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AZ ELELMISZEREK FO CSOPORTJAI, FELHASZNALASUK

LEHETOSEGEI

ESETFELVETES - MUNKAHELYZET

Onnek szeptember elején egy olyan haromfogasos menisort kell 6sszeallitania, amelyben a
megrendelé kifejezett kérésére csak halakbodl, szarnyasokbdl, zoldség- és gyiimolcsfélékbél
készithetd ételek szerepelhetnek.

SZAKMAI INFORMACIOTARTALOM

A vendéglatasban dolgozdknak ismerniik kell az egyes élelmiszerek, a kilonbozé
alapanyagok és az ételkészités segédanyagainak a tapanyag-, vitamin- és asvanyianyag-
tartalmat, valamint a kereskedelemben kaphat6 kiilonb6zé formait (fagyasztott, konzerv,
szaritott), mert csak igy tudjdk a korszerl taplalkozas kovetelményeinek megfelel6en
o0sszedllitani az egyes ételsorokat.

A TE), TEJKESZITMENYEK, TEJTERMEKEK ES FELHASZNALASUK A
VENDEGLATASBAN

A tej a ndstény allatok tejmirigyei altal termelt valadék, ami feldolgozas nélkil emberi
fogyasztasra is alkalmas. Az emberi taplalkozasban a tehéntejnek van a legnagyobb
jelentésége, éppen ezért a tej mint elnevezés a tehéntej megnevezése a koéztudatban. Mas
tej esetében meg kell nevezni az allatfajt, amelytl szarmazik. A tej 6sszetevéinek aranya
jelentésen fiigg attél, hogy milyen allattél szarmazik. A tejben Iévé tapanyagok nagyon jol
hasznosithatéak az ember szamara. 1 liter tehéntej tapértéke 620 kaléria. Atlagos
Osszetétele: 87,9% viz és 12,1% szarazanyag.

1. A tej kémiai 0sszetétele:

- Tejzsir (3,8%), melyet kiilonvalasztva vajként ismerink.

- Tejcukor (4,6%), amely a természetben csak a tejben fordul elé.

- Fehérjék (3,3%), amelyek teljes értéklek.

- Asvényi anyagok és vitaminok (0,9%): kalcium, foszfor, magnézium, natrium, kén,
klér, A-, B-, C-, D-, E-, K-vitaminok.

- Viz (87,4%).




MILYEN ALAPANYAGOKKAL, MILYEN ARUFELESEGEKKEL DOLGOZUNK? II.

2. Tejipari termékek, amelyek a kereskedelemben kaphatok

1. Fogyasztasi tejek

a) Tej: Tobbnyire papirdobozban, palackban vagy mianyag zacskoban, hdékezelten,
valtozé zsirtartalommal keriil forgalomba.

b) Laktézmentes tej: a tejcukrot (laktdézt) megemészteni képtelen fogyasztoknak készil.

¢) Diétas tej: kevés a cukor- és zsirtartalma.

2. Tartésitott termékek

a) A s(ritett tejet cukrozva, tubusban vagy dobozokban arusitjak. Osszes szarazanyag-
tartalma 70%, cukortartalma 42%.

b) A tejpor vakuumos porlasztd szaritassal késziilé, puderszerd anyag. A zsiros tejpor
zsirtartalma 26%, a sovany tejpor nem tartalmaz zsirt. A tejpornak vizben jél kell
oldédnia.

3. Tejkészitmények

a) A tejszin édes izl, a nyers tejbdl gépi folozéssel (szeparaldas) nyerik. A habtejszin
30%, a kavétejszin 16% zsirt tartalmaz.

b) A tejfol édes tejszinbdl, savanyitassal késziil. Csontfehér szin(, kellemes, aromasan
savanyl izd, jellegzetes szagu, homogén, sir(in folyés készitmény. Zsirtartalma 16%.

c) A joghurt kissé besdritett, 5% zsirtartalmu tejbdl egyedi baktériumkultaraval valé
beoltas és alvasztas utan készil. Csontfehér szin(i, aromaja jellegzetes, gazdagabb a
kozonséges aludttejénél. Kivald étrendi hatasu.

d) A kefir tejbdl készil, kiilonleges kefirkultaraval valé beoltassal. Kevés (kb. 1%)
alkoholt és szénsavat is tartalmaz. Kellemes, kocsonyas allagu, iidité hatasu ital.

4. Tejtermékek

a) A taré a lefolozott aludttej felforraldsa utdn kicsapddd kazein. Leszlirése utdn puha,
fehér darabkakbdl all, sokféleképpen feldolgozhaté.

b) A sajt savanyitott és felf6zott tejbSl késziil préseléssel. Altaldban baktérium-
tenyészettel beoltjak, gyakran fliszerezik és érlelik.

o) A vaj a tejfoltdl elvalasztott tejzsir. Szobahémérsékleten szilard, de nagyon puha,
csontfehér anyag.
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1. dbra Sajtok]

3. A tejipari termékek felhaszndlasa a vendéglatasban

A tejipari termékek felhasznaldsa a vendéglatasban nagyon sokrétd. A tejet, tejport, tejszint
az italok készitésénél, felszolgaldsanal és az ételek elkészitésénél egyarant hasznaljuk. A
tejet, a kefirt, a joghurtot, a turét és a sajtokat akar feldolgozas, izesités nélkil reggeli
ételként, a tejfolt ételek slritésére, izesitésére, martasok készitésére, rétegezésre, salatak
ontetének készitéséhez, a joghurtot és a kefirt salatadntetnek, siitemények alapanyagaként
hasznositjuk. A turé és a sajt hidegkonyhai termékek, valamint édes és sés siitemények
jellegzetes alapanyaga is lehet.

Italok, amelyek elkészitéséhez tejet vagy tejipari termékeket is felhasznalunk:

- Tejeskavé, cappuccino, habos kavé, kapuciner, cafe melange, bécsi kavé, tea angol
maédon, tejshake-ek;

- Kevert italok: Waldorf Astoria (Egg-Nog), Honigflip (flippek), Alexandra Coctail
(koktélok), bananshake (shake-ek)

Etelek, amelyek elkészitéséhez tejipari termékeket is felhasznalunk:

- goOrog salata, hortobagyi palacsinta, kelvirdg csében siitve, rantott camembert sajt
afonyaval, sajtkoktél, Waldorf-salata;

- zOldborséleves, lencseleves, jokai bableves, spargakrémleves, hideg meggyleves,
nyirségi gombocleves;

1
http://www.google.hu/imgres?imgurl=http://magtarbolt.hu/images/sajtok.jpg&imgrefurl=http://magtarbolt.hu/Te
jterm%25C3%25A9kek.php&usg=__fDAcIGL3X3dEYWdbVuDn6MYr8KM=&h=1000&w=1333&sz=79&hl=hu&start=0
&zoom=1&tbnid=wJZB6-
e7xKijbM:&tbnh=141&tbnw=235&prev=/images%3Fq%3Dsajtok%26h1%3Dhu%26sa%3DG%26biw%3D1366%26bih%3
D653%26as_st%3Dy%26tbs%3Disch:1,isz:l,itp:photo,ift;jpg&itbs=1&iact=hc&vpx=556&vpy=164&dur=3286&hovh=
194&hovw=259&tx=185&ty=79&ei=dwobTa6CNY-s8QPWrlz-Bg&oei=dwobTa6CNY-s8QPWrlz-
Bg&esg=1&page=1&ndsp=18&ved=1t:429,r:2,5:0 2010-12-30 (8:48)
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- fogas hollandi martassal, harcsapaprikas, csirkepaprikas, kijevi jércemell, tejszines-
gombas pulykatokany, borjdjava Du Barry médra, csikdstokany, székelygulyas, toltott
kaposzta, bélszin Sztroganoff modra, Eszterhdzy-rostélyos, gombas szarvasragu;

- burgonyaplré, vajas burgonya, tejszines kukorica;

- sztrapacska, aranygaluska, csusztatott palacsinta, vargabéles, stiriai metélt, somldi
galuska, gesztenyepliré.

