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Eloszo

Tisztelt Mesterjelolt!

A jegyzetet harom f0 fejezetre osztottam. Az elsé fejezet a gazdasagi szamitasokhoz ¢€s a
vendéglatas gazdasagtanahoz ad olyan ismereteket, amivel a vizsgadzé az 6nalld feladatok
megoldéasan til megismeri az iizleti gazdalkodas fontosabb teriileteit.

A masodik fejezet a teritésrol, felszolgalasrol ad ismereteket a hozzajuk kapcsolddo szabalyokat
¢s eldirasokat lefedve. Természetesen az ismeretanyag nem az alapokat eleveniti fel, hanem a
bekovetkezett valtozasokat tiikrozi €s segit megfelelni az \1j kihivasoknak mind elméleti és
gyakorlati szinten is. Itt taldlhatdé még a vendéglatishoz szorosan kapcsolodo szallodai
alapismeretek is.

Az utolso fejezetben tobb teriileten keresztiil az étel és italismeret kapott helyet, természetesen
ez nem véletlen, hiszen a vendéglatas alappilléreit ez a két csoport dleli fel.

A témakorok végén talalhatjdk a jegyzethez felhaszndlt szakirodalmakat, melyeket a tudas
elmélyitése érdekében ajanlott irodalomként is javaslom tanulmanyozni.

Végezetiil remélem, hogy a tananyag az elméleti és gyakorlati vizsgdkhoz egyarant hozzasegiti
Onoket. Mesternek lenni nagy feleldsség. A vendéglatds komplex és allandéan valtozo
ismereteket kovetel, a pincér szakma is naprakész embereket kivan. Az alazatos munkank soran
mindig tartsuk szem eldtt a szakmank értékeit és kimagasld helyen kezeljiik, segitsiik a
felndvekvo pincér nemzed€k tanulmanyait és munkéajat!

A szerz6



l. A vendéglatas gazdasagtana

1 Az arpolitika és az arképzés szerepe, jelentosége a vendéglatasban

Az arrendszer
e Az allam nem kivan beavatkozni a gazdasdg miikodésébe az arak képzésére
vonatkozo6an szabalyok eldirasaval.
e Magyarorszagon kétszintli arrendszer érvényesiil:
e adotartalom fogyasztoi arak > adotartalom termelsi arak

Arak felépitése

e A gazdalkodds egyik meghatarozd tényezdje. A vendéglatisban az 4arak az Un.
szabadaras korbe tartoznak, ahol az arban a résztvevok szabadon allapodhatnak meg.

o Aru 4ranak szerkezete: afa — arrés — beszerzési r.

e Szolgaltatas aranak szerkezete: afa — arrés.

Arképzés
e Hagyomanyos arképzés: az arrést haszonkulccsal szdmoljuk a beszerzési ar
szazalékaban.
o  Uzleti szintii arképzés:
o Az arrés képzése a piaci viszonyok mérlegelése alapjan torténik.
o Az érat elsdsorban a kereslet €s a kindlat szabalyozza.
o Onkéltségszamitis:

- A vallalkozas altal 1étrehozott termék egy egységére jutd koltségosszegének
megallapitasa.

- Arképzés alapja.

- Atermék arat a vendéglatod egység hatarozza meg, azonban olyan nyilvantartast
kell vezetni, amely tartalmazza az iizletben forgalmazott valamennyi termék
megnevezeését, az idépontot, amire az ar vonatkozik, az egységnyi termékhez
felhasznalt ételnyersanyag megnevezését és mennyiségét.

o A termékek €s szolgéltatasok arait jol lathato modon, kozérthetden kell feltiintetni
egyedi vagy gyijto jellegii artablakon, arlapokon.
o A feltlintetett araktol eltérni nem lehet.

Kiilonbo6z0 arképzések
o Ktel
o A receptura 10 adagra szol (Kivétel a hidegkonyhai készitmények, illetve azok az
ételek, aminek az arat stilyban irjak az étlapra).
o Azanyaghanyadnal a tisztitasi veszteséget is figyelembe veszik, melynek a koltsége
a fogyasztora harul.
o Koreteknek kiilon recepturat kell késziteni.




o ltal
o A nyersanyagérték mindig egy iivegre vagy adagra vonatkozik.

e Cukraszkészitmények
o A receptura siitéformara szol, krémeknél kilogrammra kalkulalnak.
(Kiszamoljak egy db siitemény stlyat.)

e Szolgaltatasok
o Nincs nyersanyag koltség, tehat a netto arbevétel = arrés.

1.1 Az anyagfelhasznalas

Fogalma (Elabé): a vendéglatasban a felhasznalt aruk vasarlasara forditott koltségek nettd
érteke. Ha egy termékrdl van sz6, akkor nyersanyagértékrdl beszéliink (forgalomndl ez az
eladési ar), ha tobb termékrdl van sz, akkor anyagfelhasznalasnak, Elabénak nevezziik.

Az Elabé gazdasigossaga:

e Torekedni kell az olcsobb beszerzésre: olcsd, de megfeleld mindségli legyen az arq.
Lehetséges, hogy igen kedvezd aron jo terméket kindlnak, de ha mar a szallitasi koltség
is terheli, lehet, hogy dragabb lesz a végsd beszerzési ar.

e Ugyelni kell az iitemes beszerzésre, elég minimalis készletet tartani az {izletben, ami
jelentésen csokkentheti a tilkészletezésbol adodo tarolasi veszteséget.

e Megfeleld nyilvantartast kell végezni: ezzel atlathatobba valik a gazdalkodas.

e A lchetd legjobb technologiat kell alkalmazni: csokkenteni lehet a nyersanyag-
felhasznalast gondos munkéval.

1.2 Az arrés

Fogalma: fedezi a kdltségeket és biztositja a hasznot, a nettd bevétel és az Elabé kiilonbsége.

A bevétel és az arrés kapcsolata: arrés ténylegesen akkor keletkezik, ha a terméket sikeriil
eladni. Az arrést a teljes bevételbdl szamoljuk ki, az Osszes felhasznalt nyersanyagérték
figyelembevételével egy adott iddszakra. Ugyelni kell arra, hogy mindig afa nélkiil
szamolhatunk, és a szolgaltatasi bevételnél az afa nélkiili bevétel egyenld az arréssel.

Az arrés nagysagat meghatarozoé tényezok:

e A bevétel nagysdga: a bevétel valtozasat altalaban aranyosan €s azonos iranyban
koveti az arrés, tehat emelkedésével no, visszaesésével csokken.

e A haszonkulcs nagysaga: a haszonkulcs az arrés aranyat fejezi Ki a nettd beszerzési
arhoz.

e Az arrés szinvonal nagysaga: az arrés aranyat fejezi ki a nettd eladasi arhoz, illetve
a netto bevételhez.



e Az eladasi arak nagysaga: ha egyes termékek eladési arat megnoveljiik, emelkedni
fog az arucikk arrés tartalma is.

e A beszerzési arak nagysaga: minél kevesebbet koltenek a nyersanyagok
megvasarlasara, anndl nagyobb lesz az arrés.

1.3 Az arképzés elemzése — a szamitasokhoz kapcsolodo képletek

1 terméknél tobb terméknél (iizleti szinten)

e Nversanvagfelhasznalas AFA nélkiili 6sszege:

Nyersanyagérték Elabé

o Bevétel osszetétele:

Netto
eladasi = Nyersanyagérték + Arrés Netto bevétel = Elabé + Arrés
ar

o Arrés:

Kétrészbdl all: - Koltségfedezeti hanyad

- Nyereségfedezeti hanyad

Szolgaltatasnal: Bevétel = Arrés!

e Haszonkulcs (HK%):

Arrés Arrés
HK% = - x 100 HK% = == x 100

Nyersanyagtartalék Elabé

e Szinvonalak, szintek altalanos alakban:

X X

X szinvonal = E—— X 100 X szinvonal = -==========mmmeuemm- x 100

Netto eladasi ar Netto bevétel



e Anvagfelhasznalasi, ill. Elabé szinvonal:

Anyag-  Anyagfelhasznalas
felhasznalas = --------=--=--=zu--- x 100

szinvonala Netto eladasi ar

Elabé
2 1 T T — x 100

szinvonala Nettod bevétel

Arrésszint:
Arrés Arrés
YN AT A — x 100 Arrésszint = --- -x 100
Netto eladasi ar Netto bevétel
Osszefiiggések:

Netto

eladasi ar = Nyersanyagérték + Arrés

Netto
eladasi ar = Nyersanyagérték + Arrés

szinvonala  szinvonal szinvonal

Arrés szinvonal

[ = — x 100

Nyersanyagérték

Arrés Nyersanyageérték

szinvonal = 100 - szinvonal

Nyersanyagérték Arrés

szinvonal = 100 - szinvonal

Nettod bevétel = Elabé + Arrés

Netto
bevétel = Elabé + Arrés

szinvonala szinvonal szinvonal

Arrés szinvonal

T x 100

Elabé szinvonal

Arrés Elabé

szinvonal = 100 - szinvonal

Elabé = 100 — Arrés szinvonal



Egyéb osszefiiggések:

HK% 100

Arrés szinvonal = -----------mmmmmmm - FElabé szinvonal = -

1+ HK% /100 1+ HK% /100

Nettd bevétel

1+ HK% /100

Brutté beszerzési ar (Elabé)

— Elbzetesen felszamitott AFA (Beszerzés AFA)

= Nett6 beszerzési ar (Elab¢)

+ Arrés

= Nett6 eladasi ar

+ Fizetendd AFA (Ertékesitett AFA)

= Brutto eladasi ar

Példa:

Szamolja ki 2 dl bor eladasi arat (brutto), ha a bor literenkénti bruttd beszerzési ara 450 Ft és az
iizletvezetd 110%-0s haszonkulcsot alkalmazott! (Arképzésnél 5 Ft-ra kerekitiink.)

Megoldas:

Netto beszerzési ar = 450/ 1,27 = 354 Ft/liter
Netto eladasi ar = 354 x 2,1 = 744 Ft/liter
Brutto eladasi ar = 744 x 1,27 = 945 Ft/liter
2 dl eladasi ara = 945 x 0,2 = 190 Ft




Példa: AFA befizetés = Ertékesitett AFA — Eldre felszamitott AFA

Egy étterem ételalapanyagokbdl 3573 E Ft bruttod értékt arut, egyéb termékekbdl 4876 E Ft
brutto értékli arut vasarolt, melyet teljes egészében feldolgozott, illetve értékesitett. Az ételeknél
120%-os atlagos haszonkulcsot alkalmazott, egyéb aruknal 51%-os arrésszinttel dolgozott.

Szamolja ki az lizletet terheld afabefizetés Gsszegét a koltségvetés felé!

Megoldas:

Etel nett6 beszerzés = 3573/1,27 = 2813 E Ft

Elore felszamitott afa = 3573 — 2813 = 760 E Ft

Egyéb elore felszamitott afa = 4876 x 0,2126 = 1037 E Ft
Netto beszerzés= 4876 — 1037 = 3839 E Ft

Elabészint = 100 — 51 = 49%

Netto bevetel étel = 2813 x 2,2 = 6189 E Ft

Egyeb = 3839/0,49 = 7835 E Ft

Ertékesitést terheld afa = (6189 + 7835) x 0,27 = 3786 E Ft
Afabefizetés = 3786 — (760 + 1037) = 1989 E Ft

ARLEPCSONKENTI ARKEPZES

Termeldi 6nkoltség

+ TermelG6i haszon (arrés)

=N’ termel6i ar

+ Termelbi AFA

= B’ termeldi ar

N’ termeldi ar = Nagykereskedelmi Elabé

+ Nagykereskedelmi arrés

= N’ nagykereskedelmi ar

+ Nagykereskedelmi felszamitott AFA

= B’ nagyker ar




N’ nagyker ar = Kiskereskedelmi Elabé

+ Kiskereskedelmi arrés

= N’ kiskereskedelmi ar

+ Kiskereskedelmi felszamitott AFA

= B’ kiskereskedelmi ar

Nagykereskedelmi AFA befizetés = B’ nagyker ar — N’ nagyker ar — Termel6i AFA befizetés

Kiskereskedelmi AFA befizetés = B’ kiskereskedelmi ar — N” kiskereskedelmi ar - Nagyker

AFA befizetés - Termelbi AFA befizetés

Példa:

Egy termék eldallitasi koltsége 384 Ft, a termeld 100 Ft hasznot szeretne realizalni. Szamolja

ki a termeldi eladasi arat! (Afakulcs: 27%).

Hany forint a nagykereskedelmi ar, ha a nagykereskedelem 30%-o0s haszonkulccsal szamol?

Milyen arat alkalmaz a vendéglato-ipari iizlet, ha az arrésszintje 64%-0s?

Szamolja ki arlépcsénként az afabefizetési kotelezettséget!

Megoldas:

Netto termeloi ar = 384 + 100 = 484 Ft

Brutto termeldi ar = 484 x 1,27 = 615 Ft

Afa befizetés = 615 — 484 = 131 Ft
Nagykereskedelmi arrés = 484 x 0,3 = 145,2 Ft
Afa befizetés = 145,2 x 0,27 = 39,20 Ft

Netto eladasi ar = 145,2 + 484 = 629,2 Ft
Brutté eladasi ar = 629,2 x 1,27 = 800 F't
Kiskereskedelmi netté eladdsi ar = 629,2 / (1-0,64) = 1747,77; 1748 Ft
Arrés = 1747,77 —629,2 = 1118,57 Ft

Afa befizetés = 1118,57 x 0,27 = 302 Ft

Brutto eladasi ar = 1748 x 1,27 = 2220 Ft




2 A készletgazdalkodas és a vendéglatasban felhasznalt készletek fajtai

Készlet: olyan eszk6zok, melyek rendszerint egy termelési folyamatban vesznek részt, és ennek
a tevékenységnek a soran vagy elveszitik eredeti alakjukat, vagy valtozatlanok maradnak.

A készleteket meghatarozo tényezok:

A bevétel varhatd nagysaga.

Bevételek 0sszetétele.

Az aruutanpétlas gyakorisaga.

Az iizlet valasztéka.

A termékek idényszerlisége, beszerezhetdsége.
A raktéar befogadoképessége.

Pénziigyi- és koltségtényezok.

Készletfajtak:

Nyitokészlet (NYK): egy elszdmolasi vagy elemzési iddszak kezdetén felmeriilé 6sszes
készlet.

Zardkeészlet (ZK): elszdmolési vagy elemzési iddszak végén meglévo dsszes készlet.
Atlagkészlet: egy vizsgalt idétartam készletét mutatja meg. Azt jelenti, hogy egy adott
1d6n beliil az dllandodan valtozo készletek nagysaga 4tlagosan mennyi volt.

Minimalis készlet: az a legkisebb készlet, mely még lehetové teszi az egység mikddését.
Maximalis készlet: az a fels6 hatar, mely folott a készletndvekedés mar nem jar a bevétel
novekedésével.

Optimalis készlet: csak célkitlizés, cél, hogy megfeleld bevétel elérése mellett nem
akadozik az ellatas, és a készletezés koltségei sem magasak.

