepén. El6szor csak a nemesség fogyasztotta. Torténelmi regényekben,
leirasokban is megjelenik a kavé, Gardonyi Géza, Egri csillagok c. miivében ir réla, amikor a
magyarok kémje, Varsanyi Imre beszamol a térok tisztek kavé fogyasztasi szokdasairdl. Ebbdl
az id6bdl szarmazik a "hatra van még a fekete leves" kifejezésiink is. Amikor a varadi pasa
elfogatta Thokoly Imre fejedelmet, ebédmeghivas liriigyével csalta magahoz. Thokoly
gyanakodott, ezért az ebéd végeztével azonnal tdvozni akart. Ekkor hangzott el a maig hires
mondas: "Ne siess Uram, hdatra vagyon még a fekete leves!"- ez volt a kavé akkori neve.
Miutdn a kuruc fejedelem megitta a kdvéjat, lancra verve vitték Isztambulba. Ezért haszndljuk
a mai napig is a kellemetlen, rossz dolgokra ezt a kifejezést.

A kavé:

- Fajtai
- Feldolgozasa
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- Porkolése

- FG6zési szokasai

- A f6zési eljarasokhoz kapcsolédo gépek tipusai

- A kavékiilonlegességek és elkészitési modjuk

- A kavé felszolgalasanak eszkozei és szabalyai
A fenti témakorok részletesen kidolgozva megtalalhatéak a 1470-06-os modul 12. szamu,
30-as szintd elemében.

12. abra. Kavé

A TEA

1.A tea rovid torténeti attekintése

A tea nevd ital a Camellia sinensis és a Camellia assamica cserje forrd vizbe aztatott szaritott
leveleib8l vagy riigyeibdl készil fézet. Oshazdja Kelet-India, innen keriilt &t Kinaba.
Régészeti bizonyitékok szerint, az emberiség tobb, mint 5000 éve fogyasztja. A teacserjét
foként Kinaban, Indiaban, Sri Lankan, Tajvanon, Japanban, Nepalban, Ausztralidban és
Kenydban termesztik. A tea cserje egy orokzold fa, ami akar 5-6 méter magasra is
megndhet, azonban az Ulltetvényeken 1-1,5m éter magasra is visszametszik. A cserjérél
harom éves koraban szedhetd el6szor levél, a legjobb minéségi arut 7-8 éves kordig adja.
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13. dbra. Teacserje

Eurépdba a 16. szazadban kerilt be, els6ként Anglidba. Ott el6sz6r méregnek hitték és régi
legendak szerint bortonben lévé rabokon kisérleteztek vele. Késébb amikor rajottek,
nemhogy mérgezd, hanem egyenesen gydgyité hatasa van, gyogyszerként kezdték
hasznalni. Magyarorszagra a 18. szazad elején kerult be, és hatalmas sikereket ért el, mar a
kezdeti id6kben is.

» Herbal

14. dbra. Teafajtik

Sajnos a Il. vilighaboru utan, a magyar vendéglatéiprban sokaig nem juthattunk hozza az
igazi, j6 mindségli szalas teakhoz, ha elhangzik a "tea" sz6, a legtobb ember ma is egy
teafiltert képzel maga elé. Pedig a tedknak nagyon sokféle valtozatuk létezik, és Ugy a
hétkd6znapokban, mint a vendéglatdiparban, egyre tobbet és jobb mindséglt ismerhetiink
meg, valik mindennapjaink részévé.
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15. dbra. Filteres tea

2. A tea feldolgozasa

A fekete tedkat kétféleképpen szokas feldolgozni:

- Hagyomanyos (kézi), masnéven ortodox médszer

Ez a modszer a legjobb arra, hogy igazi, minéségi szalas tedkat tudjanak késziteni. Els6
[épcs6é a fonnyasztds, hogy jobban lehessen sodorni, utana sodorjak és hengerelik, majd
erjesztik (fermentaljak) a tealeveleket, legvégul pedig szaritjdk, hogy megallitsak az
oxidacios folyamatot.