A TOJAS ES FELHASZNALASA A VENDEGLATASBAN

A tojas egy megnagyobbodott petesejt, amely éppen ezért tartalmazza az Uj él6lény szamara
szlikséges tapanyagokat. A tojas szo hallatan elsé megkozelitésben a tydktojasra
gondolunk, ezért csak az egyéb tojasokat jeloljik jelzds szerkezettel, pl. firjtojas,
kacsatojas, strucctojas. A vendéglatasban a tyuktojast és a flrjtojast hasznaljuk.

1. A tojas kémiai Osszetétele

- Zsir (18,8%)

- Szénhidrat (0,1%)

- Fehérje (13%): a tojasfehérje 40-féle fehérjét tartalmaz.

- Asvanyi anyagok és vitaminok (0,1%): féleg a tojassargdjaban taldlhatd asvanyi
anyagok a kalcium, a foszfor és a vas, vitaminjai az A, D, B1, B2.

- Viz (68%)

2. A tojas felhasznalasa a vendéglatasban

A tojast a vendéglatasban felhasznaljuk italok, reggeli ételek és 6nallé ételek (hidegkonyhai,
hideg-meleg el6étel) készitéséhez. Ezekenkiviil tésztdk kotéanyagaként, lazitasahoz,
krémek készitéséhez, lazitasahoz, levesek, martdsok sdritéséhez, segédanyagként
bundazashoz, toltelékekbe, rétegezéshez, deritéshez, dusitashoz alkalmazzuk.

Italok, amelyek elkészitéséhez tojast is felhasznalunk:

- kaiser melange kavé;
- kevert italok: kavé grog (grogok), csokiflip (flippek), Good Morning koktél (koktélok);

Etelek, amelyek elkészitéséhez tojast is hasznalunk:

kavidros toltott tojas, bevert tojas bakonyi médra, tojaslepény;

- er6leves fridatto, tojasleves, zéldborséleves;

borjujava Holstein médra, harcsa rantva, kijevi jércemell, toltott paprika, Csaky-
rostélyos;

- aranygaluska, csusztatott palacsinta, maglyarakdas, madartej, képvisel6fank.
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HALAK, EGYEB HIDEGVERU ALLATOK, HALKESZITMENYEK ES FELHASZNALASUK A
VENDEGLATASBAN

A hal az ember legdsibb taplaléka, kitling teljes értéki fehérjeforras. Nagyon sok fajtajuk él
a tengerekben, folyokban, természetes és mesterséges tavakban. El6helyiik és taplalkozasuk

befolyasolja a tapanyagtartalmukat, az alkalmazott konyhatechnoldgiai miiveletek
megvalasztasat és iziket.

1. A halak hisanak kémiai 6sszetétele

Zsir (2—20%), amelyben bizonyos halfajtaknal (busa, kecsege, makréla) a tobbszo-
rosen telitetlen zsirsavak mennyisége kilondsen magas.

Szénhidrat: csak nyomokban.

Fehérje (15—20%) teljes értékd, konnyen emészthetd.

Asvéanyi anyagok és vitaminok (1—1,5%), natrium, foszfor, vas, cink, szelén és jod, A,
B1, B2, C, D.

Viz (80%), ezért rovid id6 alatt elkésziilnek, kénnyen emésztheték, de igen gyorsan
romld nyersanyagok.

2. Halkészitmények

Kaviar: vizafélék (vandorhalak) és lazacfélék ikrajabél késziil, séval tartésitjak.

Pacolt halak: leggyakrabban heringbdl késziil, sés, ecetes, fliszeres |ében.

Fustolt halak: leggyakrabban heringbdl és lazachél készilnek.

Halkonzervek: leggyakrabban szardinidbdl, makrélabol, tékehalbdl késziilnek,
olajban vagy izesitett martasban.

3. A halak és egyéb hidegvérd allatok csoportositasa az étlapra kerilés
szempontja szerint

Fehér hasu halak: pisztrang, siill6, fogas, harcsa, csuka nyelvhal, tékehal, stigérfélék;
Barna huasu halak: ponty, kecsege, busa, amur, keszegfélék, szardinia, hering,
makréla, tonhal;

Egyéb hidegvéri allatok: rakok, kagylok, csigak, polipok, tintahal, békak, teknésok.

2. dbra. Halpiac
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4. A halak felhasznalasa a vendéglatasban

Hazankban a halfogyasztas igen alacsony (2—3 kg/f6/év), ezért a vendéglatasnak lényeges
feladata, hogy ezt a fontos fehérjeforrast népszer(isitse az emberek korében. A halakbél
nagyon sokféle modon, sokféle étel készithetd. Hidegen vagy melegen talalva, egyben siitve,
szeletelve parolva, f6zve, roston, toltve, marinalva fogyasztjuk.

Etelek, amelyeket halakbdl készitiink:

- kaviar jégagyon, fiistolt lazac bazsalikomkrémmel, heringsalata;

- bajai halaszlé;

- pisztrang kékre f6zve, balatoni sill6 egészben sitve, fogasszeletek jéasszony
maédra, harcsaszeletek bakonyi médra, toltott csuka, ponty Orly mdodra.

HUSOK, HUSIPARI ES BAROMFIIPARI TERMEKEK ES FELHASZNALASUK A
VENDEGLATASBAN

A hus azon allandé testh6mérsékletli allatok izomzata, amely mas élélények, példaul az
ember szamara tdpanyagforrast jelent. Nyersen vagy elkészitve fogyasztjdk. A hust ado
allatok: sertés, szarvasmarha, juh, 16, kecske, tyuk, gyongytyuk, kacsa, liba, pulyka,
hazinyul, 6z, szarvas, vaddisznd, vadnyul, facan, fogoly, firj, vadkacsa, vadliba. A huast a
tulajdonképpeni vazizomzat, a nagyrészt harantcsikolt izom és az azt 6sszetartdé kotészovet
alkotja. A huason taldlhatok még az inak, erek és idegek, és ide soroljuk a bels6ségeket,
valamint a vagdéallatok mindazon részeit, amelyek emberi fogyasztasra alkalmasak. A hus
magas fehérjetartalma miatt kénnyen emészthetd, és kiemelkedé helyet foglal el az emberi
taplalkozasban. A huis teljes értékl fehérjeforras, ezért a napi fehérjesziikséglet
biztositadsdban jelent6s szerepet tolt be. A legtobb huson talalhaté kisebb-nagyobb
mennyiségben zsir is. A zsirnak is fontos szerepe van az energia raktarozasaban.

1. A his kémiai 06sszetétele

- Zsir (2-40%), amely az allat fajtajatol és koratél fuggben széles hatarok kozott
mozog.

- Szénhidrat (0,1-1,5%), amelynek a hus érése soran van jelentésége.

- Fehérje (16—22%), amely teljes érték(i fehérje, a napi fehérjesziikséglet
biztositdsdban jelentés szerepe van.

- Asvanyi anyagok és vitaminok (1—-1,5%), amelyek a kalium, natrium, kalcium, vas,
cink, réz, valamint az A-vitamin (féleg a majban) és a B csoport vitaminjai.

- Viz (60-75%), ami szintén fligg az allat koratdl és fajtajatol.
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2. A kuléonbo6z6 allatfajok husanak jellemzése

- Baromfihds: finom rostozati és tomott szerkezetli, kaldriaszegény és magas
fehérjetartalmi. A baromfifélék zsirja leginkabb a bdér alatt vagy a hasiregben
talalhaté, ezért koénnyen eltavolithatd, igy alkalmassa téve a hdst a diétas
élelmezésre. A tyuk, a gyongytyuk és a pulyka alkotjak a fehér hiusu szarnyasok
csoportjat, a kacsa és a liba pedig a barna hisu szarnyasok csoportjat. Az éttermek
étlapjaira is ebben a sorrendben keriilnek fel.