A készletgazdalkodas feladatai:

a) Esszerli beszerzés: fontosak a beszerzés feltételei, és az, hogy mennyi idé alatt

hasznaljuk fel a készletet.

b) A készletek értékelése: figyelembe kell venni a piaci helyzetet, mert ez a vagyon helyes

felmérését szolgalja.

C) A készletek selejtezése: a vallalkozasban elhasznalodott, rongalas vagy karesemény

soran tonkrement, tovabbi hasznalatra alkalmatlan anyagokat le kell selejtezni.



2.1 Leltarozas

Leltar: olyan kimutatés, amely tételesen ¢és ellendrizhetden tartalmazza, hogy a vallalkozasnak

mennyi a vagyona. Tehat megmutatja a valésagban meglévd allomanyanak a mennyiségét s

értékeét.

Torténhet fajtdik szerint:

Vagyonmegallapito leltarral: A vagyonmegallapito leltarakat altalaban év végén, az
éves beszamolo elkészitéséhez kell felvenni.
Elszamoltato leltarral: El6fordulhat, hogy valtozas kdvetkezik be az anyagilag felelds
dolgozd személyében, ilyenkor a korabbi anyagilag felelOst el kell szamoltatni, és
egyuttal meg kell hatirozni az 10j dolgozd anyagi felelésségének alapjat.
Arvaltozas, vagy visszaélés gyanuja esetén is felvételre keriilhet elszamoltato leltar.
Az elszamoltato leltarnak egyik ismérve lehet, hogy csak azokra az eszkdzokre terjed
ki, melyek érintik a dolgoz6 anyagi feleldsségét. Ebbdl a szempontbdl egy sontésben
végzett standolds is elszamoltato leltarnak mindsithetd.
Atad6 — atvevé leltarral: Atado - atvevé leltarra akkor kerill sor, ha az eszkozok,
készletek kezeléséért felelds vagy személyekben valtozas kdvetkezik be.
Moddszer szerinti leltarral: A leltarakat a vagyonmegallapitds modszere szerint is
csoportosithatjuk. Az egyeztetéssel vagy a mennyiségi felvétellel torténd leltarozas
szabalyait a szamviteli térvény pontosan rogziti.
Egyeztetéssel: Az egyeztetéssel torténd leltarfelvétel a fokonyvi szdmldknak a
nyilvantartdsokkal vagy a konyvelés helyességét igazoldé okmanyokkal torténd
Osszehasonlitasa. (Rovancsolas.)
Mennyiségi felvétellel: A leltar mennyiségi felvétellel is végrehajthato. A tényleges
megszamlalassal, méréssel torténd leltarozas kétféleképpen végezhetd:

*= a nyilvantartasoktol fliggetleniil, a nyilvantartassal torténd utdlagos

0sszehasonlitassal,
= a nyilvantartasok alapjan, a felvétel soran a tényleges mennyiséggel torténd
Osszehasonlitassal.

A kétféle leltart egymas mellett is lehet alkalmazni, az eszk6zok egyik csoportjanal az egyik

format, a mas csoportoknal a masikat.

Résztvevoi:

kisebb vallalkozasoknal a tulajdonos egyediil,
nagyobb vallalkozasnal tobben, a felelds alkalmazott bevonasaval,
bizottsag is kijelolhetd (erre nincs eldirds, ez a vallalkozo dontésétdl fiigg).
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A leltar bizonylatolasa:

A legfontosabb leltarozasi bizonylatok a leltarfelvételi jegyek és leltarfelvételi ivek.
A leltarfelvételi iv tartalma:

o Leltarfelvétel helye, ideje.

e Leltarozando6 eszk6zok neve, mindsége, mennyiségi egysége.
e [vsorszama.

o Egységar, értékek.

e Alairasok.

Az arukat és a nyersanyagokat afa nélkiili beszerzési aron tartjak nyilvan.

2.2 Elszamoltatas

Az elszamoltatés 1ényege:

Az értékre vonatkozo elszamoltatds 1ényege, hogy az értéknek egy feltételezett allapotat
hasonlitjuk Ossze a tényleges, valdsagos allapottal. Alapja az aruforgalmi mérlegsor. A
vendéglatd iizletekben az elszamoltatds altalaban két irdnya: a munkateriiletek és az ott
dolgozdk, valamint az iizlet elszdmoltatasa:

2.2.1 Raktar elszamoltatasa

A raktéarozasi tevékenység fontos eleme a vendéglatasnak, hiszen végrehajtdsanak formai
jelentds hatéssal vannak a készlet- és koltséggazdalkodasra.
A raktarozas elszamoltatdsara csak ott van lehet8ség, ahol az iizlet elkiilonitett raktarakkal
szervezi meg a tarolast. A raktarak elszdmoltatasa altalaban nettd beszerzési aron torténik.

Levezetése:

1. Konyv szerinti készlet (Kszk) = Nyk + Beszerzés + Egyéb novekedés — Arukiadas —
Egyéb csokkenés

2. Leltar szerinti készlet (Lszk) = Adott
3. Hiany = Kszk > Lszk
Tobblet = Kszk < Lszk
4. Nyers hiany (Nyh) = Kszk — Lszk
5. Forgalmazasi veszteség = Arukiadas x Forgalmazasi veszteség %/ 100

6. Téritend6 hiany (Th) = Nyh — Forgalmazasi veszteség

11



2.2.2

Termelés (konyha) elszamoltatasa

A termelés, a konyha elszamoltatasa soran a tényleges anyagfelhasznaléast vetjiikk egybe a
megengedett anyagfelhasznalassal. A termelés elszamoltatdsa végezhetd nettd beszerzési aron
¢s brutt6 eladasi (fogyasztoi) aron is.

Levezetése:
1. Tényleges Elabé = Nyk + Beszerzés + Egyéb novekedés — Zk — Egyéb csokkenés
2. Megengedett Elabé = Tényleges Bevétel / 1 + Hk% / 100
3. Hiany = Megengedett Elabé < Tényleges Elabé
Tobblet = Megengedett Elabé > Tényleges Elabé
4. Nyh = Tényleges Elabé - Megengedett Elabé
5. Forgalmazasi veszteség = Arukiadas x Forgalmazasi veszteség %/ 100
6. Téritendd hidny (Th) = Nyh — Forgalmazési veszteség

Hiany afa = Th x AFA% / 100

Hiany eladasi aron = Hiany beszerzési aron x 1 + Hk% / 100

12



Példa:
Szamoltassa el a konyhat, melynek adatai a kdvetkezok:

e nyitokészlet 187 000 Ft,

e vételezés a raktarbol 689 700 Ft,

e selejtezése 15 000 Ft,

e visszaru a raktarnak 36 000 Ft,

e zardkészlete 164 300 Ft.

e a brutto ételbevétel 1 704 506 Ft,

e az atlagos haszonkulcs 110%-0s,

e Készentartasi (forgalmazasi) veszteség 1,3%.

Megoldas:

Tényleges anyagfelhasznalas = 187 000 + 689 700 — 15 000 —

—36 000 —164 300 = 661 400 Ft

Megengedett anyagfelhasznalas = 1 704 506/1,27/2,1 = 639 110 Ft
Nyers hiany = 661 400 — 639 110 = 22 290 Ft

Forgalmazasi veszteség = 639 110 % 0,013 = 8308 Ft

Téritendo hiany beszerzési aron = 22 290 — 8308 = 13 980 Ft
Teritendo hiany eladasi aron = 13 982 x 2,1 =29 360 Ft

Hidny dfa = 29 362 x 0,27 = 7930 Ft

2.2.3 Ertékesités (iizlet) elszamoltatisa

A vendéglato tizleteket bizonyos 1d6kdzonként el kell szamoltatni, hiszen a vallalkozas sikeres
mitkddése érdekében tisztaban kell lenni azzal, hogy az altaluk felhasznalt és értékesitett
alapanyagok és termékek altal elért bevétel elegendd-e koltségek fedezésére, és biztositja-€ az
elvart nyereséget.

Az elszdmoltatassal ellendrizni lehet, hogy az anyagfelhasznalas ardnyban van-e a bevétellel.
Az elszamoltatasi iddszakot a vallalkoz6 maga hatarozza meg. Uj iizlet esetében az
elszamoltatast hetente ajanlatos elvégezni, igy a vallalkozok ellendrizni tudjék a tevékenység
hatékonysagat és a dolgozok munkdjat. Mar régdota miikodo lizlet esetében az elszamoltatasi
iddszak altalaban egy honap.
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Levezetése:

1. Tényleges Elabé = Nyk + Beszerzés + Egyéb novekedés — Zk — Egyéb csokkenés
Szamitott bevétel = Tényleges Elabé x 1 + Hk% / 100

2. Tényleges Bevétel = Adott! ( Mindig nett6 bevétellel kell szamolni!)

3. Hidny = Tényleges Bevétel < Szamitott bevétel
Tobblet = Tényleges Bevétel > Szamitott bevétel

4. Nyh = Szamitott bevétel - Tényleges Bevétel

5. Forgalmazasi veszteség = Arukiadas x Forgalmazasi veszteség %/ 100

6. Téritendd hidny (Th) = Nyh — Forgalmazasi veszteség
Hiany 4fa = Th x AFA% / 100

Hiany beszerzési aron / Hiany eladasi aron 1 + Hk% / 100

Példa:

Szamoltassa el az értékesitést, ha az iizlet

nyitokészlete 674 000 Ft,

készletnovekedése 2 165 000 Ft,

értékesitésen kivili készletcsokkenése 120 000 Ft,
zardkészlete 723 400 Ft,

Az lizletre érvényes atlagos haszonkulcs 120%-0s,
brutto bevétele 5 539 795 Ft,

forgalmazasi veszteség 0,2%.

Megoldas:

Tényleges Elabé = 674 000 + 2 165 000 — 120 000 — 723 400 = 1 995 600 Ft
Szamitott bevétel = 1 995 600 x 2,2 =4 390 320 Ft

Tényleges netto bevétel = 5 539 795 /1,27 = 4 362 043 Ft

Nyers hiany = 4 390 320 — 4 362 043 = 28 277 Ft

Forgalmazasi veszteség = 4 362 043 x 0,002 = 8724 Ft

Téritendd hianv = 28 277 — 8724 = 19 555 Ft
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2.3 A készletgazdalkodas elemzése — a szamitasokhoz kapcsolodo képletek

r

o Atlagkészlet:
Nyitokészlet + Zarokészlet Nyk + Zk
Atlagkészlet (K) = ---mmmmmmmmmmmmmmmeecemeeeceeeesee S cecceeeecceeeeeee- (eFt)
2 2
Nyk =2 x K- Zk
Zk =2 x K — Nyk

° Aruforgalmi mérlegsor:

Nyk + Beszerzés = Elabé + Zk
Nyk = Zk + Eldbé — Beszerzés
Beszerzés = Zk + Elabé — Nyk
Zk = Nyk + Beszerzés — Elabé

Elabé = Nyk + Beszerzés - Zk

Példa:

Az iizlet negyedévi Brutto bevételének értéke 18 000 E Ft volt.

Szamitsa ki a forgasi sebesség mindkét mutatdjat, ha az atlagos haszonkulcs 300 % volt!
(Afa=18 %)

Allapitsa meg a kovetkezd adatok alapjan a raktar negyedévi atlagkészletét:

Marc. 31. Zarokeszlet 360 E Ft

Aprilis 30.  Zarokészlet 420 E Ft

Majus 31. Zarokészlet 540 E Ft

Junius 30. Zardokeészlet 600 E Ft

A mutatokat egész szamra kerekitse!

Megoldas:

Atlagkészlet =/ (360 : 2) + 420 + 540 + (600 :2)/: (4—1)=1440:3 =480 E Ft
Netto bevétel = 18 000 : 1,18 = 15 254 E Ft

Elabé = 15254 : 4 =3 814 E Ft

Fsn=(480 x90):3814 =11nap

Fsf=3814: 480 = 8 fordulat/negyedév
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3 Atlagok

Atlag: Azt a szamadatot, amely egymagaban alkalmas valamely statisztikai sokasag

jellemzésére, kozépértéknek nevezziik.

e Eovyszeriu szamtani atlag:

Akkor szamoljuk, ha a sokasdgon beliil valamennyi adat egyszer fordul eld.

Atlagolandé értékek osszege > X

Egyszer(i szamtani atlag (Xa) = ------------ el

Atlagoland¢ értékek szama n

e Kronologikus atlag:

Akkor szamoljuk, ha allapot-iddsor adatait kell atlagolni.

n-1

Minden honap = 30 nap

o Forgasi sebesség napokban:

Megmutatja, hogy hany nap alatt tériil meg a készletben lekotott pénzmennyiség, vagyis
hany napos bevétel lebonyolitdsdhoz sziikséges készlettel rendelkezik az iizlet.
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Képlet:

Atlagkészlet x 1dészak napjai

Fsn = (nap)

e Forgasi sebesség fordulatokban:

Megmutatja, hogy egy adott idészak alatt hanyszor tériill meg a készletben lekotott
pénzmennyiség.

Képlet:
Elabé
Fsf = (fordulat)

o Egyéb osszefiiggések

nap nap

ESniSEEaaasssssss (nap) R I (fordulat)

Tervezett adata

Vit fsn x 100 (%) (megfordul)

Bazis adat

Vtf Fsn x 100 %) (megfordul

Bazis 1doszak adata
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4 A vendéglato iizlet jovedelmezosége

A jovedelmezOség egy vallalat vagy vallalkozas teljesitoképessége, mely megmutatja, hogy az
adott vallalat milyen eredményesen haszndlja fel a rendelkezésére allo erdforrasokat. A
gazdalkodasnak egy abszolut jellemzéje, azon egyszerli elvarasunkat kozvetiti, hogy a
bevételek haladjak meg a felmeriild raforditasokat.

Brutto bevétel (B”)

- Ertékesitett AFA

= Netto6 bevétel (N”)

- ELABE

= Arrés

- > koltség (ktg)
Kifizetett bér
Kozterhek

Egyéb koltség

= Adézas elotti Eredmény (AEE)

- Tarsasagi ado (TA)

= Adoézott Eredmény (AUE)

4.1 Bevétel elemzése

Bevétel: a vendéglato vallalkozasok esetében aruk és szolgaltatdsok értékébdl szarmazo
pénzosszeg.

A Brutt6 arbevétel magaban foglalja a termékek és szolgaltatasok ellenértékét, az Altalanos
Forgalmi  Adét ¢és a  szillas  esetében az  Idegenforgalmi  Adot  is.
A Nettd arbevétel az adok nélkiili ellenértéket jelenti. A jovedelmezdségi szamitdsok soran
mindig a netto tételekkel szamolunk, mivel az adokat a vasarloknak felszamoljuk, de be kell
fizetni a koltségvetésbe, igy azok nem képezik igazan az iizlet bevételét.

A bevétel belso tartalmi 6sszetevoi:

e FElabé: alapanyagok, aruk afa nélkiili értéke maga az anyagfelhasznalas.

e Arrés: 4ltalaban a netto bevétel és az Elabé kiilonbsége.

e AFA: a bruttd bevételbél az adokulcsok alapjan nettosithatjuk a bevételt, és az
elemzésekhez ezt hasznaljuk.
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A bevétel csoportositasa:

Ado tartalma szerint

O

Brutto bevétel - AFA kulcsonként kiilon is kiszamithatd, elemezhetd.

o Nettd bevétel — AFA nélkiili tétel.