- CTC médszer
Ezt a modszert a gyengébb mindségl levelekhez hasznaljak, amelyek altalaban
teafilterekben, vagy slritményekben végzik és feldolgozasuk gépi uton torténik. Ez a
médszer hatékonyan készit jobb mindségli végterméket a kozepes vagy gyenge
alapanyagbdl is.

A z6ld teak feldolgozdsi médja a kdvetkezé:
- G6zolik, sodorjak, majd szaritjak. Ennél a fajtanal az erjesztés (fermentalds)
folyamata kimarad a feldolgozasbél.
A sarga tedk feldolgozdasa igy torténik:
- Elészor fonnyasztjak, majd sodorjak, nagyon rovid ideig erjesztik, és végul szaritjak.

Ezenkivil létezik az un. fehér tea is, amelyet nagyon fiatal levelekbél készitenek, és
egyaltalan nem fermentaljak.

A tea fajtdkat csoportosithatjuk a levelek fejlettsége alapjan is:

Flowery: a legaprébb csucslevél, aromds, nem erés
Orange Pekoe: két fiatalabb levélpar, finom aromaju
Pekoe: masodik levélpar, er6sebb szin(
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Pikoe Souchong: harmadik levélpar, durvabb
Souchong: negyedik levél, f6zete gyengébb

3. A tea 0sszetétele

A tedban ugyanugy megtaldlhaté a koffein (nevezik tein-nek is), mint a kavéban, de itt
csersavhoz kotott allapotban van, ezért nehezebben szivédik fel a szervezetben, hatdsa
sokkal hosszabb ideig tart. Magas cseranyag tartalma miatt érelmeszesedés gatlé, érfalat
er@sit6, gyulladas gatlo és pajzsmirigy-szabalyoz6 hatasa van. Tartalmaz fehérjéket, és mas
nitrogén tartalmua vegyuleteket is. Sok fontos dsvanyi anyag talalhaté benne, jelentés a
mangan, a kalium, és a fluor tartalma. Kimagaslé a zo6ld tedk erés antioxidans tartalma is.

Léteznek kilonbozdé gydgytedk is, amelyeknek hatdéanyagai a kovetkezéek:

- Alkaloidak

- Balzsamok

- Gyantak

- llléolajok

- Tejnedvek

- Keserl anyagok
- Antibiotikumok
- Vitaminok

- Zsirok, olajok

A gyégytedknal nem feltétleniil a hagyomanyos értelemben vett teacserje levele az
alapanyag, hanem valamely mas, gyogyitd hatasi novény levele, gyokere, virdga, szara stb.
llyenek a kovetkezé teak:

- Gyumolcstedk (csipkebogyd, alma, citrom,)

- Viragtedk (kamilla, hars, bodza, jazmin, rézsa, stb.)
- Levéltedk (borsmenta, csalan, kakukkfd,)

- Magvakbdl késziilt teak (gyombér, komény,)

- Gyokerek (gyermeklancfd, kurkuma,)
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/7. dbra. Gyimdlcstea

A hagyomanyos kereskedelmi tizletldncokban kaphaté gylimolcsteak nagy része nem mas,
mint izesitett tea, azaz a leggyengébb mindségli tea levelek mesterséges aromaanyagok

hozzaadasaval késziilnek.

Léteznek valodi gylimolcs "tedk", ezek igazabdl kilonbdzé gylimolcsok szaritott részeibdl,
esetleg hozzaadott riigyekbdl, virdgokbdl, fahéjbdl és egyéb természetes anyagokbdél allnak,
arkategériaban joval dragabbak az izesitett, filteres tedknal, de sokkal egészségesebbek,

sokuk gyogyhatasu is lehet.

4. A teaf6zés alapvetd szabalyai

- Minden esetben friss vizet és tealevelet kell hasznalni,

- Ugyanlgy, mint a kavénal, joéizd teat is csak lagy vizbdl lehet késziteni,
- Avizet nem szabad hosszu ideig forralni,

- Minden esetben be kell tartani a forrazasi, kilidgozasi idéket:
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Filteres tedk 2 perc
Kinai teak 4 perc
Indiai teak 5 perc
Gruz teak 6 perc

A tea fogyasztds és készités nemzetkozi szokadsai, moédszerei, a tedk felszolgalasahoz
szlikséges eszko6zok, és a tea felszolgaldsa részletesen megtalalhaté a 1470-06 modul, 12-
es szamu, 30-as szintl elemében.