- Borjuhus: husa sokkal vilagosabb, mint az idésebb marhaké. Rostozata finomabb,
18—-20% fehérjét tartalmaz, ezért konnyen emészthetd.

- Birkahts: hisanak nagyon jé a vizmegkoté képessége, vagasi feliilete emiatt szaraz.

- Sertéshus: allomanya tomott, finom rostozatl, bizonyos hisrészeknél zsirral atszott.

- Marhahis: a fiatal bikaknak kivaldo min6éségili a hasuk. Finom rostozatuak, lédusak, a
hus erezetét csak minimalis zsiros részek szovik at.

- Vadhus: a vadhas nagyszeri fehérjeforras, magas az asvanyianyag-tartalma (foszfor,
vas), és kevés zsirt tartalmaz. Fehérje- és dsvanyianyag-tartalma magasabb, mint a
tenyésztett allatoké.

- BelsGségek: ide tartozik a maj, a vese, a veld, a tud6, a magyar konyha ezeket a
bels6ségeket széles korlen felhasznalja. A legtobb bels6ség alacsony zsirtartalmu,
és tobb asvanyi anyag és vitamin taldlhaté benne, mint a husban.

3. dbra. Huspult2

3. Husipari és baromfiipari termékek

A husipari és a baromfiipari termékek kinalata a csoportositas szempontjabol nagy
hasonlésagot mutat. A szarazkolbaszok, hussajtok és a szalonna kivételével baromfihisbol
is elkészitik azokat a készitményeket, amelyeket a nagy vagéallatok husabol. A baromfiipar
kiemelkedé terméke a libama;.

2 http://www.husfutar.hu/husbolt.php 2010-12-30 (8:53)
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- Vorosaruk pl.: parizsi, virsli, szafaladé, krinolin;

- Felvagottak pl.: sonka, olasz, veronai;

- Kolbaszfélék pl.: debreceni, lecsdkolbasz, siit6kolbasz;

- Kenésaruk pl.: kenémajas;

- Hurkafélék pl.: bacskai, véres, majas;

- Hussajtok pl.: disznosajt;

- Szalamifélék pl.: paprikds szalami, didkcsemege, téliszalami;

- Szarazkolbaszok pl.: papai kolbasz, paprikas vastag kolbasz, gyulai kolbasz

- Etkezési szalonnak pl.: fustolt, sézott, fétt, silt;

- Pacolt, fiistolt, fott termékek: rakott nyelv, gépsonka, rakott fej, fistolt marhanyelv,
fustolt csiilok, flstolt-fétt tarja.

4. dbra. Felvdgottak3

4. A husok, hus- és baromfiipari termékek felhasznalasa a vendéglatasban

Az étlapon taldlhat6é f6ételeink alapja a hus. Felhaszndlasuk valtozatos modon torténik. A
hisokat nyersen, zsirban siitve, roston sitve, parolva, f6zve, grillezve, tekercsek, toltelékek,
alaplevek készitéséhez hasznaljuk. A vendéglatidsban a hus- és baromfiipari termékeket
reggeli ételekként, eléételekként, hidegtalak alapanyagaként, levesek, féételek jellegadd
anyagaként hasznositjuk.

Etelek, amelyeknél hisokat, hlis-és baromfiipari termékeket hasznalunk fel:

- hideg libamdaj zsirjaban, tatarbifsztek, flstolt marhanyelv, jércesaldta, orosz
hussalata, majonézes virslisalata, borjuvel6 rantva, hortobagyi palacsinta;

- er6leves, gulyasleves, Ujhazi-tyukhusleves, paldcleves, nyirségi gombdcleves,
frankfurti leves;

3 http://www.zemplenhus.hu/zemplen.php?menu=3&lang=m 2010-12-30 (8:56)
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- csirkemell roston, paprikdas csirke, gesztenyével toltott pulykamell, libamajas
ludaskasa, bécsi szelet, borjupaprikas, malacsilt, csabai karaj, szlizérmék
magyarosan, Ovari-szelet, bakonyi borda, Stefania-vagdalt, bélszin Budapest médra,
hatszin udvarmester médra, hagymas rostélyos, vorosboros marhaporkolt, 6zgerinc
egyben siltve, szarvasszelet afonyaval, nydlcomb vadasan, vadkacsa siilt
barnamartassal, vel6rézsak rantva, rantott maj, bollérmaj, pacalporkolt;

- taros csusza, sonkas kocka, baromfihissal toltott ravioli (a raviolit természetesen
tolthetjiik mas jellegl toltelékkel is).

GABONAFELEK ES TERMEKEIK, FELHASZNALASUK A VENDEGLATASBAN

A gabonafélék taplalkozastani szempontbdél az emberiség legdsibb és legfontosabb
taplalékai kozé tartoznak. A gabona majdnem tokéletes Osszetétell az emberi taplalkozas
szempontjabdl, mert minden olyan anyagot tartalmaz, amelyre szervezetiinknek sziiksége
van. Gazdasagosan termeszthet6 és tarolhato, valtozatosan elkészithetd, laktatd, olcséd és
egészséges. Ezért is fontos, hogy minden nap szerepet kapjon taplalkozasunkban.

1. A gabonaszem kémiai 0sszetétele

- 2Zsir (2%), amely a gabonaféle fajtajatol fliggéen akar esszencialis is lehet
(kukoricacsira).

- Szénhidrat (69%), amely 50—75 % keményit6bdl, 2% cukorbol és 2% rostanyagbal all.

- Fehérje (12%), amely nem teljes értékd, nem tartalmaz ugyanis Un. esszencialis
aminosavakat, ezért a legtobb esetben valamilyen allati eredetli fehérjével kell
kiegésziteni.

- Asvanyi anyagok és vitaminok (2%), amely kalium, foszfor, kalcium, magnézium, B-,
C-, E-vitamin.

- Viz (13%).

2. Jelent6sebb gabonafélék

- Buaza: a legfontosabb kenyérgabonank, kiilonb6zé malomipari termékek készilnek
belble, sikérképzd fehérjéinek kdszonhetben jo a siitéképessége.

- Rozs: kenyérgabona, fehérjéi nem sikérképzéek, emiatt nehezebben emészthetd a
beléle készilt kenyér.

- Rizs: keményitéje a gabonafélék kozul a legértékesebb, a hazai vendéglatasban
leginkabb parolassal készitik el.

- Kukorica: csirdjabél étolajat készitenek, lisztjét martasok slritéséhez, galuskahoz,
krémlevesekhez hasznaljak, termésének csemege valtozatat salataként, koretként
készitik el.

- Zab: pelyhesitéssel dolgozzdk fel, a zabpehely értékes, konnyen emészthetd
tapanyagokkal teli reggeli étel.

- Koles: buza- vagy rozsliszttel keverve kenyeret sitnek, a reformkonyha
alapanyagaként tobbféle ételt készitenek beldle.

- Arpa: arpagyongyot készitenek bel6le, amely ételkészitésre tobbféle modon
felhasznalhaté.
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3.A jelentdésebb gabonafélékb6l a kereskedelmi forgalomban kaphato
termékek

- Lisztek: buzaliszt, rozsliszt, szdjaliszt, kukoricaliszt, rétesliszt;

- Darak: buzadara, kukoricadara (szemcsenagysaguk l|ényegesen nagyobb a
lisztekénél);

- Hantolt termékek: rizs, arpa, koles;

- Pelyhek: zab, arpa, rozs, kukorica, rizs;

- Egyéb gabonaipari termékek: étkezési zab- vagy bluzakorpa (az ételek
rosttartalmanak novelésére);

- Mizlik: pelyhekbdél vagy puffasztott termékekbdl késziilnek, aszalt gylimolcsok,
gabonamagvak, méz, csokoladédarabok, olajos magvak hozzaadasaval.