Tevékenység szerint

@)
@)

Alaptevékenységb6l szarmazo — Arbevétel, az értékesitésbél szarmazo bevétel.
Nem alaptevékenységbdl szarmazd - Egyéb bevétel, nem az értékesitésbol
szarmazod bevétel, hanem rendszeres tevékenységek soran keletkezett
bevételeket nevezziik igy, példaul a kapott birsagok, kareseményekbdl és
késedelmi kamatokbdl szarmazd bevétel.

Keletkezési helye szerint

o

Szallodai arbevétel (szolgaltatasi bevétel) - a szobak értékesitésébdl szarmazik,
nem jar egyiitt anyagfelhasznalassal, a bevétel 100% - a arrés.

Vendéglato arbevétel (aruforgalmi bevétel) - a vendéglatd tevékenységbdl, aruk
értekesitésébdl szarmazik, és anyagfelhasznalassal jar egyiitt.

Egyéb arbevétel - az egyéb szolgaltatasokbol keletkezik, ilyen példaul a
mosatasi dij, gardzshasznalati dij.

4.2 Koltséggazdalkodas

Szamviteli koltség: a gazdalkodo egység tevékenysége soran felhasznalt er6forrasok pénzben

kifejezett értéke.

Gazdasagi koltség: az Osszes koltségen beliil a szamviteli koltség nélkiil tartalmazza a

felhasznalt termelési tényezok elvart hozadékat.

Raforditas: a termékek és szolgaltatasok eldallitasahoz sziikséges termelési tényezdok
Osszesseégének pénzben kifejezett értéke. A raforditas nem egyenld a koltsegekkel.

Csoportositasuk:

I. A koltség neme szerint: milyen jogcimen meriilnek fel a koltségek.

1.

2.
3.
4.

Anyagkoltség (tisztitoszer, irodaszer, lizemanyag)

Igénybevett szolgaltatasok koltségei (bérleti dij, reklam, karbantartés, stb..)

Személyi jellegli (bérek, jarulékok, juttatasok)

Ertékcsokkenési leirds (amortizacio, azaz a befektetett targyi eszkozok
elhasznalodasa).
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Il. ElszamolhatO0sdg szerint:

1. Kozvetlen koltség: olyan koltségek, melyeknek felmeriilési pillanataban
egyértelmiien meghatarozhatd, hogy mi miatt és milyen 0sszegben meriilt fel.

2. Kozvetett koltség: nem allapithatdé meg, hogy melyik tevékenységgel vagy aruval
kapcsolatban meriilt fel.

3. Altalanos jellegii koltség: amely a vallalkozas miikodése soran mindenképp felmeriil,
tehat az lizlet egészét érintik.

I1l. A bevétellel valé viszonya alapjan:
1. Allandé vagy fix koltség: a forgalomvaltozas hatdsara nem vagy csak alig véltozik
(rezsi, bérleti dij).
2. Valtozo koltség (reagal a forgalom valtozasra).

e Proporcionalis, linearis koltség: valtozd koltség. A forgalommal ardnyosan
valtozik (teljesitményben dolgozok bére).

o Degressziv koltség: csokkend iitemben valtozd koltség. A bevételnél
lassabban valtozik (energia, karbantartasi koltség).

e Progressziv koltség: ndvekvd iitemben valtozd koltség. A  bevételnél
gyorsabban valtozik (bérek, tulorak utani potlékok).

IV. Koltséghely szerint: a felmeriilés helyét jelenti (szallas tevékenység, vendéglatas)

V. Joévedelem elvonds szempontjabodl:
1. Ténylegesen felmeriilt koltségek (anyag, bér, energia).

2. Koltség jelleghi elvonasok: allamilag eldirt fizetési kotelezettségek, ami a
vallalkozonak koltség, a koltségvetésnek bevétel.

Koltséggazdalkodéds 1ényege és fontossdga: a vendéglatas koltségigényes szakma, jelentds
eszkoz- €s bérkoltséggel jar, ezek a koltségek csokkenthetdk, de meg nem sziintethetdk! A
koltségek csokkentik az eredményt, a gazdalkodasi szempontok a koltségekkel valo
takarékossagra kényszeritik az lizleteket. Fontos, hogy a koltségekkel valo takarékoskodas, a
koltségek csokkentése nem lehet tulzott mértékli, mert van olyan koltség, ami nem
csokkenthetd, és van olyan koltség, ami ugyan csokkenthetd, de a tilzott takarékossag a
szinvonal rovasara mehet.

Intenzitasi viszonyszamok: kiilonb6z6, de egymassal logikai, kozgazdasagi kapcsolatban 1évo
jelenségek adatainak aranyat fejezik ki.

e Termelékenység:

Megmutatja, hogy az adott iddszak alatt egy fére mekkora nettd bevétel jut.
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Képlet:
Nettd bevétel

Termelékenység =  ------------meommmeaeuees / honapok szama (ezer Ft/f6/ho)

Létszam

Példa:
T= havi nett6 bevétel / 1étszam (Ft/f6/ho)
PL.: Eves N° forgalom= 12500 E Ft, L=3 6
Eves T=12500/3=4166,7 E Ft/fé/év
Havi fogalom=12500/12=10,41,7 E Ft
T=4166,7/12=347,2 E Ft/f6/h6
T=1041,7/3=347,2E Ft/f6/ho

A véllalkozasnal az egy fOre jutod havi forgalom 347,2 E Ft.

I'e

Atlagbér:

Kifejezi, hogy egy dolgozo atlagosan mennyi bért kap egy honapban.

Képlet:
Kifizetett bér (Bérkoltség)
NI E TS e —— --- / honapok szama (ezer Ft/f6/ho)
Létszam
Pé¢lda:

AB= bérkoltség / létszam  (Ft/f6/ho)
Pl.: Havi bérkoltség= 700 E Ft, L=5 6
AB=700/5=140 E Ft a dolgozok atlagosan havi 140000Ft-ot keresnek.
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e Bérhanyad:

Kifejezi, hogy a kifizetett bérek 0sszege hany szazaléka a bevételnek.

Bérktg
Bérhanyad % = ------------------ x 100 (%)
Netto bevétel

e Kozterhek (kth):

Munkabért terhel6 levonasok:

Munkaltaté fizeti Munkavallalé fizeti
Szocialis hozzajarulasi ado e Egészségbiztositasi- és munkaerd-piaci
Nyugd lék
(SZHA) yugayjaruie jarulék
. . pénzbeli munkaero-
természetbeni . .
cobizt. iarulék egbizt. piaci
19,5% 10% gbizt- jarulék jarulék
4% 3% 1,5%
Szakképzési szia-elle
hozzéjarulas(SZHJ) J g
1,5%
» SZHJ= bérkoltség x 0,195
» SZHJ= bérkoltség x 0,03
Képlet:
Bérktg+ kth
Bérhanyad = ---------------- - x 100 (%)
+ kth% Netto bevétel
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o Osszefiiggés a viszonyszamok kozott:

Képlet:

Atlagbér = Termelékenység x Bérhanyad (ezer Ft/f6/ho)
e Jutalék:

Az iizlet nett6d bevételébdl az egy dolgozora jutd bér.

e Jutalékkulcs:

Az a szazalékos érték, mely megmutatja, hogy a nettd bevétel hany %-a oszthato fel a

dolgozok kozott.
Képlet:
Jutalék alap
Jutalék % = -----------=-en--- -- X 100 (%)
N’ Bevétel
Példa:

N° bevétel= 7600 E Ft, jutalékkulcs= 8%
Feloszthat6 jutalék= 7600x0,08=608 E Ft

A dolgozok kozott 608 E Ft jutalék oszthatd fel az adott idoszakra.

¢ Fluktuacio

Viltas: a ki- és belépok koziil a kisebb szam.
Valtas
Valtas intenzitasa = ---------==-======nmmmmmmmmmmm oo x 100 (%)

Atlagos allomany létszam
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4.3 Eredménygazdalkodas

Eredmény: egy adott iddszak hozamainak ¢€s raforditasainak kiilonbsége. A negativ eredmény
a veszteség, a vagyon csOkkenését jelenti, a pozitiv eredmény a nyereség, amely a vallalkozas
sajat vagyonat gyarapitja.

Hozamok:
e Az alaptevékenységek arbevételei
e Egyéb bevételek

e Pénziigyi miiveletek bevételei
e Rendkiviili bevételek

Raforditasok:

Elabé

Alaptevékenységek koltségei
Egy¢éb raforditasok

Pénziigyi miiveletek raforditasai
Rendkiviili raforditasok

Eredmény fajtai:

I. Szamviteli eredmény: Az eredmény-kimutatas a Szamviteli torvény altal meghatarozott
szerkezetben mutatja a gazdalkodd szervezet bevételeit, raforditasait, az eredmény
levezetését, valamint a ndla maradd adozott €s mérleg szerinti eredményt.

Il. Kozgazdasagi eredmény: a bevételek és koltségek kiillonbsége (bruttd bevételtdl az
adozott eredményig).

Az eredmény felhaszndldsa: az eredmény egy részét add formajaban befizetik a vallalkozasok
az allami koltségvetésbe, a fennmarad6 6sszegbdl a tulajdonos részesedhet, illetve a vallalkozas
vagyonat gyarapithatja.

Az egyéni vallalkozo szabadon donthet az addzott eredmény felhasznalasardl. A gazdasagi
tarsasagok az adozott eredménybdl ndvelhetik a tulajdonosok jovedelmét osztalék formajaban,
vagy ha a visszaforgatasa mellett dontenek, azzal a vallalkozas a sajat tokéjét novelhetik.

4.4 A jovedelmezéség elemzése — a szamitasokhoz kapcsolodo képletek

Koltségvetési befizetések:

a. AFA befizetés
b. TA befizetés
c. jarulék (kozteher) befizetés

(+,-) Mérték = késobbi iddszak szinvonala — el6z6 iddszak szinvonala
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késobbi idOszak szinvonala

D 1T R — E— - x100 - 100%

eloz6 1doszak szinvonala

Ktg = Arrés — AEE (Ft)
Ktg% = Arrés% — AEE% (%)
Arrés = Ktg + AEE (FH)
Arrés% = Ktg% + AEE% (%)
AEE = AUE + TA (Ft)
AEE% = AUE% + TA% (%)
AUE = AEE - TA (Ft)
AUE% = AEE% - TA% (%)
AUE = AEE x 0,91 (a mindenkori tarsasagi adohoz viszonyitva) (Ft)
TA = AEE x 0,09 (a mindenkori tarsasagi adohoz viszonyitva) (Ft)

5 A vendéglatas gazdasagtana témakorhoz kapcsolédo egyéb témakorok képletei

Alapviszonyszdmok

Viszonyszam: két statisztikai adat hanyadosa, kifejezi az egyik adatnak a masikhoz mért
aranyat.
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e Dinamikus viszonyszam:

Az iddbeli, tényleges valtozas mutatoja.

Képlet:
Beszamolasi iddszak adata (Tény)

Vd % = -----mmmeemee- e - x 100

Bazis id6szak adata

e Bazisviszonyszam:

Megmutatja, hogy a bazisidészakhoz képest milyen aranyt a valtozas.

Képlet:

Az id6sor adott adata

Bazis idoszak adata

e Lancviszonyszam:

Azt fejezi ki, hogy milyen aranyt volt a valtozés az el6z6 idészakhoz képest.

Képlet:
Az id6sor adott adata

VR x 100

El6z6 1d6szak adata

e Tervfeladat viszonyszam:

A tervezett adat aranyat fejezi ki a bazishoz képest.

(%)

(%)

(%)
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Tervezett adat

VI — reeee- X100

Bazis adat

o Tervteljesitési viszonyszam:

A ténylegesen elért adat aranyat fejezi ki a tervezetthez képest.

Képlet:

Beszamolasi iddszak adata (Tény)

Tervezett adat

o Osszefiigoés a viszonyszamok kozott:

Képlet:
Vd = Vitf x Vit/ 100

e Megoszlasi viszonyszam:

Kifejezi, hogy a részadat hany szazaléka az Gsszes adatnak.

Képlet:

Részadat

Adatok 0sszessége

(%)

(%)

(%)
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Példa:

Ha egy lizlet Gsszes bruttd bevételébdl az étel részaranya 20%-os, az étel arrésszintje 60%-
0s, egyéb termékek elabészintje 44%, akkor hany szazalékos az atlagos arrés- és elabészint?

(Kerekités ezred pontossagig.)

Megoldas:

Etel netté bevétel =20/ 1,27 = 15,748 egység

Egyeb Vm = 100 — 20 = 80%

Egyeb arrésszint = 100 — 44 = 56%

Egyéb netto bevétel = 80/ 1,27 = 62,992 egység

Egyéb arrés = 62,992 x 0,56 = 35,276 egység

Etel drrés = 15,748 x 0,6 = 9,449 egység

Osszes drrés = 9,449 + 35,276 = 45,725 egység
Osszes netto bevétel = 62,992 + 15,748 = 78,74 egység

Atlagos drrésszint = 45,725/ 78,74 = 58,1%
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I1. Felszolgalasi, teritési szabalyok

6 Aziizleti valaszték meghatarozasa

Uzleti valaszték egy adott vendéglato egységben az adott iddpontban értékesitésre kinalt étel és
italféleségek, valamint szolgaltatasok Osszessége. A vendéglatas aru- és szolgaltataskinalata a
valasztékban jelenik meg. A valaszték a vendég oldalar6l nemcsak ételek, italok és
szolgaltatasok sokféleségét jelenti, hanem a kiilonb6z6 profilu és kiilonbozo kategoridba sorolt
iizletek kozotti valasztasi lehetdséget is.

A valasztékkozlés eszkozel

Az lzletek kindlatardl informéciot nytjtd irott és elektronikus eszkozok szerkesztésekor a
kinalatot korszertien csoportositsuk, célszerlien rendezziik el az egyes termékcsoportokat,
tartsuk be a rendeleti eldirdsokat, a nyomtatvanyok ¢€s az elektronikus feliiletek kivitelezésére
iigyeljlink, mivel annak esztétikus megjelenése egyben reklamhatésu is.

Az lizlet bovitett valaszték bemutatasanak eszkozei: étlap, itallap, arlap, artabla, borlap.
A sziikitett valaszték bemutatasanak eszkozei:

Meniikartya, mintakényv (rendezvénytdjékoztatd), megallito tablak, vilagitdé tablak,
reklamfeliratok, szorélapok, program- és miisorfiizetek, bemutatd kocsi, asztal, hiitvitrin.

6.1 A meniikartya (étrend)

Meniikartya: egy linnepi alkalomra Osszeallitott ételsor €s a hozzailld italsor, melyet a
felszolgalas sorrendjében tiintetiink fel. Jobb oldalon szerepelnek az ételek, baloldalon a hozza
ajanlott kiséroitalok.