18. dbra. Tea

A KAKAO

1. A kakao rovid, torténeti attekintése

A Theobroma cacao, azaz a kakaofa, Dél-Amerikdbdl szarmazik, onnan terjedt el az egész
vilAgon. Az 6shonos azték és maja indianok az "Istenek eledele" névvel illették. Magjat
tapszernek és pénznek hasznaltak. Ebb6l a magbdl italt készitettek mar akkoriban is: a
meg6rolt magokat kukoricaliszttel, vizzel, mézzel és az egyik fajta orchidea termésével, a
vaniliaval kevertek 6ssze. Az italt sokoatl-nak nevezték, sokak szerint innen szarmazik a mai
csokoladé elnevezés.
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20. dbra. Kakaobab

Eurépaba a spanyol felfedez6k altal kerilt be, egyesek szerint Kolumbusz, masok szerint
Cortez kozvetitésével. Anglidba nagyjabdl a teaval egy id6ben, az 1650-es években kerilt
be. A teaszeretetiikr6l hires angolok a kakaoét sokaig jobban kedvelték a teanal, pedig
akkoriban még arannyal kellett fizetni érte.

Magyarorszagra Mdria Terézia idején, a 18. szazadban keriilt be a kakad, el6szér mindenditt
ittak a belble készilt italt, majd késébb egyre inkdbb elterjedt csokoladéformaban is. A 19.
szazadban mar egyre tobb cukraszmester haszndlta a sitemények készitésénél is.

A mai vilagunkban essziik, isszuk mindenféle formaban, a gyermekek egyik kozkedvelt
csemegéje. Szakemberek megfigyelése alapjdn a vendéglatéiparban, a reggelihez tiz
gyermek koziil nyolc, biztos, hogy kakaot, illetve a belSle késziilt forré csokoladét iszik.
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21. dbra. Forro csoki

2. A kakad osszetétele

A kakao (tej és cukor nélkul) igazi gyogy taplalék. A régi indianok nagyon sok betegség
gyogyitasara is hasznaltak. Ajanljak a faradtsag (izéséhez, kiilonb6zé gyomorproblémakhoz,
az agy frissitésére szellemi munka esetén, a gyakran vizsgazé didkok tudjak, hogy vizsga
elétt, nagyon jo hatasu egy kis csokoladé. Kivalé flavonoid forras, kb. 10%-ban tartalmaz
kiléonb6z6 antioxidansokat, ami nagyon jé szabadgyok megkotd tulajdonsaggal bir.

F6 hatdanyaga a teobromin, diuretikus hatdsu, akarcsak rokon vegyiiletei, a koffein és a
teofilin. Az Un. xantin szarmazékok a kozponti idegrendszert, is befolydsoljak: serkentd,
izgaté hatasuak, emelik a vérnyomast.

A nyers kakadbab dsszetétele:

- Kakadvaj: 44-46%

- Fehérje: 11-14%

- Celluléz: 9%

-  Keményité: 7-11%

- Csira: 2%

- Természetes szinezék: 4%
- Viz: 8%

- Asvanyi anyag: 2,6%
- Teobromin: 1,2-1,5%
- Cukrok: 1%

- Koffein: 0,2%
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3. A kakaé feldolgozasa

Az orokzold kakadfa évente kétszer hoz termést, amelyben a kakadémagok teremnek. A
termés kemény héjat feltorik, a nedves magokat pedig erjedni hagyjak (fermentaljak),
melynek hatasara elkezd kialakulni a kakaé jellegzetes illata. Mivel a magok ilyenkor még
sok vizet tartalmaznak, nagy feliileten szétteritik, és kiszaritjak. Ezutan kezdédik a kakad
feldolgozasa. A kakaobabot megporkolik, majd apritjdk és megdrlik. Az eljards végén
sajtolassal nyeri ki a kakadvajat, utana a megmaradt héjat megdrolve nyerik a kakadport.