R a5 mu:’.‘,m
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5. abra. Lisztek4

4. Sutdipari termékek

- Kenyerek: buzakenyér, rozskenyér, Graham-kenyér, széjas kenyér, kukoricds kenyér,
burgonyas kenyér;

- Péksiitemények: zsemle, csaszarszemle, tejes kifli, nagy kifli, hot-dog kifli, fonott
kalacs, vajas kifli, hamburgezsemle, brids, kuglof, turés batyu, dios kifli, pozsonyi
kifli, vajas pogacsa, tepertés pogacsa, kakads csiga, tiroli rétes;

- Morzsdk: zsemlemorzsa, kevert-morzsa, siiteménymorzsa.

4 magtarbolt.hu/images/liszt.jpg 2010-12-30 (8:58)
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6. dbra. Stitoipari termékek5

5. Tésztaipari termékek

- Tésztafélék: tarhonya, nagykocka, ors6-, csiga-, betlitészta, cérnametélt,
hosszumetélt, széles metélt, spagetti, makardni, lebbencstészta, csuszatészta,
lasagne, szinezett tésztak.

6. Gabonafélék, sutdipari termékek és tésztaipari termékek felhasznalasa a
vendéglatasban

Az étlapokon a gabonafélék koziil a rizzsel és a kukoricaval taldlkozhatunk. A rizst parolva,
fézve, koretként vagy magyaros ételek gombdocanak alapanyagaként (toltott kaposzta, toltott
paprika), el6ételként és akar desszertnek is elkészithetjiik. A kukoricat salataként, levesként,
koretként emlitik az étlapok.

A gabona-, siit6- és tésztaipari termékek felhasznalasa is igen sokréti. A liszteket, darakat
levesek, martasok, krémek siritéséhez, husok, zoldségek bundazasi eljarasaihoz,
levesbetétek, koretek készitéséhez és desszertek alapanyagaként hasznaljuk. A morzsak
szintén a bundazasi eljarasoknal, a kiegészit6 miliveleteknél és a desszertkészités soran
keriilnek a leggyakrabban felhasznalasra. A mizliknek, kenyereknek, péksiteményeknek a
reggeliztetésben jut nagy szerep. A tésztaipar termékeibdl hideg-meleg el6ételek,
levesbetétek, husételek, vegetarianus ételek koretei és desszertek késziilnek a
vendéglatasban.

5

http://3.bp.blogspot.com/_M_rAAowKsql/THKS9uXkZUl/ AAAAAAAABPA /HyVciWsmT8E/s1600/p%C3%A9k%C3%ATr
ul.jpghttp://3.bp.blogspot.com/_M_rAAowKsql/ THKS9uXkZUl/AAAAAAAABPA /HyVciWsmT8E/s1600/p%C3%A9k%C
3%Alrul.jpg 2010-12-30 (9:04)
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Etelek, amelyekhez gabonaféléket, gabona-, siit6-, és tésztaipari termékeket hasznalunk fel:

- zOldfliszeres tésztasalata, vel6s palacsinta rantva, vajas pdstétom vadasz médra,
zOldséges pizza;

- zOldségerdleves  zoldséggomboccal, tarhonyaleves, tejfolés  burgonyaleves,
lencsepiiréleves, palécleves;

- harcsa rantva, piritott csirke Marengo moddra, naturon sult jércemellfilé, milanoi
borjuborda, libamajjal toltott sertésborda rantva, fokhagymas szelet, rizseshus,
Stefania-vagdalt, bélszin Gundel médra, hortobagyi rostélyos, nyulpaprikas,
szalontiidg;

- sajtos metélt, sonkas kocka, sztrapacska, aranygaluska, csdszarmorzsa, cseresznyés
rétes, farsangi fank, piskoétatekercs, pozsonyi kocka, stiriai metélt, turégombac,
szilvas gombdc, vargabéles, tlurétorta.

ETKEZESI ZSIRADEKOK ES FELHASZNALASUK A VENDEGLATASBAN

Az étkezési zsiradékok magas energiaértékd élelmiszerek, nagyon jo energiaforrasok.
Lehetnek allati és novényi eredetliek. Az allati eredetld zsiradékokat nehezebb
megemészteni, mint a novényi olajokat. A névényi eredetl zsiradékokban megtaldlhatdéak az
ember szdmara nélkiilozhetetlen tobbszorosen telitetlen zsirsavak. Az allati eredetd
zsiradékok szobahémérsékleten altalaban kenheté allapotuak, de ez a tulajdonsaguk
allatfajtatol fliiggéen is valtozé lehet. A libazsir természetesen szobahdmérsékleten is
lagyabb allomanyd, mint a sertészsir. A tengerihalolaj pedig, bar allati eredetd,
szobahémérsékleten folyékony allomanyd. A zsirban oldédé vitaminok (A, D, E, K)
felszivodasahoz elengedhetetlen a zsiradékok fogyasztasa. A zsiradékok szerepet jatszanak
a testhdmérséklet szabdlyozdsaban, a belsé szervek védelmében, és novelik az ételek
élvezeti értékét.

1. Allati eredeti zsiradékok

- Sertészsir: a magyar konyha jellegzetes izad6 anyaga.

- Baromfizsir: felhaszndldsa a vendéglatasban csak kis teriiletre terjed ki.

- Vaj: tejbdl (tejszinbdl) készitett zsiradék, az itt felsorolt allati zsiradékok koziil a
legkdnnyebben emésztheté. Fajtai: teavaj, markazott vaj, csemegevaj, minivaj,
szendvicsvaj, vajkrémek.

2. Noveényi eredetli zsiradékok
- Etolajok: eldallitasuk kilonbozS novényi magvakbél vagy termésekbdl (napraforgé,

repce, tokmag, foldimogyoré, szdja, kdkuszdio) torténik.
- Kakadvaj: a cukraszatban hasznalt legkitlinébb zsiradékféleség.

12
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8. dbra. Kakaocserje-kakaovaj7

6
http://www.google.hu/imgres?imgurl=http://www.aleph.hu/~pegazussport/images/cikk/kepek/napraforgo.jpg&im
grefurl=http://www.pegazus.hu/mezogazdasagi-vasarok/nemzetkozi-mezogazdasagi-vasarok-2010& 2010-12-
30 (9:05)

7 http://www.google.hu/imgres?imgurl=http://www.chocolate-
world.net/images/The%2520cocoa%2520bean..jpg&imgrefurl=http://www.chocolate-world.net/history-of-
chocolate&usg=__yTW6XlkvejAOC60QzeVdF2Zrtz8=&h=1536&w=1024&sz=506&hl=hu&start=0&zoom=1&tbnid=
Z66p5nZmeHfBWM:&tbnh=151&tbnw=109&prev=/images%3Fq%3Dcocoabean%26hl%3Dhu%26sa%3DG%26biw%3D1
366%26bih%3D653%26as_st%3Dy%26ths%3Disch:1,isz:l,itp:photo,ift:jpg&itbs=1&iact=hc&vpx=126&vpy=86&dur=4
874&hovh=275&hovw=183&tx=87&ty=1208&ei=7gQbTbTNJoyu8QOTOrmDBw&oei=7gQbTbTNJoyu8QOTOrmDBw&e
sq=1&page=1&ndsp=22&ved=1t:429,r:0,5:0 2010-12-30 (9:10)
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3. Mesterségesen eldallitott zsiradékok

- Etzsir: Az étzsirokat noévényi olajokbdl hidrogénezéssel keményitve készitik. Ezen a
modon tetszés szerinti olvadaspontu étzsir allithatdo el6. A cukraszatban nagy
mennyiségben tartos krémek el6allitasara hasznaljak fel, ezenkivil sit6zsiradékként
hasznositjak a konyhakon.

- Margarin: a margarin tej és allati zsirok elkeverésével készil, 6sszetételében
bizonyos mértékben a vajéhoz hasonlo. A boltokban kaphaté markai pl: Liga, Vénusz,
Rama, Héra, Delma.