Az étrend sorrendje:

e Hideg el6étel

e Leves
e Meleg eldétel
e Sorbet
o Foétel
e Befejez6 fogasok
o Sajtok
o Desszertek, fagylaltok
o Gylimolcsok
o Feketekavé
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Meniikartya diszteritési versenyre (0sszeallitotta: Hadnagy Janos)

Leggyakrabban a négyoldalas meniikartyat hasznéaljuk a diszétkezések lebonyolitdsakor. A
teriték jobb oldalara helyezziik fel ugy, hogy a vendég konnyen elérje és a felszolgalas
folyamatat se akadalyozza.

Szerkesztésénél a kovetkezd szempontokat kell figyelembe venni:

Kiilsé (elso) oldalra keriil:

mentikartya, étrend felirat

az alkalom (az linnepelt neve, eskiivo, sziiletésnap, diplomaciai talalkozo),
az étkezés jellege (ebéd vagy vacsora),

az lizlet megnevezése, emblémaja vagy az adott alkalomrol kép

a rendezvény datuma.
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Belso bal (masodik) oldalra Keriil:

italok a fogyasztas sorrendjében.

Belso jobb (harmadik) oldalra keriil:

¢ételek a fogyasztas sorrendjében.

Hatsé (negyedik) oldalra Keriil:

az eseménnyel vagy a rendezvény helyszinével kapcsolatos informéciok (térkép,
helyszin, miisor),
idézet, ami az adott alkalomhoz illik.

Ezen kiviil ismeriink még kétoldalas és idegen nyelvii mentikartyat is.

A mentikartya készitésénél ligyelni kell:

A helyesirasi szabalyokra.

Az ételek kezddbetlije mindig nagybetli legyen, az ételek kiegészitdit viszont mindig
kisbetiivel irjuk. A modozatok irasandl szabaly, hogy a tulajdonneveket (Budapest)
nagybetiivel, mig a kozneveket (hentes) kisbetfivel kell irni. Ugyeljiink arra, hogy a
kiilonb6z6 kiegészitoket fogalmazzuk 0ssze (Ontettel, galuskaval).

Ha konkrét termeld konkrét borardl van szd, akkor azt markanévként kezeljik, vagyis
minden eleme nagybetli (Szekszardi Bikavér), ha pedig altalanosan beszéliink egy
borfajtarol, akkor a bor nevének minden eleme kisbetti.

Ne hasznaljunk roviditéseket!
Mindig az eredeti helyesiras szerint irjuk ki az italok teljes nevét.

A meniikartya jol olvashato legyen.
Természetesen ez nem zarja ki, hogy a meniikartyat kézzel irjuk.

Az ételek felirasara.

Tiintessiik fel a f6 nyersanyag elkészitési modjat, majd ezutdn a moddozatot, esetleg
martast irjuk fel. Ezt kdvetik a koretek és végiil a salatakkal zarjuk.

Minden esetben az ételek teljes nevét kell felirni a meniikartyara és ne hasznaljunk
elvalasztast a sorok kozott.
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Etelszerkesztési szabalyok (belsé — jobb oldal):

A diszétkezés alkalmanak figyelembevétele (diplomaoszto, szilveszter).

Az étkezés idOpontjanak meghatarozasa (pontos datum, ebéd vagy vacsora).

Az évszak, idény figyelembevétele.

A diszétkezés 1étszamanak figyelembevétele (a konyhai és az értékesité munkak
kapacitasa miatt).

A vendégek 0sszetételének figyelembevétele.

Az iizletek szinvonalanak, adottsagainak, kapacitasanak a figyelembevétele.

Az anyagi keretek figyelembe vétele.

Az étrendben felhasznalt f6 alapanyagok, nyersanyagok nem ismétlddhetnek.

Kivétel a szabaly alol:

o aburgonya, de mas készitési modban lehet csak ujra feltiintetni,

o a vadak, halak ismétlddhetnek a specidlis étrendeknél (de itt is iigyelni kell a
valtozatossagra).

A jelleget ad6 fliszerek nem ismétlédhetnek.

Az alapvetd izek valtozatosak legyenek.

Az ételek készitési modja nem ismétlddhet.

Az ételek allaga, allomanya nem ismétlodhet.

Az ételek uralkod6 szine ne legyen azonos.

Keriiljiikk a médozatokat és a fantdzianeveket.

Az étrendben a kiilonféle fogalmazasok ne ismétlodjenek.

A fokozatossag elve, tehat a konnyii ételtdl haladjunk a nehéz ételekig

(a gasztronomia érték (hatas) a féfogasig emelkedik).

Figyelemmel kell lenni a helyes taplalkozas kovetelményeire.

Figyelembe kell venni a rendelkezésre allo étkezési 1dot.

Az ételsort feketekavéval zarjuk le, amihez az italsorban digestif italokat ajanlhatunk.

Italszerkesztési szabalyok (belsé — bal oldal)

Mindig aperitif italokkal kezdjiik az ajanlast, ligyeljiink arra, hogy legyen alkoholos és
alkoholmentes is (szaraz, keser(i, savanykas izhatasu legyen).

Etelekhez borokat ajanlunk, de maximum négy fajta bort (vagy pezsgdt) ajanlhatunk
egy étrendben.

Kotelezo feltlintetni a bor teljes nevét, évjaratat és meg kell nevezni a termel6t.

A boroknal a szaraztol az édes izhatasig kell haladni €s kovessiik a ,,fehér — rosé — voros”
sorrendet. Ma mar elfogadott a klasszikus sorrendtdl valo eltérés, de természetesen ezt
a megfelel6 moédon meg kell indokolni.

Azonos borvidék bora lehetdleg csak egyszer szerepeljen, kivéve a tajjellegli
ételsorokat, borvacsorakat. Azonos sz6l6fajtabol késziilt bor is csak egyszer szerepeljen
az italsorban.
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Ugyeljiink arra, hogy az évjaratok csdkkenjenek (konnyiitdl a nehézig elv érvényesiil itt
is), kivétel a rosé borok, mert azok egy, maximum két évesek lehetnek.

Ha az étel borral késziil, az adott bort kell ajanlani hozza.

Feketekavéhoz digestif italt kell kindlni (nyugtatd, emésztést konnyitd, étkezést
befejezo ital).

Hoélgyeknek krém és tejszines likéroket, uraknak konyakot, brandy-t, torkolypalinkat,
unikumot lehet kinélni.

Az italsort mindig asvanyvizzel kell lezarni (szénsavas és szénsavmentes valtozatban),
ami végigkiséri az egész étkezést.

Meniikartya diszesitési versenyre (6sszeallitotta: Hadnagy Janos)
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6.2 Azétlap

Az ¢étlap az {lizlet aznapi, vagy meghatarozott idore sz6lo ételkinalatanak szakszer(i
csoportositasban torténd felsoroldsa, amely az 4rakat is tartalmazza.

Leggyakrabban a nyugat-europai (francia) étlapot hasznaljuk, ahol a fogyasztas sorrendjében
soroljak fel az ételcsoportokat az ételcsoportok alatt az ételek egymas utan kdvetkeznek.

Etlap Carte du Jour
Hideg izelitok Hors d’ Oeuvre Froids
Meleg izelitok Hors d’ Oeuvre Chauds
Hideg el6ételek Entrées Froides
Levesek Potages
Meleg eléételek Entrées Chaudes
Tojasételek Oeufs
Halak Plats de Poissons
Készételek Plats du Jour
Frissensiiltek Raotis
Fozelékek Garnitures
Koretek Legumes
Salatak Salades
Tésztak és édességek Entremets, Patisseries
Gyiimolcsok és kompotok Fruits, Compotes
Sajtok Fromages

Az étlap szerkesztésével kapcsolatos tudnivalok, szabalyok:

e A gazdag ételkinalatot nyajto éttermek, vendéglok étlapjan a husbol késziilt ételek
kiilon csoportban szerepeljenek.

e Egyéb, specidlis csoportokat is feltlintethetlink az étlapon (hazi specialitasok, kisadag
ételek, flambirozott ételek, diétas ételek, vegetaridnus ételek, specidlis ételek).

e A modozatoknal, kevésbé ismert technoldgidknidl a vendégek t4j¢koztatdsara
felsorolhatdak az alapanyagok, miiveletek.

e Idegen nyelvi étlapoknal fokozottan kell figyelni a sorrendek €s az arak azonossagara,
vagy a magyar ¢ételnevek ald egy vagy tobb nyelven felsorolva kertilnek fel.

e Keriiljon feltiintetésre az ,,étlap” megnevezés, az lizlet neve, telefonszdma, e-mail cime,
az iizletvezetd neve, a konyhafénok neve, az étlap hatalyossaga, a fogyasztoi arak é€s az,
hogy az arak tartalmazzak-e a szervizdijat.

e Ha sziikséges, az ételeket adagban, vagy dekagrammban értendd arral tiintesstik fel, a
kis adag ételek arat a teljes adag %-ban jeloljiik meg.

e Amennyiben a koret 4rait nem tartalmazzak az ételek, a késobbi félreértések miatt fel
kell tlintetni ezeket is.

e Az ¢étlapok helyesirasanak szabalyai megegyeznek a meniikartyanal felsorolt helyesirési
szabalyokkal.
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Etlapfajtak

e Napi étlap: a mar ismert szempontok alapjan naponta készitik.

e Heti étlap: jellemzden kozétkeztetést, meniis étkeztetést folytatd iizletek és tidiilok
alkalmazzak.

e Allando étlap: a mar kifejtettek szerint tobb nyelven, igényesen kivitelezett.

e Napi ajanlat: az allando étlap melletti kinalat kozlésére alkalmazzak kisebb méretben.

e Unnepi, bali étlapok: meghatérozott alkalmakra késziilnek, ha nincs elérendelt meniisor.

e Diétas étlapokon jelenitik meg a kiilonboz6 diétakra készitett ételajanlatokat.

e Alkalmi étlap: specidlis, kevés ételbol allo valasztékkal, amennyiben valamilyen
eseményhez kototten nagy forgalmat kell kiszolgalni (vasar, fesztival)

e Gyermekétlap: az egyre szigorodo gyermekélelmezési kovetelményeknek megfelelden
Osszedllitott és elkészitett ételeket jeleniti meg szines, rajzos, mokas formaban.

6.3 Azitallap

A vendéglatas kiillonbozo lizleteiben kaphatd kimért, palackozott, helyben készitett italok
adagolasi mennyiségérdl és azok arairdl ad tajékoztatast a vendégek szdmara.

Kiilalakjukat tekintve anyagban, szinben és diszitettségben az étlappal azonos modon kell
elkésziteni (vagy az étlap részét képezi). Az italok sorrendiségére a szakirodalomban nincs
kotelezd eldirds, ez elsdsorban az iizlettipus jellegétdl fiigg. Az italszerkesztés altalanos
szabalyai vonatkoznak az itallapokéra is. Kiilondsen tigyeljiink a kiilfoldi italok helyesirasara.
Kiilon tigyelni kell az tirmértékek feltiintetésére (roviditaloknal: 2-4 cl vagy 3-5 cl, séroknél 2-
5 dl, mar kimért italoknal a dl), és a palackozott italok tirmértékékének feltiintetésére is. Ha
szodaviz ara felszamitasra kertil, szintén fel kell tiintetni!

Az itallapon feltiintetett italok ajanlott sorrendje:

o FEtvagygerjesztd italok (aperitif)
e Sorok

e Borok

e Habzo6borok, pezsgdk

o Egetett szeszesitalok
o Whisky, Whiskey
o Cognac, Armagnac, Brandy

o Palinkak
o Egyéb égetett szeszesitalok
o Likérok

e Alkoholmentes italok
o Kevert italok (Béritalok)
o Kavék, teak
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Borlap

A borok értékesitése hazankban is nagy jelentdséglivé valt. Ma mar egy elegans, nagy
befogaddképességli étterem elképzelhetetlen a sommelier munkéja nélkiil. A bor harmonizalasa
az ételekhez kulinaris muvészetté valt. A mindségi, kulturdlt borfogyasztas divat lett. A
reduktiv boroktol az aszokolt, barrique borokig, beleértve a késoi sziiretelésticket, minden
igényt kielégitd valaszték alakult ki.

Ma mar a bortarsasagok tobbféle, az iizlet altalanos és arszinvonalat, valasztékat figyelembe
vevo szortimenteket kindlnak az lizleteknek nyomtatott borlappal egyiitt.

Néhany fontos szabaly a borlap 0sszeallitasaval kapcsolatban:

e aziizlet foldrajzi elhelyezkedésének borvidékeibdl kinaljunk gazdagabb valasztékot,

e a bevezetett pincészetek borai mellett a Kisebb, még nem ismert pincészetek borait is
tiintessiik fel,

e arozéborok mindig a targyév palackozasatol a kovetkezo év palackozasaig értékesek,

e a vOrosborokndl a konnyl friss boroktdl, a muzedlis barrique borokig terjedjen a
valaszték, hogy legyen mod a dekantalasra is

e a késOi sziiretelésii és botrytises édes borokat is tiintessiik fel, a tokaji
borkiilonlegességek pedig megkoronazzak a valasztékot,

e ha van borlap az {iizletben, célszerli a pezsgdket is a borlapon szerepeltetni, a
tankpezsgdktol a palackos erjesztésii pezsgdkig,

e a kiilfoldi borok csak a kinalatot szinesitsék,

e aborok, a pincészetek, az évjaratok pontos megnevezése legyen feltlintetve.

7 A teritési miivelet altalanos szabalyai:

Az éttermi asztalok teritésének a folyamata (diszterités):

a) Asztalok, székek beallitasa, letisztitasa, rogzitése
Eldszor a sor elején 1évo elsd asztalt allitjuk be, a fallal parhuzamosan. A masodik asztal
beallitdsanal mar kimérjiik a székek tavolsagat, hogy elegendo hely legyen a két asztal kozotti
mozgashoz. Szemmértékkel, leguggolva az asztal sarkat bemérjiik, a kovetkezd asztalokat
hozza igazitjuk. A mozgd asztalok és székek labat aladugozzuk. Figyeliink arra, hogy a
fovendéget mindig a bejarattal szemben iiltetjiik le.

b) Az abrosz(ok) szakszeri felteritése
Az asztalteritt kozéphajtasig az asztalon szétbontjuk, majd az abroszt az asztal szélességében
lapos kézzel bal és jobb keziinkbe fogva, jobb labbal eldre 1épve az asztal felett kilenditjiik és
lassan — a kozép és keresztvasalasra ligyelve- visszahtizzuk. A vasalas az asztal kdzepén legyen,
a szegés befelé, a lelogas egyforma legyen (30-40 cm). Az abrosz simitdsa kézhattal vagy
Osszehajtogatott szalvétaval torténik. Tobb abroszt ugy teritiink fel, hogy a takaras a bejarattal
szembe keriiljon.
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C) A teriték helyének meghatarozasa, a tanyérok felhelyezése
A bal keziinkbe vett tanyérokat (maximum 20 db) az asztalra helyezziik egyenként, hogy azok
az asztal sz¢€1étdl befelé 1 cm-re legyenek. Amennyiben minta van a tdnyéron, az a vendéggel
szemben legyen. Két tanyér kozotti tavolsag legalabb 80 cm, hogy a vendégek kényelmesen
tudjanak étkezni.

d) Az asztali leltar felhelyezése

A zart s6 és bors keriiljon a vendég kozelébe, ezt tessziik eldre (Iehet asztali s6- és borsorld is).
Fontos a s0- €s borsszord szamanak helyes meghatarozasa, egy négyszemélyes kerek asztalnal
ezért 2-2 s6- és borszoro felhelyezése sziikséges. Mogé keriil a viragvaza (vizzel toltve), benne
lehetbleg ¢é16 viraggal. Az alkalomhoz igazod6 asztaldiszt kell felhelyezni, amelynek tigyelni
kell a magassagara (maximum 30 cm lehet vagy kimagasitjuk), hogy a vendégek kényelmesen
tudjanak egymassal beszélgetni. Virdgdiszként ne hasznéljunk illatos virdgot! A fogvajo a
talaloasztalon marad, tehat nem tessziik az asztalra, a vendég kérésére csomagolt formaban
vissziik ki az asztalhoz.