22. dbra. Kakaobab

4. A kakao felszolgalasa

A kakadt a vendéglatasban mar nagyon kevés helyen haszndljak eredeti por formajaban,
altalaban valamely feldolgozott, és altalaban, sajnos cukorral dusitott valtozatat hasznaljak,
kilonboz6 forré csokoladék formajaban, amelyet tejjel felengedve kodnnyen oldddik, és
elegyedik.

Felszolgalasahoz nagyobb szalloddkban normal, rakdsolhaté porceldn csészét hasznalnak,
csészealjjal. Sok helyen fellelheté a reggeli biiféasztalon az a speciadlis gép, amely
folyamatosan keveri és forron tartja az italt, igy a vendég sajat maganak tud toélteni.
Amennyiben nem 4ll a rendelkezésre ilyen gép, Ugy a kakadt/forré csokit olyan porcelan,
vagy fém kannaban szolgaljuk fel, amelynek van fedele, a hozzavalé csészét vagy héallo
livegpoharat el6melegitve vissziik ki a vendégnek.
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23. dbra. Forro csokolddé

Cukraszdakban, eszpresszékban, lobby barokban mar a pultban elkészitik és a forgalmazo
cég altal biztositott logd-s csészében, vagy h6allé Gvegpoharban szolgaljak fel, igény szerint
diszitve pl. tejszinhabbal, reszelt, szoért csokoladéval, vagy kakaéporral meghintve, a
talalasnal kulon kis fém talcara teszik a csészét/poharat, mellé egy kis csokoldadé szelet,
vagy szdraz slitemény, esetleg keksz. Az izesitéshez kilon cukrot, vagy édesitészert tesznek
mellé, esetleg fahéjat, vagy vanilias cukrot.

A mai vildgban nagyon sok fajta kiilonleges valtozat is létezik, megszamldlhatatlan a forré
csokoladék fajtaja, és elkészitési modjuk.

ime néhany izelitéul:

Alkoholmentesek:

Amerikai forrd csoki: tej, juharszorp, kakadpoér, zabpehely, csoki reszelék.

Fehér forré csoki mentolos habbal: fehér csoki, tej, mentolos cukorka, mentol aroma,
tejszin.

Levendulas forré csoki: ét csoki, tej, méz, levendulavirdg.

Narancsos forré csoki: tej, kakadpor, méz, friss narancslé.

Alkohol tartalmuak:
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Captain's Chocolat: rum, kakadpor, tejszin, csokireszelék,

ir forré csoki: kakadpor, tej, tej csoki, whisky.

Fehér forré csoki narancslikérrel: tej, fehér csoki, tejszin, reszelt narancshéj,
narancslikor.

Forré csoki rumos meggyel: tej, ét csoki, tejszin, csoki reszelék, meggybefétt, rum.
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24. dbra. Forrocsokolddé kiilénlegesség

TANULASIRANYITO

Tanulmanyozza gyakorlati munkahelyén a kavé. tea, illetve kakaé/forré6 csokoladék
fogyasztasa kozotti szazalékos megoszlast!

Alakitsanak tanuléparokat és tanulmanyozzak otthonaikban, a gyakorlati munkahelyen,
szorakozé helyeken a kavéfogyasztasi szokasokat, kiilondés tekintettel a kavé minéségére, és
a hozzaadott jarulékos anyagokral!

Keressen az internet kiilonb6z6 forumain a koffeinrél sz6l6 cikkeket, anyagokat, és
tanulmanyozza ezeket egészségiigyi szempontbél, hasonlitsa 0ssze az egészséget szolgalod
vagy rombolé hatdasait!

Végezzen egy kis kutatdé munkat a kavé felfedezésével, elterjedésével kapcsolatosan,
keressen ehhez kapcsolédé legendakat, torténeteket és vitassa meg szaktanardval a talalt
anyagot!

Jarjon utdna a hazai tea fogyasztasi szokdsoknak, és hasonlitsa 6ssze mas orszagok tea
fogyasztasi szokdsaival!