4. Zsiradékok felhasznalasa a vendéglatasban

Zsiradékok majdnem minden étel készitéséhez sziikségesek. Els6sorban a siitéshez,
parolashoz, de a pacolashoz, grillezéshez, izesitéshez, siitemények tésztdjanak, krémjének
készitéséhez, levesek, martasok sliritéséhez, de akar 6nall6 étel jellegadd anyagaként is
felhasznalhatjuk 6ket. A sités, pdarolds sordn a zsiradékok felhasznaldsakor kildnleges
izanyagok képzdédnek, ezek jellegzetesen kotédnek a felhasznalt zsiradékfajtakhoz.

Etelek, amelyekhez zsiradékokat hasznalunk fel:

- hideg libamdj zsirjaban, rantott Camamber, majpurével t6ltdétt gombafejek;

- gulyasleves, tejfolés burgonyaleves, zoldborséleves, Jokai-bableves, paldcleves,
korhelyleves;

- balatoni sill6 egészben sitve, ponty Orly médra, godolléi toltott jérce, ludaskasa,
magyaros szlizérmék, csiilok pékné médra, bélszinérmék Budapest médra, 6zgerinc
egyben slitve, pacalporkolt;

- hasdabburgonya, burgonyapiiré, parolt rizs, galuska, zoldkoret;

- go0rog salata, friss vegyes salata;

- izes palacsinta, aranygaluska, csdszarmorzsa, kaposztdas tészta, leveles vajaspogacsa,
dobostorta, puncstorta.

ZOLDSEGEK ES FELHASZNALASUK A VENDEGLATASBAN

A zoldségek olyan novényi részek, amelyek akar nyersen, akar konyhatechnolégiai eljaras
soran az ember szamara taplalkozasra alkalmassa valnak. A zdéldségek inkabb sésak vagy
erések, mintsem édes izliek. Taplalkozasunk szempontjab6l egyre nagyobb szerephez
jutnak a zoldségfélék kedvezd élettani hatasuk miatt, mert biologiailag sok értékes
tdpanyagot tartalmaznak.

1. A zoldségek kémiai 6sszetétele

- Zsir (atlag1%), tehat zsirban szegények.

- Szénhidrat (3—20%), amely celluléz, sz6l6cukor, pektin és keményitd.

- Fehérje (1-2%), tehat kevés, kivétel a szdja (37—40%), a borsod, bab, foldimogyord
(20% feletti).

- Asvanyi anyagok és vitaminok (1% kériil): vas, kalcium, kdlium, magnézium, natrium,
foszfor, B-, C-vitamin és karotin.

- Viz (80-95%).
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2. A zoldségek csoportositasa

- Burgonyafélék: paprika, paradicsom, burgonya, tojasgyimolcs (padlizsan);

- Kabakosok: uborka, tok, patisszon, cukkini;

- Kaposztafélék: fejes kaposzta, voroskaposzta, kelkaposzta, bimbods kel, kinai kel,
karalabé, brokkoli, karfiol;

- Hiivelyesek: zéldborsd, zéldbab, szarazbab, lencse, szdjabab;

- Hagymafélék: fokhagyma, metél6hagyma, poréhagyma, lilahagyma, voroshagyma,
gyongyhagyma,

- Gyokérzoldségek: cékla, csicsoka, feketegyokér, lestyan, pasztinak, petrezselyem,
retek, sargarépa, torma, zeller;

- Levélzoldségek: fejes salata, sdska, spenét, mangold, cikdria, jégsalata, endiviasalata,
rebarbara;

- Egyéb zoldségek: csemegekukorica, articsoka, sparga, gomba.
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9. dbra. Zoldségfélék8

3. A zOldségek felhasznalasa a vendéglatasban

A zoldségek felhasznalasa a vendéglatasban nagyon kivanatos és egyben sokrétii lehet. A
nyers allapoti zoldségekbdl frissen facsart zoldséglevek 6nallé italként vagy alkoholos és
alkoholmentes kevert italok alapanyagaként szerepelhetnek az itallapon. Alapanyagként
el6ételek, levesek, fbzelékek, salatak, koretek, rakott, toltott foételek készilhetnek
z6ldségekbdl, de fétt és siilt tésztak izesitSje is késziilhet beldlik. Etelek diszitésére,
toltelékek burkolasara is kivaléak.

8 http://www.ricette.mamilu.it/images/vegetable_salad.jpg 2010-12-30 (9:10)
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Italok, amelyekhez zoldségeket hasznalunk fel:

paradicsomlé, répalé, Bloody Mary;

Etelek, amelyekhez z6ldségeket hasznalunk fel:

jércesalata, orosz hussalata, majpurével toltott gombafejek, zéldségropogos, toltott
paradicsom, zoldséges pizza;

zOldségerdleves z6ldséggombdccal, gulyasleves, tejfolos burgonyaleves,
zoldborséleves, Jokai-bableves, sut6tokkrémleves, lencsepiiréleves, palocleves,
korhelyleves;

harcsaszeletek bakonyi médra, godolléi toltott jérce, ludaskasa, Stefania-vagdalt,
bélszin Budapest modra, hatszin udvarmester moédra, hagymas rostélyos, nyulcomb
vadasan;

burgonyapiiré, vajas burgonya, hagymas tortburgonya, tejszines kukorica, francias
karotta, kelvirag lengyelesen, zoldkoret;

sztrapacska, kaposztas tészta, granatoskocka, répatorta, péréhagymatorta.

GYUMOLCSOK ES FELHASZNALASUK A VENDEGLATASBAN

Gylmolcsnek altalaban a fak vagy cserjék emberi fogyasztasra alkalmas, nyersen és frissen
fogyaszthato terméseit és alterméseit tekintjik. A kdznyelv tébbnyire megszoritdbb értelmd,
és csak a fas novényeken termé gyimolcsot tekinti gyiimolcsnek, mig a tdgabb definiciéba
beleférnek a dinnyék vagy az olajtartalmi magvak is. A gyimolcsék az emberiség legGsibb
taplalékai kozé tartoznak. Jelenleg tobb szaz fajat ismerik, termesztik és fogyasztjak.

1. A gyimolcsok csoportositasa

Mérsékelt égovi termesztett gyliimodlcsok: alma, birs, cseresznye, egres, eper,
gorogdinnye, kajszibarack, kivi, korte, malna, meggy, naspolya, nektarin, észibarack,
ribizli, ringlé, sargadinnye, szeder, szilva, sz6l6, dié, mandula, mogyord, pisztacia,
szelidgesztenye;

Déligylimodlcsdok: anandsz, avokadd, banan, citrom, datolya, flige, grépfrat,
granatalma, licsi, lime, mandarin, mango, maracuja, narancs, papaja, rambutan.

2. A lédus gyumolcsok kémiai 6sszetétele

16

Zsir csak nyomokban fordul elé bennik.

Szénhidrat (4—24%), amely elsGsorban sz616 és gyiimolcscukor, pektin, keményité és
celluléz.

Fehérjék (1%).

Asvéanyi anyagok és vitaminok: kalcium, foszfor, magnézium, kalium, vas és natrium,
karotin és B-, C-vitaminok.

Viz (75-90%).
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3. A szaraztermésu gyliimolcsok kémiai 6sszetétele

- Zsir (50—60%), tehat sok energiat adnak a szervezetnek.

- Szénhidrat (4—24%), de itt magasabb a keményitStartalom.

- Fehérjék (18—27%), tehat joval magasabb, mint a lédus gyimolcsoké.

- Asvanyi anyagok és vitaminok: kalcium, foszfor, magnézium, kalium, vas és natrium,
karotin és B-, C-vitaminok.

- Viz (10% alatt).