Diszteritési verseny, felkészitd tanar Hadnagy Janos (sajat kép)

e) Az evleszkozok felhelyezése
Az evOszerek felrakésa a fogyasztas sorrendjében torténjen, szimmetrikusan és esztétikusan
elhelyezve az asztalon. A vendég mindig kiviilr6l befelé halad a fogyasztassal. Ruhaval letakart
talcarol teritstink. A nagy kést élével a tanyér felé, jobb oldalra, az asztal sz¢élétdl 1 cm-re, a
nagy villat bal oldalra a tanyér mellé tegyiik Ggy, hogy a villa jobb széls6 aga feliilnézetben
érintse a tanyér sz¢lét. Maximum kettd par evéeszkdzt, és a leveshez a kanalat helyezhetiink el
a tanyér jobb és bal oldalan, a tanyér f6l¢ pedig maximum egy par evéeszkozt helyeziink.
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f) A zsemletanyér és a vajkés felhelyezése
A teriték bal oldalara, kozvetleniil a villa mellé és a tanyér felsé vonalanak magassagaban
helyezziik el. A zsemletanyérba helyezziik a vajkést, élével a teritéktol kifelé. A vajkést tehetjiik
atlosan a zsemletdnyérra vagy a tanyér jobb szélére, parhuzamosan a nagy villdval, de
helyezhetjiik a zsemletanyér folé is, nyelével a vendég jobb keze felé.

g) A poharak felhelyezése
A ruhaval leteritett talcan elhelyezett poharakat helyezzilk az asztalra. A fogyasztas
sorrendjében, a poharak nagysaga szerint, a kés hegyétdl kiindulva jobb oldalra tessziik fel. A
monogramok a Vendég felé nézzenek. A teritésnél maximum harom boros- és egy vizespoharat
tehetiink fel (a tokajis borospoharat eldre nem teritjiik fel az asztalra).

h) Az asztalkend6 (szalvéta) felrakasa
A mai izlés szerint minél egyszeriibben, higiénikusabban, a maga természetes forméjaban
helyezziik el, az alaptanyérra vagy annak helyére, a zsemletdnyérra, a villa f61¢ baloldalon vagy
a teriték mell¢é baloldalra. Monogram a vendég felé nézzen, és hajtogatasnal a szabad sarokban
legyen.

i) Egyéb eszk6zok (meniikartya) elhelyezése az asztalon
A meniikartyat a teriték jobb oldalara helyezziik fel ugy, hogy az asztal szélétdl egy cm
tavolsagra legyen. Kinyitva is felhelyezhetjiik, szintén jobb oldalra és allitva. Ha készitettiink
iiltetOkartyat, azt baloldalra a villa folé helyezziik el.

J) A székek beallitasa
A székeket a teritékkel szemben kell elhelyezni ugy, hogy a sz€k pontosan érintse az asztalrol
lelogd abrosz szélét. Gydzddjiink meg, hogy a szék nem tordtt, nem mozog-e. A vendég
tdvozasa utan is be kell allitani a székeket.

Diszteritési verseny, felkészitd tandr Hadnagy Janos (sajat kép)
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8 A felszolgalas altalanos szabalyai

8.1 KEtelfelszolgalasi szabalyok:

e A pincérnek a szakszert ételfelszolgalashoz pontosan ismernie kell az étel 0sszetételét,
készitési modjat, az étel-kiegészitoket, a talalds formajat és eszkozeit az egyes
felszolgalasi modoknal, és az étel elkészitési idejét.

o Az ételfelszolgalas soran a felszolgalokendd (hangedli) hasznalata kotelezo!

o Altaldban jobbrél adunk be és vesziink le az asztalrdl, viszont balrél talalunk és
kinalunk. Kivételt képez, ha nincs ra lehetdség, vagy ezt a szabalyt csak a vendég
indokolatlan zavarasaval tudnank betartani (balrol helyezziik a vendég elé¢ a
csonttanyért, couverttanyért, kézmosot, salatakat és a martasokat).

e Soha ne nyUljunk at a vendég el6tt, amikor felszolgalunk, illetve valamit az asztalrol
elvesziink. A balra keriil6 eszkdzoket ezért balrdl rakjuk fel, és onnan is szedjiik le.

o Az eszkozoket talcan vissziik ki és hozzuk el az asztaltol.

e A hideg ételekhez elohutott tanyért, csészét, meleg ételekhez meleget kell adni
mindegyik felszolgalasi mod alkalmazésa soran.

o A talaléeszkozok haszndlata kotelezd, soha sem szabad a tdlba helyezni, csupan az
alatétre, vagy a tal jobb szélére tamasztva.

o Az étkezd vendégek el6tt mindig legyen szalvéta, ha sziikséges, potoljuk talcén,
szervizeszkozzel.

e Az asztalon mindent ugy kell elhelyezni, hogy a vendég konnyen elérhesse, minden a
keze ligyében legyen.

o A féfogas befejezése utan, a desszert eldtt az asztalt le kell tisztitani. (A tisztitast sziikség
szerint akar minden fogast kovetden végre kell hajtani.) A befejezd fogasok evoeszkozét
ezt kovetden oldalra lehtizzuk jobbrdl, illetve balrol. Az asztalt letisztithatjuk
felszolgdldo kenddvel és talcaval, asztali lapattal és kefével, asztali rollerrel,
morzsapengével vagy morzsaraddal és talcaval.

e Az asztali patikdt csak meghatarozott ételekhez adjuk, minden esetben az étel
felszolgalasa utan helyezziik fel tigy, hogy az asztalon a vendég jobb keze ligyébe essen,
ezen kiviil a vendég kérésére is felrakhatjuk.

e A csonttanyért csak az étel felszolgalasa utan helyezziik fel, a teriték bal oldalara, a villa
folé. Amennyiben az ételsor két fogasahoz is csonttanyér kell, akkor a két fogas kozott
cserélni kell a csonttanyért.

e Az ujjak ledblitésére szolgdldo kézmosot csak meghatarozott ételekhez adjuk, ami
tivegbdl, fémbdl vagy porcelanbdl késziilhet. A kézmosot félig toltjiik langyos, citromos
vizzel és citromkarikat is adunk hozzéd (tisztito és fertStlenitd hatdsu). Alatétre
helyezziik és egy ruhaszalvétaval egyiitt tessziik a vendég bal oldalara.
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8.2

8.3

Italfelszolgalasi szabalyok:

Az italok szakszerli felszolgdlasdhoz pontosan ismerni kell az italok jellemzdit,
szarmazasi helyét és a felszolgalasanak mod;jat, technikajat.

Fontos az italok optimalis fogyasztdsi homérsékletének ismerete és a megfeleld
hémeérséklet folyamatos biztositasa.

Az italok ajanlasanal figyelembe kell venniink a vendégek 0sszetételét, az italfogyasztas
alkalmat, az évszakot, napszakot €s a fogyasztott ételeket.

Az egyes italok felszolgédlasahoz mindig a jellegliknek megfeleld, tiszta, ép poharat
hasznaljunk.

Az italfelszolgalas soran a felszolgald kendonek (hangedlinek) dekorécids szerepe van,
illetve segitségével oldhatdé meg a pohar aljanak sziikséges letorlése.

Az italok felszolgélasa soran {igyeljiink a poharak szabalyos megfogésara.

A koktélok és az ,,on the rocks” felszolgalt italoknal hasznaljunk koktélszalvétat vagy
poharalatétet! Hasonldan fontos a csapolt soroknél a soralatét alkalmazésa.

A palackozott italokat (borok, pezsgdk) minden esetben a megrendeldnek bal oldalrél
bemutatjuk.

A palackozott italokat mindig a vendég eldtt bontjuk ki, ligyelve a szabéalyos nyitési
modok alkalmazasara.

Az italokat a vendég jobb oldalérdl toltjiik be.

Az italok kitoltését oOvatosan, csepegtetés nélkiil végezziik. Ezt a palack
megcsavarasaval vagy példaul a borokndl ,,drop stop” alkalmazésaval érhetjiik el.

A palack megfogasanal, a toltésnél 1ényeges, hogy a cimkét ne takarjuk el.

A hiitést igényl6 italok palackjait toltés utdn mindig az asztali italhiitOben helyezziik el.
Egyes italoknal ne feledkezziink el a kiegészitokrél sem (szdjjég, olivabogyo,
citromkarika), de minden esetben a vendég kérésére €s a vendég eldtt szervirozzuk.

Az élomunka felszolgalasanak szabalyai

A vendég szakszerli fogadasa, helyrekisérése és iiltetése. A felhelyezett gyertyat ezutan
kell meggyujtani.

A bemutatkozas utan ismertetjiik a meniisort (ha sziikséges, idegen nyelven is) és
elkezdddik az ételsor és az italsor szakszerli felszolgalasa az alkalmazott felszolgalasi
moédnak megfelelden (tdnyérszerviz, angol, francia).

Fontos az illenddségi sorrend betartasa.

Az élémunka soran a pincér folyamatosan kommunikaljon a vendégekkel és figyeljiink
oda a testbeszédre (helyes testtartas, mimikak).

Az asvanyviz kitoltése a vendég érkezésekor torténik, majd végig tigyelni kell az italok
utantoltésére.

A kovetkezd bor betoltése utan le kell szedni az el6z6 bor poharat.

A desszert eldtt az asztali leltart, a vizespohdr kivételével a poharakat, leszedjiik az
asztalt letakaritjuk, és a desszertvaltast oldalra lehtzzuk a tanultak alapjan.
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e A tiikorszervizt diszétkezéseknél hasznaljuk, de a napi munka is végezhetd ilyen
modon, ha egy asztalnal két pincér dolgozik egyszerre. Lényege, hogy minden vendég
elé egyszerre teszik le az ételeket, illetve minden vendégnél végzett miiveletet egyszerre
hajtanak végre.

e Soha nem szabad elfeledkezni arr6l, hogy a vendég tavozasa egyenrangu az
érkezésével!

e Az angol szervizrol:

Szakszeri lebonyolitdsa sok gyakorlast igényel. A pincérnek gordiilékenyen kell
végrehajtani, ligyelve, hogy a felszolgélas ideje ne huzodjon el. A talakat be kell
mutatni, ez altaldban a vendég bal oldalarol torténik.

A miuvelet soran kisegitd asztalra (geridon) van sziikség, amire fel kell helyezni a
felszolgalashoz és a talalashoz sziikséges talaloeszkozoket, evoeszkozoket, asztali
patikat, kenyérkosarat. Majd a tanyérmelegitét is erre tessziik fel, amit nem takarunk le
ruhaszalvétaval és figyeliink arra, hogy a talakat alatét nélkiil helyezziik ra.

A tanyérra a pincér a kovetkezd sorrendben helyezi az alkotorészeket:

o hus (a martas tobb esetben megeldzheti a hus felrakasat)

martas,

nehezebb koret,

z0ldségkoret,

diszités.

o O O O

Ugyeljiink arra, hogy a féételnél maradjon az utinkinalasra, ami mindenképpen balrél torténd
bekinalassal torténik.

8.4 Specialis munkak; ételkészités és egyéb munkavégzés a vendég asztalanal:

A vendég asztalanal végzett miiveletek célja, hogy fokozzuk a vendég étvagyat, és emeljiik a
vendéglatas szinvonalat a szakszeri mozdulatokkal. Altalaban elkészitd (ételfélétdl fiiggden),
az elkészitést kiegészitd és/vagy befejezd miiveletekre keriil sor. Munka kdzben folyamatos
kontaktusban vagyunk a vendéggel, tehat egyéni kivansagait helyben és azonnal figyelembe
tudjuk venni. Nem minden 1€pést a vendég elott készitlink el, csak olyan miiveleteket végziink,
melyek az étel élvezeti értékét fokozzak, illetve a vendég ennél frissebben az étteremben nem
kaphatna meg. Latvanyos, vendégcsalogatd tevékenység. Néhany esetben gyorsabb, mint a
hagyomanyos konyhai munkavégzés. A vendég asztalanal késziild ételek higiénés szabalyai
semmiben nem térnek el a konyhai munkavégzés soran elvartaktol. A specialis munkakhoz
sziikséges eszkozok az étel elkészitése alatt a pincér rendelkezésére kell, hogy alljanak, a
munkafolyamat megkezdésétdl annak befejezéséig.

41



Szeletelés és filézés a vendég asztalanal

Az egészben elkészitett husok bemutatdsa nagyobb hatast gyakorol a vendégre, mintha azt
szeletelve, adagokban latja. A husok szeleteléséhez a kovetkezd felszerelésekre van
sziikségiink: vagolap, amelynek a szélén valyu és egyik sarkan mélyedés van, a szeletelés
kozben kifolyd huslé Osszegyiijtésére; szeletelokések; kétagh szeleteld villak; asztali
talmelegitok és talfedok; kisegitdasztal (geridon) vagy szeleteld kocsi.

A szeletelésre szant husokat, szarnyasokat el0szor egészben (talra helyezve) bemutatjuk a
vendégnek baloldalrél, ezutan az elomelegitett asztali ételmelegitore helyezziik. Mindig a hus
rostjaira merdlegesen szeleteliink és a husvillat nem szurjuk a husba, csak rafogunk, leszoritunk
vele. A hus levét, ami szeletelés kozben kifolyt, a szeleteld deszka mélyedésébdl ujra raontjiik
a felszeletelt husra. A felszeletelt hust, szdrnyast ismét helyezziik vissza a melegitén 1évd talra,
majd innen talaljuk az elémelegitett tanyérokra. Az egészben siilt bélszinbdl, hatszinbdl a szElsé
szeleteket a férfi, a kozépsd szeleteket a holgyvendégeknek adjuk, mig a felszeletelt
szarnyasokbdl kivansag szerint talalunk, de altalaban a fehér husokat a holgy, mig a s6tétebb
részeket a férfiak tanyérjara szervirozzuk.