Keressen kiilonb6zé férumokon tea jelleggel fogyasztott készitményeket, amelyek nem a
teacserje levelébdl késziilnek!

Végezzen 0Osszehasonlitist a kavé, a tea, és a kakad élettani hatasai, a benniik lévd
hatéanyag egészséget javité vagy rombold hatdsai kozott!

Tanulétarsaval végezzenek kutaté munkat, nézzék meg kiulonb6z6 vendéglatdipari egységek
itallapjait, hogy milyen valasztékkal rendelkeznek kakadk, és forré csokik terén!
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| 1. Feladat

irja le, hogyan nevezik azt a névényt, amibdl a kavét készitik!
Mi a kavékészités alapanyaga?

Mi a kavé hatéanyaga?

2. Feladat

Mikor kerillt be Magyarorszagra a kavé, és mit jelent a "Fekete leves" kifejezés?

3. Feladat
Valaszoljon irdsban az aldbbi kérdésekre!

Hol van a tea 6shazadja, hogyan nevezziik a novényt, és mely részébdl késziil a tea? Mikor
adja a novény a legjobb mindséget?
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4. Feladat

irja le, hany féle teat ismer elkészitési méd szerint?

5. Feladat

irja le a tealevelek angol neveit, fejlettségiik sorrendjében.

6. Feladat

irja le a kiilonb6z6 gyégytedkban fellelheté hatdéanyagokat!
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7. Feladat

irja le, a leveleken kiviil, milyen névényi részekbél készithetnek még teat!

8. Feladat

Valaszoljon irdsban a kdvetkezé kérdésekre!

Milyen novényi rész a kakadbab? Mi a kakadé f6 hatdanyaga? Milyen félkész termékek
késziilnek elsédlegesen a kakadbél?
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9. Feladat

irja le a kakad felszolgaldsahoz sziikséges eszkozoket!
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MEGOLDASOK

| 1. Feladat

A kavét add novény részei:

- Kavécserje
- Kavébab
- Koffein

2. Feladat

- A 16. szazad kozepén kerilt Magyarorszagra a kavé
- A torokok hivtak a kavét "fekete levesnek”

3. Feladat

- A tea 6shazdja Kelet-India.
- A teacserje levelébdl késziil.
- Alegjobb min6ségli termést a teacserje 3 és 8 éves kora kozott adja.

4. Feladat

A tedkat feldolgozasuk alapjan a kovetkezéképpen kilonboztetjilk meg:

- Fekete tea,
- Z06ld tea,

- Sarga tea,
- Fehér tea.

5. Feladat

A tealevelek angol nevei fejlettségiik sorrendjében:

- Flowery,

- Orange Pekoe,

- Pekoe,

- Pekoe Souchong,
- Souchong.

6. Feladat

A gyégyteak hatdéanyagai:
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- Alkaloidak,

- Balzsamok,

- Gyantak,

- llléolajok,

- Tejnedvek,

- Keserl anyagok,
- Antibiotikumok,
- Vitaminok,

- Zsirok, olajok.

7. Feladat

A leveleken kivil az alabbi novényi részekbdl lehet még teat késziteni:

-  Gylumolcsok,

- Viragtedk,

- Levél tedk,

- Magvakbél készilt teak,
- Gyokerek.

8. Feladat

A kakadbab a kakaéfa termése, a kakad fé hatéanyaga a Teobromin. A kakadbabbdl
elsédlegesen kakadvaj, és kakadpor késziil.

9. Feladat

A kakaé felszolgalasahoz sziikséges eszk6zok, és egyéb jarulékos anyagok:

- Egyfuld, 2-3 dl-es porcelan csésze,
- H64ll6 livegpohar,

- Csészealj, alatét,

- Kavéskanal,

- Egyszemélyes fémtalca,

- Papirszalvéta,

Jarulékos anyagok:
- Tejszinhab,
- Csokoladészelet,
- Reszelt csokoladé,
- Kakaépor,
- Fahégj,
- Vanilias cukor,
- Cukor,
- Cukorpétlo szer,
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- Kis szelet szaraz sitemény, illetve el6re csomagolt kis keksz.
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