10. dbra. Gyiimdlcsk9

4. A gyumolcsok felhasznalasa a vendéglatasban

A gylimolcsok felhasznaldasa a vendéglatasban nagyon sokréti, és kémiai 6sszetételilk miatt
rendkivil kivanatos is. A friss gylimolcsok hasznositdsa a legfontosabb, de a szaritott,
konzerv és fagyasztott valtozatok alkalmazdsa is szinesebbé, valtozatosabba,
egészségesebbé teszi a kinalatot. Nagyobb éttermekben a gyiimoélcsok 6nallo fogasként
szerepelnek az étlapon, de a biiféasztalos rendezvényeknek is elengedhetetlenil fontos iz-
és latvanyeleme a gyumolcs-06sszeallitds. A friss gyiimolcsok lehetnek a helyben késziild
gylimolcslevek, alkoholos és alkoholmentes koktélok alapanyagai. Friss, konzerv-, szaritott
és fagyasztott gyimolcsok felhaszndlasaval martasok, levesek, el6- és féételek, éttermi
tésztdk, cukraszati termékek készitheték. A gyumolcsok hasznositasakor, étrendbe
allitasakor figyelembe kell venni édes iziiket, éppen ezért 6ndllé6 féételként csak ritkan
szerepelnek az étlapokon, étrendekben.

Sajatos iziik miatt leginkabb szarnyasokbol és vadakbél készithet6 ételek segédanyagaiként
szolgalnak.

9http://www.google.hu/images?as_q=gy%C3%BCm%C3%B6lcs%C3%B6k&hl=hu&biw=1345&bih=528&btnG=Google
+keres%C3%A9s&as_epgq=&as_oq=&as_eq=_&as_sitesearch=&safe=images&as_st=y&tbs=isch:1,itp:photo,ift:jpg
2010-12-30(9:15)
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A gyimolcsdk el6készitésénél (mosas, hamozas), elkészitésénél ligyelni kell magas
viztartartalmukra, koénnyen lebomlé vitamintartalmukra, éppen ezért leginkabb parolva,
g6zolve készitik el ezeket az ételeket, f6zés esetén ajanlott a f6z6viz felhasznalasa. Ezeken
kiviil széles korben kihasznalva a gyimolcsdk dekorativitasat és kombinalhatésagat, ételek
és italok diszitéséhez is alkalmazzak 6ket.

Italok, amelyekhez gyliimolcsdket hasznalunk fel:

- friss narancslé, friss grépfrutlé, bananshake, meggyshake;
- Manhattan; Lord Byron (kevert italok);

Etelek, amelyekhez gyiimélcsoket hasznalunk fel:

orosz hussalata, sargadinnye sonkaval,
almaleves, meggyleves, malnakrémleves, sargabarackkrém-leves;
gesztenyével toltott pulykamell, pulykamell grillezett gyimolcsokkel, narancsos

kacsa, vadkacsamell narancsos ribizlivel;
almas rétes, ribizlis fank, ananaszkehely, epres turéhab, gyiimoélcskoktél.

EDESITOSZEREK

Az édesitészerek kozé soroljuk a cukrot és a mézet, melyek természetes édesitészerek, a
mesterséges édesitészereket és a cukorpétlé szereket. A cukrot cukorrépabdl vagy
cukornadbodl nyerik, és tiszta szénhidratnak tekinthet6é (cukortartalma 99,9%). A mézet a
méhek a novények nektarjaibdl hozzak létre, és 80% cukrot tartalmaz. A cukor és a méz
dsszetételébsl adodéan magas energiaérték(i élelmiszer. Edesitészerek a cukorpotld szerek
is, amelyek a természetben is megtalalhaték, de szintetikus uton is elGallithaték. Egyik
fajtdja a szorbit, amely cukoralkohol, és a szervezetben nehezebben szivédik fel, mint a
cukor vagy a méz. Edesitészerek a mesterségesen eléallitott szacharin, ciklamat, aszpartam
és az aceszulfam-K is. Tabletta, folyadék és kristdlyos formaban is kaphatok. Ko6zos
tulajdonsaguk, hogy kémiailag nem szénhidratok, hasznalatukkal édes iz érzetét érjiik el az
ételekben. Eppen ezért cukorbetegek is fogyaszthatjak. Tulzott fogyasztasuk karos lehet az
egészségre.

1. Az édesitészerek fajtai:

- Cukor: kockacukor, kristalycukor, porcukor, barnacukor;

- Méz: vegyes viragméz, harsméz, akacméz, gylimolcsméz;

- Cukorpétlé szerek: szorbitol, fruktéz;

- Mesterséges édesitdszerek: szacharin, ciklamat, aszpartam és az aceszulfam-K. A
boltokban, nagykereskedésekben kaphaté markaik pl. Glukonon, Glukosweet,
Szacharin, Canderel.
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2. Az édesitoszerek felhasznalasa a vendéglatasban

Az édesitdszerek kozil a cukor és a méz tésztafélék, sitemények alapanyaga, salatak, italok
és kilonbodz6 el6- és féételek, levesek, koretek izesitbanyaga lehet. Reggeliztetéshez a
cukrokat, a mézet, a cukorpo6tld szereket és a mesterséges édesitészereket eredeti
formajukban, feldolgozas nélkiil is egyarant felhasznaljuk.

TANULASIRANYITO

1. Tanulmanyozza gyakorlati munkahelye étlapjat! irja ki azokat az ételeket (az dsszeset),
amelyekhez On szerint tejet, tejkészitményeket vagy tejtermékeket hasznalnak fel!

a) Beszélje meg a szakdcs kollégdkkal vagy szakoktatdjaval, hogy helyes—e a listdja,
egészitse ki az altaluk még javasolt ételekkel!

b) Mivel kiilonb6z6 gyakorlati képz6helyeken végzik a gyakorlatot, hasonlitsak 6ssze a
csoporton belili listakat, és egészitsék ki a tobbiek tapasztalataival!
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c) Most gyljtse kiilon azokat az ételeket, amelyek elkészitéséhez tejet, tejport, tejszint,
tejfolt, joghurtot, kefirt, tarét, sajtot, vajat hasznalnak fel!

2. Tanulméanyozza gyakorlati munkahelye étlapjat! irja ki azokat az ételeket (az 6sszeset),
amelyekhez On szerint tojast hasznalnak fel!

a) Beszélje meg a szakdcs kollégdkkal vagy szakoktatdjaval, hogy helyes—e a listdja,
egészitse ki az altaluk még javasolt ételekkel!

b) Mivel kiilonb6z6 gyakorlati képz6helyeken végzik a gyakorlatot, hasonlitsak 6ssze a
csoporton belili listakat, és egészitsék ki a tobbiek tapasztalataival!
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3. Tanulmanyozza gyakorlati munkahelye étlapjat! irja ki azokat az ételeket (az 6sszeset),
amelyekhez On szerint halakat, halkészitményeket hasznalnak fel!

a) Beszélje meg a szakdcs kollégdkkal vagy szakoktatdjaval, hogy helyes—e a listdja,
egészitse ki az altaluk még javasolt ételekkel! Beszéljék meg, hogy melyik ételhez milyen
halat, halkészitményt hasznalnak fel. Beszéljék meg, hogy friss, fagyasztott vagy tartositott
formdkat alkalmaznak!

b) Mivel kiilonb6z6é gyakorlati képz6helyeken végzik a gyakorlatot, hasonlitsak 6ssze a
csoporton belili listakat, és egészitsék ki a tobbiek tapasztalataival!