A szarnyasok szeleteléséhez pontosan ismerni kell a csontok, az iziiletek elhelyezkedését,
talalkozasi pontjait. Vigydzni kell, hogy a szarnyasok bdére a hison maradjon. A szarnyasok
vendég elotti szeleteléséhez szarnyasvagd ollo is hasznalhato. Az egyik oldalara fektetjiik, a
villat beleszurjuk a combjaba, kiss¢ megemeljiilk, hogy a combtd koriil konnyebben
korbevaghassuk a bort. Ezutan késsel a szarnyast leszoritjuk, majd a villaval egy erételjesebb
mozdulattal leemeljiik a forgordl a combot. A nagyobb szarnyasokat elébb a combforgonal
késsel atvagjuk. Ugyanigy jarunk el a masik combbal is. A combokat a forgdknal
keresztiilvagjuk, also €s fels6 combra osztjuk. Ezutan a csirkét a hatara fektetjiik, a villaval
leszoritjuk, a kés segitségével — egy kis mellhussal egyiitt — a forgdnal levalasztjuk a szarnyakat.
A nagyobb mellhust szarnyasoknal ugy valasztjuk le a szarnyakat, hogy egy-egy szelet
mellhtst vagunk hozzajuk. Ezutdn oldalra forditjuk a szarnyast, a hat és a mellcsont kozotti
részeket atvagjuk, igy valasztjuk kiilon Oket. A hatat kettévagjuk, és a tal aljara helyezziik,
ennek tetejére tessziik a mellet, két oldalra a szarnyakat és a combokat, igyekezve minél jobban
visszaallitani a szarnyas eredeti formajara. A pecsenyelevet nem szabad a szarnyasra radntent,
hanem csak mindig mellé.

Az angolbélszint és a roastbeefet egész vékonyra szeleteljiik. A borju- és a sertéssiiltet mar
valamivel vastagabbra vaghatjuk.

A borjugerincet, a baranygerincet, az 6zgerincet ¢s a nyulgerincet is szeletelhetjiik a vendég
elétt. A csontnal a hust ,L.” alakban bevagjuk, utdna mar folyamatosan szeletelhetjiik.
Amennyiben a comb vastagabb végénél kivanjuk a szeletelést megkezdeni, akkor ott vagunk
¢les késsel a csontig, majd a combot megforgatva, kést a csont felé tartva kdrbevagjuk a szeletet,
ami ezutan konnyen leemelhetd a combcsontrol.

Az egészben elkészitett halak vendég elétti filézésének eszkozsziikséglete: nagyobb halaknal
haltalalé eszk6zok, kisebb halaknal halkés és halvilla, és egy tanyér a gerinccsontoknak. A
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halkéssel €s a halvillaval el kell tavolitani a hat és has uszonyait. A halvillaval régzitjiik a
halfejet, Ggy, hogy a haltest merdleges alljon a tdlon, majd a halkéssel a fejt6] merdlegesen a
gerincre bevagjuk a halat. A gerinccel parhuzamosan haladva a farokig halkéssel végigvagjuk
a halat a gerinccsontig. Ugyanez a miivelet, a gerinccel parhuzamosan haladva a hal masik
oldalan is. Végiil az eszkdzokkel kiemeljiik a talrol a hal gerincét a halfejjel, és az odakészitett
tanyérra tessziik. A halfilék nagysagatdl és az adag mennyiségétdl fiiggden egészben is
hagyhatjuk a halfiléket, de félbe vagy tobb szeletbe is vaghatok. A martast kiilon kinaljuk a
halételekhez.

Etelkészités és flambirozas a vendég asztalanal

Egyes ételeket teljes egészében elkészithetiink az asztalnal (tatar beefstack), masoknak csak
bizonyos miiveleteit végezziikk, a vendég eldtt fejezziik be az elkészitését. Az ételek
alapanyagait, a hozzavalokat megfeleld0 mennyiségben eldkészitett allapotban a konyharol
hozzuk be.

A salatakeverés ¢s dresszing készités torténhet salatabarban is, illetve salatas kocsin. Fontos,
hogy hibatlan nyersanyagokat hasznéljunk fel, gondos el6készités utan. Az €16 zoldsalatakat
6vni kell a fonnyadastol, beszaradastol. Ezt a hiitve tarolason tul, kevés olivaolajjal torténd
feliiletkezeléssel segithetjiik a leginkabb. A kevert salatdk esetében (eldételként adott fogas,
illetve f6ételt kiegészitd), a vendég altal valasztott dsszetevoket keverjiik 6ssze. Ilyenkor fontos,
hogy a valaszthatd Osszetevok onalldan is élvezetesek legyenek, flszerezésiik, izesitésiik
megfeleld legyen, mert kevés id6 all rendelkezésre a harmonikus iz elérésére. A darabolt
salataclemeket salataskanal és salatasvilla segitségével alaposan keverjiik at az Ontettel.
Talalaskor tegyilink mindig az ontetbdl a salatara, hagyjunk lehetdséget a vendég szdmara ujra
ontetet kérni.

A konyhan elkészitett egyes frissensiiltekhez a vendég elott készithetiink néhany latvanyosabb
ragut. Fontos, hogy a vendég elé mar felapritva keriiljenek ki a hozzavalok, a nehezebben
puhulokat pedig a konyhéan f6zzék eld.

A flambirozas az egyik leglatvanyosabb vendég eldtti munkavégzés. Az eldkésziileteket
meggyorsitja a flambirozo kocsi alkalmazasa, melybe a legtobb felszerelést bekészitjiik, ebbdl
adodoan az Gsszes sziikséges fiiszer és ital allandoan a rendelkezésiinkre allhat. fgy a kocsit a
vendég asztaldhoz tolva, csak a konyhai nyersanyagokat kell bekésziteni. Olyan alkoholt
hogy a szeszes italt vagy az alkoholt soha ne Ontsiik kdzvetleniil az tivegbdl az ég6 serpenydbe,
egy merOkandlba Ontsiink eldszor, majd ebbdl locsoljunk a mar langold ételre, gondosan
figyelve a felcsapd langokra. A vendég kérésére az asztaldn is, adagolva flambirozhatunk.

8.5 Uj gasztronémiai trendek

Szerte a vilagban sokat valtoztak a fogyasztasi szokasok, a vendéglatas iranti igények, és ezek
a valtozasok a vendéglatas kiilonbozd teriileteit érinthetik.
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Fuzios konyha: elsdsorban a keleti €s nyugati konyhamtivészetek tudatos 6tvézése. A magyar
konyha kialakuldséban is jelentds szerepet jatszott a kdrnyezd népek szakacsmiivészetének
spontan vagy tudatos hatésa, befolyasa. Atvettiink ételeket, készitési modokat, és ezek mara
mar beleolvadtak a hagyomanyos gasztronomiankba. A fuziés konyha a kiilonb6z6 foldrajzi
régiok ételkészitési technologiait, specifikus alapanyagait, fliszereit felhasznalva 0j izeket és
esztétikai élményt is jelentd ételeket hoz 1étre.

A retro stilus gjraéledése a vendéglato6 tizletek esetében arra utal, hogy az iizlet berendezésével,
hangulataval, valasztékaval idézi fel a kozelmultat, de mar a mai kdvetelményekhez igazitva,
ami foként a kinalatban jelenik meg.

A fast food iizletek (gyorsétkezOhelyek) elterjedésének f6 oka az életritmus, és a fogyasztasi
szokasok megvaltozasa. Kiilonosen a fiatalabb korosztalyok korében kedveltek ezek az tizletek.
A gyorsétkezOhelyeken az értékesités altalaban pultkiszolgalassal, eldobhatd eszk6zok
felhasznaldsaval torténik.

A street food az utcan, kézbdl, menet kozben is elfogyaszthato ételeket, italokat jel6l,
amelyeket utcai arusoktol, bodékbol, piacokon lehet vasarolni. Az utcan vasarolt étel elonye,
hogy éltalaban olcsdbb, mint a més vendéglatdhelyen kaphatdk, €és sok esetben a vendég elott
késziilnek az ételek, illetve kevés varakozassal hozzé lehet jutni. Vannak olyan ételek is a
kindlatukban, amelyekkel csak ebben a kategdridban talalkozhatunk, étlapra abban a
forméjaban nem kertil fel (siilt gesztenye).

Afine dining olyan hagyomanyos luxus éttermeket jeldl, ahol a vendégek a legmagasabb szintli
vendéglatasban részesililnek. Az tizletek ergondémidjat az hatdrozza meg, hogy a felhasznalt
anyagok, a berendezési és felszerelési targyak is a legmagasabb mindséget képviselik. Az étel-
¢és italvalasztékra jellemzO, hogy kiilonleges ételeket kinalnak, magas aron. Olyan egyedi
fogasok vannak a valasztékban, amelyek mas iizletekben nem talalhatok meg. Folyamatosan
valtoz6é meniiket is kindlnak, amelyek mindig friss, szezonalis alapanyagokbdl késziilnek.
Jellemz6 rajuk, hogy 6t-nyolc fogasig is terjedhet az iizlet szemléletével, a séf gasztronomiai
elvével 0sszhangban. Ebbdl kovetkezden a menii egyes ételeinek az adagja nem egyezik meg
az ¢étlap szerinti étkezésnél megszokott adagok nagysagaval, hanem igazodik az ember
gyomranak befogaddképességéhez. Az italok is a legmagasabb mindségi kategdriabodl keriilnek
ki, csak a legjobb és legdragabb italok szerepelnek a valasztékban. A borkinalatot mindig a
meniihdz igazitjdk. A vendégek kiszolgalasanak mindségére sokkal nagyobb figyelmet
forditanak, mint egy hétkoznapi étteremben.

A reformkonyha hivei csak olyan névényi és allati termékeket fogyasztanak, melyeket nem
kezeltek vegyi termékekkel. Jellemzben biotermékek az alapanyagok. Az élelmi
nyersanyagokat csak igen kiméletes technologiai eljarasoknak vetik ala, és csak természetes
forrasbol szarmazo ¢élelmiszer-adalékokat, technologiai segédanyagokat alkalmaznak.
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A vegetarianus taplalkozasi irdnyzatoknak tobb valtozatat kiilonboztetjiik meg.

e A veganok, akik csak novényi élelmi anyagokat, élelmiszereket ehetnek. Etrend;jiikb6l
hidnyzik a tejpor, a kazein és a zselatin allomanyjavitoként valo felhasznalésa is.

e Lakto-vegetarianusok élelmiszer nyersanyagaik novényi eredetiieck. Gabonafélék,
z0ldségtelek, gylimolesok, olajos magvak, illetve a tej és a tejtermékek.

e Lakto-ovo-vegetarianusok, akik az allati eredetli termékek koziil csak tejet, tejterméket
¢s tojast fogyasztanak.

e Szemi-vegetarianusok, akik idonként halat, esetleg csirkehtst is esznek, de ételeik dontd
részét novények képezik.

e A veganok megkiilonboztetett tipusdhoz tartoznak a gyiimolcsevok (fruitarianus) és a
nyers ételeken ¢élok.

A makrobiotikus taplalkozas hasonlit a bio és a vegan étrendhez. A makrobiotika filozo6fidja
a taoizmus alapjain a sokuju életmdd része. A jin €s a jang energidkat is figyelembe veszi, az
Ot alapiznek (édes, savanyu, sos, kesert, csip0s), és az 6t alapszinnek (zold, piros, sarga, fehér,
fekete) harmoniaban kell lenniiik.

9 Rendezvények és a rendezvényszervezéshez kapcsolodo feladatok

A rendezvényeket sokféleképpen csoportosithatjuk, ebben a fejezetben viszont a kapcsolodo
értékesitési szempontok kapnak teret. Tehat a mindennapi gyakorlat lesz a kiinduldépont, hiszen
ezek a szempontok befolyasoljak a pincér munkajat.

A rendezvény egy meghatarozott térben, idoszakban és témaban szervezett esemény,
amelynek soran az emberek egy csoportja kozos cselekvést hajt végre alkalmi jelleggel,
altalaban 10 fo6s 1étszam felett.

9.1 A rendezvények szervezésének folyamata

Az értékesités ajanlatot készit, megrendelést fogad, arajanlatot készit, szerzddést kot, é€s
tovabbitja a bonyolitasra a diszpoziciot (a diszpozicid Osszesiti a rendezvénnyel kapcsolatos
Osszes igényt). Kapja az étterem, a beszerzés, a konyha, a miiszak, a HR, amit 6sszehangolva
visszaigazolnak.

a) Rendelés felvétele
Arajanlat készitése mindenképpen sziikséges. Az arajanlat tartalma, ha a megrendel azt
elfogadja, kotelezi az lizletet az abban szerepld feltételek teljesitésére. Fontos, hogy tartalmi és
formai kdvetelményei igényesen legyenek elkészitve, mert az erdsiti a megrendeld bizalmat.
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A kovetkezoket kell, hogy tartalmazza:

Megrendeld adatai (név, cim vagy cégnév, székhely),

A vendéglato iizlet adatai, aki az arajanlatot adja (étterem neve, cime, elérhetdségei),
Rendezvény jellege, idopontja (kezdés, befejezés),

A helyszine pontos megjeloléssel (itt lehet a rendezvény az {lizleten kiviil is),

A 1étszama,

Etelfogyasztasra vonatkozo informaciok (meniik arai, 1 fore vonatkoztatva),
Italfogyasztasra vonatkozo informécidk (italok valasztéka, ara 1 fore vonatkoztatva),
Dekoracidra vonatkozo informaciok (dekoracio jellege, lehetoségek, arak)
Terembérletre vonatkozé informaciok,

Eldleg, fizetési feltételek, foglalo, kotbérmentes lemondés (datumokkal megjeldlve),
Az ajanlat hitelesitése (datum, alairas)

b) Altalanos elkésziiletek, a részlegvezetdk feladatai
Az illetékes részlegvezetdk leadjak az aru, virag és egyéb dekoraciok rendeléseit, a HR. részleg
gondoskodik a munkaer6 szilikségletrdl, a miiszak pedig a technikai feltételek biztositasarol és
a berendezésrol, a housekeeping pedig a takaritasrol, textiliakrol.

A rendezvény lebonyolitasardl forgatokonyv késziil, ami idérendben tartalmazza az Gsszes

feladat, és a feladatokért felelés személyek felsoroldsat. Osszeallitasanal mindenféleképpen a
legfontosabb szempont, hogy tartalmazzon minden olyan informaciot, ami a lebonyolitasban
résztvevOd munkatarsak szamara fontos lehet.

A lebonyolitéi forgatokonyv a kovetkez6 informaciokat tartalmazza:

Id6pont, helyszin, rendezvény megnevezése, vendégszam.

Termek, helyiségek pontos feltiintetése, asztalok, székek, elrendezése, berendezésre
vonatkoz6 informaciok (a terem berendezési terv alapjan).

Egyéb technikai eszk6zok biztositasa.

Etkezések pontos feltiintetése, étkezésekre vonatkozé informaciok.

Italfogyasztasra vonatkoz6 informaciokat.

Munkatarsak, szervezok feladatainak leirasa, felel6sok kijelolése.

Ulésrend, iiltetd kartyak elhelyezése, amennyiben kivan ilyet az adott rendezvény (a
protokoll €s a tdrsadalmi szabalyok figyelembevételével).

Dekoracidval kapcsolatos informacidk (viragok, lufik, székszoknydk, zaszlok, képek,
feliratok).