4. Tanulmanyozza gyakorlati munkahelye étlapjat! irja ki azokat az ételeket (az dsszeset),
amelyekhez On szerint hdsokat, his- és baromfiipari termékeket hasznalnak fel!

a) Beszélje meg a szakdcs kollégdkkal vagy szakoktatdjaval, hogy helyes—e a listdja,
egészitse ki az altaluk még javasolt ételekkel! Beszéljék meg, hogy melyik ételhez milyen
hist, has- és baromfiipari terméket haszndlnak. Beszéljék meg, hogy friss, fagyasztott vagy
tartésitott formakat alkalmaznak!

b) Mivel kiilonb6z6 gyakorlati képz6helyeken végzik a gyakorlatot, hasonlitsak 6ssze a
csoporton belili listakat, és egészitsék ki a tobbiek tapasztalataival!
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5. Tanulmanyozza gyakorlati munkahelye étlapjat! irja ki azokat az ételeket (az dsszeset),
amelyekhez On szerint gabonaféléket és gabona- valamint sutipari termékeket hasznalnak
fel!

a) Beszélje meg a szakacs kollégdkkal vagy szakoktatdjaval, hogy helyes—e a listdja,
egészitse ki az altaluk még javasolt ételekkel! Beszéljék meg, hogy melyik ételhez milyen
gabonafélét, gabona-, valamint sitSipari terméket hasznalnak fel!

b) Mivel kiilonb6z6é gyakorlati képz6helyeken végzik a gyakorlatot, hasonlitsak 6ssze a
csoporton belili listakat, és egészitsék ki a tobbiek tapasztalataival!

6. Tanulmanyozza gyakorlati munkahelye étlapjat! irja ki azokat az ételeket (az 6sszeset),
amelyekhez On szerint zsiradékokat hasznalnak fel!

a) Beszélje meg a szakacs kollégakkal vagy szakoktatdjaval, hogy helyes—e a listdja,
egészitse ki az altaluk még javasolt ételekkel! Beszéljék meg, hogy melyik ételhez milyen
zsiradékot haszndlnak fel!
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7. Tanulmanyozza gyakorlati munkahelye étlapjat!

a) irja ki azokat az ételeket (az 6sszeset), amelyekhez On szerint zéldségeket hasznalnak fel!

a) Beszélje meg a szakacs kollégakkal vagy szakoktatdjaval, hogy helyes—e az 6n listdja,
egészitse ki az altaluk még javasolt ételekkel! Beszéljék meg, hogy melyik ételhez milyen
zoldségfajtat és milyen valtozatban (friss, fagyasztott, konzerv) hasznalnak fel!

8. Tanulmanyozza gyakorlati munkahelye étlapjat!

a) irja ki azokat az ételeket (az 6sszeset), amelyekhez On szerint gyiimolcsdket hasznalnak
fel!

b) Beszélje meg a szakacs kollégakkal vagy szakoktatdjaval, hogy helyes—e a listdja,
egészitse ki az altaluk még javasolt ételekkel! Beszéljék meg, hogy melyik ételhez milyen
gyumolcsfajtat és milyen valtozatban (friss, fagyasztott, konzerv) hasznalnak fel!

9. Most nézze at a listdit, és keresse meg rajta azokat az ételeket, amelyek tobb
csoportositasban is szerepelnek, hiizza alad ezeket az ételneveket!

10. Alkossanak 3 fés csoportokat, és allitsanak 6ssze 12 darab haromfogasos menisort az
esetfelvetésben szereplé példara! Hasznaljak a sajat listaikat, de kereshetnek az interneten
és receptkonyvekben is! Egy ember 4 elGételt vagy levest, a masik négy féételt, a harmadik
négy zard fogast javasoljon, majd cseréljenek szerepeket, igy mindenkire egyszer mindegyik
fogasnal rakeril a sor.

23



| MILYEN ALAPANYAGOKKAL, MILYEN ARUFELESEGEKKEL DOLGOZUNK? II.

| 1. feladat

Parositsa ©ssze a tejipari termékeket a jellemzdikkel! irja a jellemzék elé a tejipari termék
megnevezését.

- Tej

- Tejpor
- Tejszin
- Tejfol

- Joghurt
- Kefir

- Turd

- Sajt

- Vaj

............. Vakuumos porlasztd szaritassal késziilé, puderszeri anyag.
............. Edes iz, a nyers tejbél gépi folozéssel (szeparalds) nyerik.

............. Tobbnyire mianyag zacskdban, papirdobozban vagy palackban, hékezelten,
valtozé zsirtartalommal keriil forgalomba.

............. A lefolozott aludttej felforralasa utan kicsapddé kazein. Leszlirése utan puha,
fehér darabkakbdl all, sokféleképpen feldolgozhaté.

............. Edes tejszinbél, savanyitassal késziil. Csontfehér szindl, kellemes, aromasan
savanyu izd, jellegzetes szagl, homogén, sirin folyés készitmény.

............. Savanyitott és felf6zott  tejbdl készil préseléssel. Altalaban
baktériumtenyészettel beoltjak, gyakran fliszerezik és érlelik.

............. A tejfoltdl elvalasztott tejzsir. Szobahémérsékleten szilard, de nagyon puha,
csontfehér anyag.

............. Kissé beslritett, 5% zsirtartalmu tejb6l egyedi baktériumkultaraval valé
beoltds és alvasztas utan késziil. Csontfehér szinl, aromaja jellegzetes,
gazdagabb a k6zonséges aludttejénél. Kivalé étrendi hatasu.

............. Tejbbl készil, kulonleges kefirkultdraval valé beoltassal. Kevés (kb. 1%)
alkoholt és szénsavat is tartalmaz. Kellemes, kocsonyas dllagu, idité hatasu
ital.
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2. feladat

Csoportositsa az alabbi ételekben szerepld halféléket az étlapra kerulés (fehér hiasua, barna
hisu) szempontjai szerint!

Fustolt lazac bazsalikomkrémmel, heringsalata, pisztrang kékre f6ézve, balatoni sill6
egészben sitve, fogasszeletek joasszony médra, harcsaszeletek bakonyi moddra, toltott
csuka, ponty Orly modra.

3. feladat

Tegye a helyére a kiilonb6z6 allatfajokat a hasuk jellemzéi szerint!

Baromfihds: husa sokkal vilagosabb, mint az idésebb marhaké. Rostozata finomabb,
18—-20% fehérjét tartalmaz, ezért konnyen emésztheté.

Borjuhus: husanak nagyon j6 a vizmegkot6 képessége, vagasi feliilete emiatt szaraz.
Birkahus: finom rostozatu és tomott szerkezetd, kalériaszegény és magas fehérjetartalmu.
Sertéshus: dllomanya tomott, finom rostozatl, bizonyos hiisrészeknél zsirral atszott.

Marhahts: nagyszeri fehérjeforrds, magas az asvanyi anyagtartalma (foszfor, vas) és kevés
zsirt tartalmaz. Fehérje- és asvanyianyag-tartalma magasabb, mint a tenyésztett allatoké.

Vadhis: a fiatal bikdknak kivalé minGéségld a husuk. Finom rostozatuak, lédusak, a hus
erezetét csak minimalis zsiros részek szovik at.

Bels6ségek: ide tartozik a mdj, a vese, a veld, a tidS, a magyar konyha ezeket a
belséségeket széles korlien felhasznalja. A legtobb belséség alacsony zsirtartalmu, és tébb
asvanyi anyag és vitamin talalhaté benne, mint a husban.
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4, feladat

Soroljon fel buzabdl készithetd, kereskedelmi forgalomban kaphaté termékeket (legalabb
otot)!
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5. feladat

irja a képek ala az allatokbdl nyerheté zsiradékokat!

¢ -
4
e \
< “" b
-
“\
11. abralo

12. abrall

10http://www.google.hu/imgres?imgurl=http://blackpig.ru/wp-content/uploads/Pig-6-IAARIUBXLX-
1680x1050.jpg&imgrefurl=http://blackpig.ru/&usg=__90Y9n602KE-1PdbB-
Nsut91n_WA=&h=1050&w=1680&sz=247&hl=hu&start=0&zoom=1&tbnid=GX9I5L50_1gRtM:&tbnh=138&tbnw=2
08&prev=/images%3Fq%3Dpig%26hl%3Dhu%26sa%3DG%26biw%3D1366%26bih%3D653%26as_st%3Dy%26tbs%3Disc
h:1,isz:l,itp:photo,ift;jpg&itbs=1&iact=hc&vpx=331&vpy=158&dur=1251&hovh=177&hovw=284&tx=182&ty=75&
ei=rAEbTfCDKoWu8gPCjuWBBw&oei=rAEbTFCDKoWu8gPCjuWBBw&esq=1&page=1&ndsp=18&ved=1t:429,r:1,s:0
2010-12-30(9:17)

27



MILYEN ALAPANYAGOKKAL, MILYEN ARUFELESEGEKKEL DOLGOZUNK? II.

13. abral2

11
http://www.google.hu/imgres?imgurl=http://april10459.yolasite.com/resources/cow.jpg&imgrefurl=http://april10
459.yolasite.com/animal-
facts.php&usg=__HXMaCX3Gc_rf_TzBRDvgvYNZodY=&h=1803&w=2700&sz=888&hl=hu&start=0&zoom=1&tbnid
=H42vylIWM56fTbM:&tbnh=153&tbnw=189&prev=/images%3Fq%3Dcow%26hl%3Dhu%26sa%3DG%26biw%3D1366%
26bih%3D653%26as_st%3Dy%26tbs%3Disch:1,isz:l,itp:photo,ift;jpg&itbs=1&iact=hc&vpx=543&vpy=126&dur=1237
&hovh=183&hovw=275&tx=190&ty=76&ei=DwlbTZD-BMfA8QOt3eyHBw&oei=DwIlbTZD-
BMfA8QOt3eyHBw&esq=1&page=1&ndsp=18&ved=1t:429,r:2,5:0 2010-12-30 (9:18)

12
http://www.google.hu/imgres?imgurl=http://www.vadallatok.hu/hatterkepek/farm/liba.jpg&imgrefurl=http:/ /www
.vadallatok.hu/kepek_farm1.html&usg=__hZN-Hrd 8CWAK-
HN80O0Q63t3wjAM=&h=1200&w=1600&sz=792&hl=hu&start=0&zoom=1&tbnid=8zzpmGfigNX8kM:&tbnh=153&
tbnw=228&prev=/images%3Fq%3Dliba%26hl|%3Dhu%26sa%3DG%26biw%3D1366%26bih%3D653%26as_st%3Dy%26tb
s%3Disch:1,isz:l,itp:photo,ift:jpg&itbs=1&iact=hc&vpx=765&vpy=273&dur=1256&hovh=194&hovw=259&tx=120&
ty=71&ei=bglbTeG5BtC38g0OnobiEBw&oei=bglbTeG5BtC38gOnobiEBw&esq=1&page=1&ndsp=18&ved=1t:429,r:9,
s:0 2010-12-30 (9:19)
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6. feladat

Gydjtse ki az alabbi felsorolasbél az ételek elkészitéséhez felhasznalt zoldségeket!

Majpirével toltott gombafejek, toltott paradicsom, gulyasleves, tejfélés burgonyaleves,
zo6ldborséleves, Jékai-bableves, sutétokkrémleves, lencsepiréleves, hagymas rostélyos,
hagymas tortburgonya, tejszines kukorica; francias karotta, kelvirag lengyelesen, kdposztas
tészta, granatoskocka, répatorta, péréhagymatorta.

7. feladat

Csoportositsa a gyumolcsoket a tanult szempontok (mérsékelt égodvi termesztett
gyumolcsok, déligyiimolcsok) alapjan!

alma, ananasz, avokadd, banan, birs, citrom, cseresznye, datolya, egres, eper, fiige,
grépfrat, granatalma, gorogdinnye, kajszibarack, kivi, korte, licsi, lime, mandarin, mangoé,
maracuja, malna, meggy, narancs, naspolya, nektarin, 6szibarack, papaja, rambutan, ribizli,
ringlé, sargadinnye, szeder, szilva, sz6l6, did, mandula, mogyord, pisztacia,
szelidgesztenye.
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MEGOLDASOK

| 1. feladat

Tej Tobbnyire mlianyag zacskoban, papirdobozban vagy palackban, hékezelten,
valtozo zsirtartalommal keriil forgalomba.

Tejpor Vakuumos porlasztd szaritassal késziilé, puderszeri anyag.

Tejszin Edes iz(, a nyers tejbdl gépi folozéssel (szeparalas) nyerik.

Tejfol Edes tejszinbdl savanyitassal késziil. Csontfehér szinii, kellemes, aromasan
savanyu izd, jellegzetes szagu, homogén, siriin folyés készitmény.

Joghurt Kissé besdritett, 5% zsirtartalmu tejb6l egyedi baktériumkultdraval valo
beoltds és alvasztas utan késziil. Csontfehér szinl, aromaja jellegzetes,
gazdagabb a kozonséges aludttejénél. Kivalé étrendi hatdsu.

Kefir Tejbdl készil, kilonleges kefirkultaraval valé beoltdssal. Kevés (kb. 1%)
alkoholt és szénsavat is tartalmaz. Kellemes, kocsonyas allagu, tdité hatasu
ital.

Taré A lefolozott aludttej felforraldsa utan kicsapéddé kazein. Leszlirése utan puha,
fehér darabkakbdl all, sokféleképpen feldolgozhaté.

Sajt Savanyitott és felf6zott tejbol készil préseléssel. Altalaban
baktériumtenyészettel beoltjak, gyakran fliszerezik és érlelik.

Vaj Tejfoltél elvalasztott tejzsir. Szobahémérsékleten szilard, de nagyon puha,
csontfehér anyag.

2. feladat

Fehér husu halak: pisztrang kékre fézve, balatoni sillé egészben siitve, fogasszeletek
jéasszony maddra, harcsaszeletek bakonyi mdédra, toltott csuka.

Barna husu halak: ponty Orly médra.

3. feladat

Baromfihis: finom rostozatu és tomott szerkezetli, kalériaszegény és magas
fehérjetartalma.

Borjuhus: hasa sokkal vilagosabb, mint az idésebb marhaké. Rostozata finomabb, 18-20%
fehérjét tartalmaz, ezért kénnyen emésztheté.

Birkahus: husanak nagyon jo a vizmegkotd képessége, vagasi felllete emiatt szaraz.

Sertéshus: dllomanya tomott, finom rostozatl, bizonyos hisrészeknél zsirral atszétt.
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Marhahus: a fiatal bikaknak kivalé minéségd a husuk. Finom rostozatuak, lédusak, a hus
erezetét csak minimalis zsiros részek szovik at.

Vadhus: a vadhus nagyszerU fehérjeforras, magas az asvanyianyag-tartalma (foszfor, vas) és
kevés zsirt tartalmaz. Fehérje- és asvanyianyag-tartalma magasabb, mint a tenyésztett
allatoké.

Bels6ségek: ide tartozik a maj, a vese, a vel§, a tidé, a magyar konyha ezeket a
bels6ségeket széles korlen felhasznalja. A legtobb bels6ség alacsony zsirtartalmu, és tobb
asvanyi anyag és vitamin talalhaté benne, mint a hisban.

| 4, feladat

Buzaliszt, rétesliszt, bluzadara, fehérkenyér, zsemle, cérnametélt.

| 5. feladat

Sertészsir, vaj, libazsir.

| 6. feladat

Gomba, paradicsom, burgonya, petrezselyem, sargarépa, zoldborso, szarazbab, siitétok,
lencse, voroshagyma, kukorica, karotta, kelvirdg (karfiol), fejes kaposzta, poréhagyma.

7. feladat

Mérsékelt égovi termesztett gyiimolcsok: alma, birs, cseresznye, egres, eper, gorégdinnye,
kajszibarack, kivi, korte, malna, meggy, naspolya, nektarin, &szibarack, ribizli, ringlo,
sargadinnye, szeder, szilva, sz616, dié, mandula, mogyord, pisztacia, szelidgesztenye.

Déligyiimolcsok: ananasz, avokado, bandn, citrom, datolya, flige, grépfrut, granatalma, licsi,
lime, mandarin, mangé, maracuja, narancs, papaja, rambutan.
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