A rendezvény feladatainak iddrendi litemezése.

Elszdmolasra vonatkoz6 informéciok.

C) A rendezvény el6készitése
A helyszin megtervezése, berendezése, teritése (a teritési miveletek szabalyainak
megfelelden), diszitése, ételek-italok el6készitése, szolgaltatasok €s a személyzet biztositasa,
munkamegbeszélés. Ellendrzés a listadk alapjan, ami egy felsorolas a lebonyolitashoz sziikséges
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Osszes eszkozrdl, kellékrol, étel-italrdl, szolgaltatasrol. Az ellendrzés kiterjed a rendezvény
teljes helyszinének, targyi, technikai és személyi feltételeinek, szolgaltatasainak, valasztékanak
meglétére. Ezt az ellenOrzést mar a megrendeldvel egyiitt a legcélszeriibb elvégezni.

d) A rendezvény lebonyolitasa
A vendégek fogadédsa, az ételfelszolgalas és italfelszolgalas Osszehangolt munkéjanak a
lebonyolitasa, a megrendeldvel folyamatos kapcsolattartas, a vendégek és a forgatokonyv
figyelemmel kisérése, a szamla elkészitése, ellendrzése és fizettetése, elkdszonés a vendégektol
¢s a megrendel6tol.

e) A rendezvény befejez6 munkai, kiértékelés

Az utomunkalatok k6z¢ tartozik, hogy visszarendeziink mindent az eredeti helyére, allapotéaba,
az elszamolas a megrendeldvel (nem minden esetben egyezik meg a rendezvény idépontjaval),
a beszallito, szolgaltatd partnerekkel, a sajat dolgozokkal az aru és eszkozok tekintetében.
Ertékelni kell az egyes részlegek, és az Osszes nydjtott teljesitményt, szinvonalat,
vendégelégedettséget, a dolgozok munkajat személy szerint is. A legvégén az utdkalkulacid
keretében az Osszes ténylegesen felmeriilt koltséget Osszevetik a realizalt bevétellel, ¢és
Osszehasonlitjdk az elért nyereséget az lzleti elvarttal, és megallapitjdk a rendezvény
jovedelmezdségét.

f) Uzleten kiviili rendezvények
A rendezvények gyakran iizleten kiviiliek, napjainkban 6nallo cégek szakosodtak ezekre a
feladatokra. Ilyen rendezvényeken a logisztikai hattér biztositasa a nagy feladat, valamint az,
hogy a HACCP rendszer elvarasai teljesiiljenck a rendezvény ideje alatt a kiszallitastol a
visszaszallitasig. Az tizleten kiviili rendezvények helyszine gyakran nagy tavolsagra van a
bazistol, ezért a pontos forgatokdnyv é€s ellendrzési lista elengedhetetlen. Ezek Osszeallitasa
nagy gyakorlatot és figyelmet igényel.

A forgatokonyvnek az idOterv és a logisztika Osszeallitisa a sarkalatos pontja, fontos
belekalkulalni az esetleges kozlekedési, iddjarasi és egyéb nehézségeket, hogy minden a
megfeleld idépontban induljon utnak és érkezzen meg a helyszinre. Tovabba elengedhetetlen a
leendd helyszin alapos bejarasa, feltérképezése. A megrendelok rendszeresen kiilonleges
helyszineket valasztanak ki, ahol a rendezvények technikai helyiségei (hinterland) nehezen
biztosithatdak, és a technika lizemeltetése sem megoldhato6.

9.2 Fontosabb rendezvénytipusok

Diszétkezések:

Protokollaris, a legelegansabb rendezvényforma, amely javasolt balok, tiizleti vacsordk,
miusoros estek lebonyolitdsara. A vendégek jellemzden az elrendezett asztaloknal (I, U, E, T és
féstisforma) vagy az egyre elterjedtebb 8-10 f8s korasztaloknal fogyasztjak el a meniit és a
meniihoz ill6 italsort. A teritékek, diszitések igényesek, elegansak. A felszolgalas az angol,
illetve a svajci szerviz kombindldsa. A diszétkezést kivaldan kiegészitik a latvanypultok,
amelyek megjelenésiikkel, kinalatukkal teljesebbé teszik a felszolgalt menii kinalatat.
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Alléfogadas:

A legelterjedtebb rendezvénytipus, kotetlen, kommunikativ, barmely napszakra jellemzd lehet.
A lényege abban all, hogy az ételeket €s az italokat biiféasztalokon helyezziik el, ahol mindent
allva fogyasztanak a vendégek, és sok esetben segitségére vannak a szakécsok is. Kotelezo
betartani a fejenként masfél négyzetméter alapteriiletet. Az italokat korlatlan mennyiségben
italpultokbol ¢és talcakrol kinaljadk a vendégeknek a pincérek. A vendégek jellemzden
koktélasztaloknal (konyokldasztaloknal) allva fogyasztjak el az ételeket és az italokat.

Koktélparti

Kis helyigényli, divatos, elegans, de kotetlen, altaldban a foétkezések eldtt keriilnek
lebonyolitasra. A felszolgalok talcarol, talakrol kinaljak a dekorativan talalt hideg és meleg
falatkakat, alkoholos és alkoholmentes italokat, koktélokat (egy vendégre atlagosan 3-4 italt
kell szdmolni). A vendégek az ételeket beszélgetés kozben allva fogyasztjak el, étkezésiiket
koktélasztalok segithetik.

Quick lunch

Az allofogadas specialis valtozata. Konferencidkat, kongresszusokat (kongresszusi étkezések),
bemutatokat, vevotalalkozokat kisérd étkezések kiszolgalasara alkalmas fogadastipus. A
vendégek jellemzden konyoklOasztaloknal éallva fogyasztjdk el az egyszerlibb ételeket és
italokat. Biiféasztal mogott pincérek, szakacsok segitenek a szervirozasban.

Borkostolo

A hangsuly a borokon van (a rendezvény borbemutato is egyben), az ételek a borok izlelésének
folyamatat segitik, egészitik ki. A borestek nagyobb 1¢legzetli rendezvények, ahol mar az étel-
¢s borparositasé a foszerep. A borkostold tobbféle bor kis mennyiségben valé megkdstolasat
jelenti. A hagyomanyos borkostold altalaban délel6tt, de ha gasztronomiai programmal
Osszekotottek, a nap barmely idészakaban tervezhetdk.

Buffett - dinner

Az allo és az liltetéses alkalom keveréke. A Buffet - dinner az iiltetéses vacsorat helyettesiti, de
erre a vendéglatastipusra ebéd, illetve vacsoraiddben is sor keriilhet. A biiféasztalon kiviil a
vendégek szamanak megfeleld iildhellyel asztalokat is teritiink, de iiltetési rendet nem
készitiink. A rendezvény alkalmaval legtobbszor zenét, hattérmiisort is szerveznek. Tovabbi
latvanyelemek a koktélkeverés, a diszruhaba 61t6zott szakdcsok munkaja, tiizijaték.

Grillparti

A helyszinen latvanypultokban késziild pacolt finomsagok, bogracsban rotyogd fenséges
ételek, csapolt sor, froces, vasari édességek jutnak errdl a fogadasi formarol esziinkbe. Az ételek
jellege miatt (pacolt husok, bogracsban fott ételek) tiltetés minden esetben sziikséges, mely a
sorpadoktdl az exkluziv kerekasztalokig terjedhet. Csalddi napokra, szabadtéri rendezvényekre,
eskiivokre ajanlott rendezvénytipus. Italkinilata a kiilonféle iiditékon, limonadékon és
kavékiilonlegességeken keresztiill a soroket, borokat, froccsoket, esetleg koktélokat,
roviditalokat egyarant magéaban foglalja.
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9.3 Rendezvény és fesztival turizmus

A fesztivalok olyan iddszakos kulturalis iinnepek, miivészeti bemutatok, seregszemlék,
amelyek azonos idépontban keriilnek megrendezése. A fesztivalok, megarendezvények fontos
turisztikai vonzerdk, szerepelnek a turisztikai eseménynaptarakban és a programfiizetekben. A
nagy multd, hagyomanyos népi fesztivalok a megdrzott folklor, tanc és zene kozvetitésével a
turistak szamara - az adott nyelv ismerete nélkiil is - érthetdek, élvezhetdek.

10 Alapfoku szallodai ismeretek

Szallashely-szolgaltatas: lizletszeri gazdasagi tevékenység keretében, rendszerint nem
huzamos jellegli, ¢jszakai ott-tartdzkodast, pihenést is magaban foglalo tartozkodas céljara
szallashely nyujtasa €s az ezzel kozvetleniil 6sszefliggd szolgaltatasok nyujtasa.

10.1 Kereskedelmi szallashelyek

Kereskedelmi szallashely, az erre a célra épitett vagy atalakitott és hasznalt 1étesitmény, amely
megfelel a mindségi kovetelményeknek, és lizletszerien, folyamatos napi lizemeltetéssel,
megszakitas nélkiil szallasszolgaltatast nyujt.

Szalloda: szallashely-szolgaltatas folytatdsa céljabol létesitett szallashelytipus, amelyben a
szallashely szolgaltatasa mellett egyéb szolgéltatasokat is nyljtanak és ahol a hasznositott
szobak szama legalabb tizenegy, az dgyak szama legalabb huszonegy.

A szalloda tipusai:

e varosi vagy atmeneti szalloda: Az elhelyezkedésiikbdl adoddan a vérosi szallodak
tobbféle vendég szadmdra adnak otthont. Megszéllnak altaldban az tizleti, kulturélis
celbol érkezd egyéni és csoportos vendégek is.

e idiild vagy sport széalloda: Az idiilés nélkiilozhetetlen eleme a szabadidé hasznos,
egészséges eltoltése, ezért keriiltek egy csoportba az 1idiild €s a sport szalloddk. Ezek
telepitésekor fontos szempont, hogy szép, nyugodt természeti kdrnyezetben legyenek.

o flird6 vagy gyogyszalloda: A fiirdovel rendelkez6 szallodakat ,,termal” jelz6vel szoktak
ellatni, és mivel a termalvizeknek éltaldban kedvezd hatdsa van néhany tiinetre, a hazai
gyakorlatban a gyogyszallok is vizre épiild kezeléseket nyUjtanak. Ezért a hazai
gyogyszallokat meleg vizes forrasok mellé, vagy magaslati klimatikus helyekre épitik.

e konferencia szalloda: Ez a szallodatipus sok mindenben hasonlit a varosi szallodékra,
de a konferencia turizmusban megjelend igényekre specializalodik. Telepitésekor
fontos szempont, hogy minden infrastruktira rendelkezésre dalljon, kd&nnyen
megkozelithetd legyen, €és tudjon parkolét biztositani.
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e replildtéri vagy tranzit szalloddk: A tranzit szalloddk valamilyen kozlekedési
csomopontban helyezkednek el, és az atszallasbol adodd kényszerli tartézkodasokra
szolgalnak. Lehetnek palyaudvarok, kikotok és  repiildterek  kozelében.
A reptéri szalloddk esetében a vendégkort azok az utasok jelentik, akiknek a
csatlakozasa késobb indul tovabb, vagy a rossz id6jaras miatt késik vagy torlik a jaratat,
illetve itt szall meg a 1égitarsasagok személyzete is.

e motelek: a motorizacio elterjedésével kialakult uj életforma és a nagy tavolsagok hivtak
életre. Telepitési helyiik ennek megfelelden utak mentén van. Ebbdl kovetkezben az
atlagos tartozkodasi id6 alacsony.

e mozgo szallodak: Olyan ,,szalloddk”, melyek a szallas és ellatas mellett a kozlekedési
eszkoz szerepét is betdltik. Tobb tipusuk nem tekinthetd igazan szallodanak, hanem
inkabb olyan kozlekedési eszkdoznek, melyen pihenési és étkezési lehetdség is van.

o Kozuton: a,,Rotel” (Rolling Hotel), azaz a gordiilé szalloda, olyan autobuszt takar,
mely a személyszallitas mellett az utasok elszallasolasat és ellatasat is megoldja.

o Vasuton: a tavoli célpontokat 6sszek6td vonatokon is van mod az étkezésre és az
alvasra, tObb formaban is. A couchette kocsik esetében az iilések alakithatok at
fekvohellyé, de hat {ilésbdl csak sziikkdsen jon ki hat fekvOhely. A haldkocsikban
kényelmesebben (emeletes agyon) lehet pihenni.

o Légi kozlekedésben: az interkontinentalis gépeken a napkozben hasznalt iilések
¢jszakara (vagy maskor is pihenés céljabol) fekvo helyzetbe hozhatdk, tehat a
pihenés biztositott.

o Vizi kozlekedésben: a folyami €s a tengerjard utasszallité hajok (Bootel) tartoznak
ebbe a csoportba, és ezek azok, amelyek mar valoban szallodaszer(i szolgaltatast
képesek nyujtani, magas szinvonalon. Bar kis alapteriileten, de szinvonalasan
alakitjak ki a kabinokat, amelyek kozott 1ényeges mindségi és arkiilonbségek is
lehetnek.

e 1j szallodatipusok:

o Wellness szalloda: az egészségtudatos szemlélet elterjedése hivta ¢€letre, ugyanis a
széllodak kifejezetten alkalmasak arra, hogy ott a vendégek feliidiiljenek és
egészségiikkel, megjelenésiikkel és ¢életmddjukkal toérddjenek. A wellness
szalloddk telepitésénél fontos szempont, hogy nyugodt, szép kornyezetben
legyenek.

o Apartment szalloda: legfontosabb jellemzdje, hogy a vendégkdre az otthonatol
tartosan tavol kénytelen tartozkodni. Leginkabb iizletemberek, diplomatak és
csaladjaik veszik igénybe ezt a szallodatipust, ami ennek megfelelden magas
szinvonalu kell, hogy legyen.

o Garni szélloda: legfontosabb jellemzdje, hogy a vendéglatas terén korlatozott
szolgaltatast nyljt, azaz a féétkezések koziil csak a reggeliztetés megoldott. Annak
a vendégkornek szol, akik a meglatogatott helyen sokat tartézkodnak hézon kiviil.

o Kastélyszalloda: Nem igazi szélloda tipus, hiszen nem a vendégkor motivacidjara
utal, hanem az ¢épiilet hangulatara. Jellemzdje, hogy olyan torténelmi korba
varazsoljak a vendéget, amely fényliz0 pompat, arisztokratikus életformat tiikroz.
Az épiiletek miiemléki védettséget élveznek.
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Panzié: az a kizardlag szallashely-szolgaltatas céljabol 1étesitett szallashelytipus, ahol az e
célra hasznositott szobak szdma legaldbb hat, de legfeljebb tiz, az dgyak szama legalabb
tizenegy, de legfeljebb husz.

Kemping: az a kiilon teriileten kizarolag szallashely-szolgaltatas céljabol 1étesitett
szallashelytipus, amelyben szallas céljabol a vendégek és jarmiiveik szdmara elkiiloniilt
tertiletet, illetve tidiil6hazat €s egyéb kiszolgald 1étesitményeket biztositanak, ¢s amely legalabb
kilenc lakoegységgel rendelkezik.

Udiiléhaz: az a kizarolag szallashely-szolgaltatas céljabol, kozmiivesitett teriileten létesitett
szallashelytipus, amelyben a vendégek részére a szallast kiilonalld épiiletben vagy onalld
bejarattal rendelkezd épiiletrészben (lidiildegységben) nyujtjak, fiiggetleniil a szobak vagy
agyak szamatol.

Turistaszallo: Altaldban a kirandulohelyek kozelében kialakitott szallashelyek, melyek
tobbagyas elhelyezést, tisztalkodasi és étkezési lehetdséget biztositanak nagyon egyszer(i
szinvonalon és igen kedvezd arfekvésben. Leginkabb didkcsoportok vagy egyéb szerény igényli
tarsasagok szoktak igénybe venni.

Ifjiisagi szallé: Altalaban a nagyobb véarosokban, elsésorban a fiatalok (diakok, fiatal felnéttek)
szamara kialakitott szallashelyek (Youth Hostel), melyek tobbagyas elhelyezéssel biztositanak
szerény szallashelyet, alacsony aron. Gyakori, hogy az oktatasi intézmények kollégiumait
nyaron ilyen célra atalakitjak.

10.2 Nem kereskedelmi szallashelyek

Nem mindsiil kereskedelmi szallashelynek, ha nem eleve erre a célra épiilt, vagy ha ennek
hasznalataért nem kériink piaci alapon mért ellenértéket, ha nem rendszeresen tart nyitva vagy
vegyes haszndlatu, illetve ha semmilyen mindségi kategdridba nem sorolhato.

Fizet6 vendéglatas: Fizetovendég szolgédlatnak 1is nevezik, melynek Ilényege, hogy
maganszemeélyek a sajat hazuk vagy lakasuk bizonyos vagy teljes részét az altaluk megallapitott
dij ellenében kiadjdk. Tehat a hazukba fogadjak az utazokat. Ennek a szallasforméanak {6
elénye, hogy csaladias és olcso, ezen kiviil a vendégek gyakran barati kapcsolatot is
kialakithatnak a szallasaddval.

Falusi vendéglatas: Falusi magéan szallashelynek azt nevezziik, amely nem varosban és nem
kiemelt gyogy- és iidiiléhelyen talalhatd, hanem falusias, tanyasias kornyezetben. A fizetd
vendéglatashoz hasonléan ezeknél is a maganlakdsokat, hazakat, lakrészeket adjak ki
idegenforgalmi célokra a hozzajuk tartozo teriiletekkel egylitt (vendégszoba, tidiildlakas
(lakrész), iidiil6haz (tanya), satoroz6 hely).

Egyéb nem kereskedelmi szallashelyek: Mivel ezek altaldban nem vagy csak csekély
mértékben vesznek részt a nemzetkdzi idegenforgalomban, ezért ezek felismerése, mindsitése,
szabalyozasa nehézkes, és nem is feladata a hatdsdgoknak (baratoknal, rokonoknal torténd
széllas, vadkempingezés).
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10.3 A szallashelyek mindsitése

Jelenleg kiilonb6z6 védjegyek jelzik a szallashelyek mindségi szinvonalat.

A szallodak mindsitése pontrendszer alapjan torténik. A “Hotelstars Union”- t (HSU) a
HOTREC (Szallodék, Ettermek, Kavézok Eurdpai Szovetsége) tamogatisival Ausztria,
Csehorszag, Hollandia, Magyarorszag, Németorszag, Svajc és Svédorszag szallodaszovetségei
alapitottak. Ez a kovetelményrendszer azokat a kritériumokat tartalmazza, amelyek alapjan a
Hotelstars Union a szallodakat 1*-5%, illetve 1*-5* superior kategoridban mindsiti.

A kempingek mindésitése 1-t6l 5 csillagig terjed felszereltség, szinvonal szerint. A védjegy
elnyerésére palydzat benytjtasdval van lehetOség. A palyazati anyagokat a védjegy
koordinalasért felelds szakmai szervezethez, a Magyar Kempingek Szakmai Szovetségéhez kell
eljuttatni. A mindsités 3 évig érvényes, de ha az ellendrzések soran hidnyossagokat tapasztalnak
az ellenorok, a mindsités visszavonhato.

A falusi szallashelyek mindsitésének fokozatai egy napraforgotdl négy napraforgoig terjednek
felszereltség, szinvonal szerint. A védjegyhasznalati jog elnyerésére palyazat benyujtasaval van
lehet6ség. A palyazati anyagokat a védjegy koordinalasért felelds szakmai szervezethez, a
Falusi és Agroturizmus Orszagos Szovetségéhez (FATOSZ) kell eljuttatni. A mindsités 5 évig
érvényes, de ha az éves ellendrzések soran hidnyossdgokat tapasztalnak az ellenérok, a
mindsités visszavonhato.

10.4 A szallashelyek iizemeltetése

A szallashelyek gazdasagi érdeke a minél nagyobb kihasznaltsag. Minden iizemeltetd kialakitja
a szamara legmegfelelobb szervezeti felépitési format és munkakoroket. Az informatikai alapt
széllodai-éttermi rendszerek integraljak akar az 0sszes széllodai €s éttermi nyilvantartast, igy
nagymértékben megkonnyitik a vezetd szdmara az ellendrzést és elszamoltatast. A szallast
nyujto 1étesitmények miiszaki feliigyeletére is alkalmaznak intelligens programokat, melyek a
teljes miiszaki allapotot feliigyelik. A szallashelyeknek a vendégeikrdl nyilvantartast kell
vezetni, hogy abbdl az idegenforgalmi ad6 alapja megallapithat6 legyen, valamint a Kézponti
Statisztikai Hivatalnak kell statisztikai adatokat szolgéltatni.

A szallodak legalapvetdbb munkateriiletei:

e Front Office (FO) foldszinti munkateriilet

e Housekeeping (HK) emeleti teriilet

o Food&Beverage (F&&B) éttermi munkateriilet
e Back Office (BO) konyvelés tigyvitel

e Banquet Department (BD) rendezvény csoport
e Sales Department (SD) értékesitési csoport
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11 Szakhatosagi ellenérzések

A vallalkozésok altal végzett tevékenység, valamint az altaluk alkalmazni kivant technologia
bizonyos hatdsagok engedélyezéséhez kotott. Az iizlet mikddése kozben a kiadott
engedélyeket az illetékes hatosagok barmikor ellendrizhetik. A jelenlegi és fontosabb
ellendrzések a kovetkezok:

A Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH volt MgSZH) ellenérzése

Ha ¢lelmiszert, nyersanyagot allitunk eld, hasznalunk fel, hozunk forgalomba, az
¢lelmiszerhigiéniai, biztonsagi, mindségi kovetelményeknek vald megfelelés kérdésében az
¢lelmiszerlanc-biztonsagi ellenérzését végzi. Az ellenérzés kiterjed a vendéglato-ipari
termékek eldallitdsa soran meglévo alapvetd koriilményekre.

A termelés minden targyi ¢és személyi feltétele ellendrzésre keriil. Minden személy, aki az
¢lelmiszerrel érintkezd teriileten dolgozik, koteles magas foku személyi higiéniat fenntartani,
¢s megfeleld, tiszta Oltozetet, s sziikség szerint véddoltdzetet viselni.

A Nemzeti Ado- és Vamhivatal (NAV) ellenérzése

A nyugtaadasi és szamlaadasi kotelezettség betartasat ellendrzi. A hatdsagi ellenérzésekkor, a
kitoltott szamlat ellendrzik, illetve azt, hogy keriil-e valamilyen bizonylat dtadasra a vendég
részére, amely lehet nyugta, szdmla, pénztarblokk. Tovabba ellendrizhetik a szigoru szdmadasa
nyomtatvanyok nyilvantartasi lapjat, széllitleveleket, pénztargép napi bevételének modositd
tételei nyomtatvanyt, pénztargépnaplot, kasszat, valtopénzrdl blokkot.

A Nemzeti Fogyasztovédelmi Hatosag (NFH) ellendrzése

A torvény feljogositja arra, hogy barmely, a fogyasztokat €rintd ligyben vizsgalatot folytasson,
¢s a fogyasztovédelmi rendelkezések megsértése esetén fogyasztovédelmi birsagot szabjon ki.
Ugyanakkor hataskére nem érintheti a jogszabaly alapjan mas szerv hataskorébe utalt
fogyasztovédelmi feladat- és hataskoroket. Az NFH — altalanos fogyasztovédelmi feliigyeleti
hataskorei mellett — szabalysértési hatosagként is funkciondl a fogyasztok sérelmére elkdvetett
jogsértések esetében pénzbirsagot, helyszini birsagot szabhatnak ki.

Az Allami Népegészségiigyi és Tisztiorvosi Szolgalat (ANTSZ) ellenérzése

A vendéglatdo egység kozegészségligyl feltételeinek meglétét, egészségiligyl kivizsgaldsok
dokumentécioit, a veszélyes hulladékok kezelését, a HACCP dokumentacioit, miikodtetését
ellendrzi. Tovabba a jarvanyligy és egészségfejlesztés teriileteinek ellendrzése tartozik a
feladatkore ala.
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Minéségbiztositas a vendéglatasban

Az Eurdpai Unid a tagorszagok szdmara 1995-t61 a HACCP mindségbiztositasi rendszert tette
kotelezové. A HACCP az Hazard Analysis Critical Control Points kifejezésbdl képzett betiiszo,
jelentése a veszélyelemzés €s kritikus szabalyozasi pontok megallapitasa. A rendszere a
késztermék ellendrzése helyett az egész folyamat ellendrzésére teszi a hangsulyt. A folyamatos
megfigyelés, nyomon kovetés altal lehetdve teszi az atlathatd és kontrollalhatd ellendrzést,
annak bizonylatolasat, azoknak a pontoknak, mozzanatoknak a meghatarozasat, amelyeknél a
hibazas kdnnyen bekdvetkezhet, a kritikus pontokat, és azoknak az értékeknek, mutatoknak a
megallapitasat, amelyeknél a termék jellemzdi éppen az elfogadhatosagot jelentik. Ennek a
modszernek a kovetkezetes alkalmazasaval minimalis szintre csokkenthetd a termékeldallitas-
forgalmazas élelmiszerbiztonsagi kockazata. Az ¢lelmiszerek eldallitdsa ¢és forgalomba
hozatala sordn a lehetséges veszélyeket csak megfelelden miikodtetett megel6zé programmal
lehet kikiiszobolni. Az élelmiszerek biztonsagos fogyasztasdnak, a fogyasztok védelmének
leghatékonyabbnak tekintett eszkoze a HACCP modszer. A vallalkozasok altal végzett rendszer
kiterjed eldirdsainak betartatisa a folyamat valamennyi technologiai folyamatira az
arubeszerzéstol az értékestésig, €s a folyamat Gsszes résztvevdjére nézve kotelezd érvényll.

Katasztrofavédelem

A tlizvédelmi ellendrzések célja a tlizbiztonsagi kockéazatok feltardsa, azok csokkentése, illetve
kikiiszobolése érdekében hozandd azonnali és hossza tava thzvédelmi intézkedések
meghatdrozasa. Rendszeres tlizvédelmi ellenérzések sordn elvégzik és dokumentéljdk az
Orszagos Tuzvédelmi Szabalyzat altal eldirt, tlizoltd késziilékek negyedévente kdotelezd
készenlétben tartoi ellendrzését is.

Munkavédelem Foglalkoztatas-feliigyelet NGM (a volt NMH)

A Munkavédelmi Feliigyeloségek ellendrzésének célja annak felmérése, hogy a vallalkozas
rendelkezik-e a kotelezéen eldirt szabalyzatokkal, betartjak-e azokat, az adott
munkatevékenységre meghatarozott baleset megeldzési elvek miként valdsulnak meg a
gyakorlatban. A munkavédelmi szabdlyzat dokumentuma tartalmazza a cégre vonatkozd
legfontosabb munkavédelemmel kapcsolatos szabalyzasokat.

Ebben rogzitésre keriilnek a munkavédelmi szaktevékenység feladatai, az egységes ¢€s atfogo
megeldzeési stratégia, az adott vallalkozéasra, annak tevékenységi korére meghatarozottan
késziil, a sziikséges mellékletekkel, munkavédelmi utasitdsok formajaban.

Gazdasagi Versenyhivatal (GVH)

Statuszat €s jogositvanyait a tisztességtelen piaci magatartas €s a versenykorlatozas tilalmarol
sz0l6 torvény hatarozza meg. Tevékenysége soran ellatja a torvény szerinti versenyfeliigyeleti
funkciokat, a versenypartolasi feladatokat, ami alapvetden versenyszempontu jogszabaly
véleményezést jelent, valamint a versenykultara fejlesztését.
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Az Orszagos Kornyezetvédelmi és Természetvédelmi Fofeliigyeloség (OKTF) ellenorzése

Ellatja a jogszabalyban meghatarozott, a Féfelligyeldség kornyezetvédelmi, természetvédelmi
¢és viziigyi szakhatosagi hataskoreibol ered6 kozigazgatasi feladatokat, valamint lefolytatja a
szakhatosagi eljarasokat.

Az Artisjus Magyar Szerzoi Jogvédo Egyesiilet ellendrzése

Ellendrzi a szallas és vendéglatas szolgaltatast nyajtokat, hogy a jogszabalyban megallapitott
bejelentési, és jogdijfizetési kotelezettségiiknek maradéktalanul eleget tesznek-e.

Budapest Fovaros Kormanyhivatala Metrologiai és Miiszaki Feliigyeleti Foosztaly
Mechanikai Mérések Osztalya (MKEH-MH volt MKEH)

Az eszkoz hitelesitése soran a mérésiigyi hatésag miiszaki vizsgalattal ellendrzi és tanusito jellel
¢s/vagy hitelesitési bizonyitvannyal igazolja, hogy az eszkdz megfelel a hitelesitési
engedélyében foglalt kovetelményeknek. Tovabba a szerencsejaték céljara szolgald eszkozok
hitelesitése is a FOosztaly feladata.

12 A vendéglatashoz kapcsolod6 nemzetkozi és hazai versenyek

Szakmasztar fesztival

A Szakma Kival6 Tanuloja Versenyt (SZKTV) és az Orszadgos Szakmai Tanulmanyi Versenyt
(OSZTV) megrendezésére létrejott rendezvény, melynek dontdje nyilvanos, igy betekintést
nyerhetnek a latogatok a kiilonb6z6é szakmak tevékenységébe. A versenyen eredményesen
szereplé tanulok a szakmai vizsga aldl kaphatnak felmentést. A feladatok megegyeznek a
kozponti vizsgaszabalyzatban megtalalhato vizsgatevékenységekkel.

WordskKills

A ,,vendéglatos szakmak olimpiajanak” is nevezik a versenyt, melynek célja szakmai ismeretek
atadésa, a szakképzés szinvonaldnak emelése. A t6bb mint 6tven éve megrendezett versenyen
Magyarorszag 2007-t81 vesz rész. A versenyt minden paratlan évben rendezik meg.

Euroskills

A verseny célja, hogy az eurdpai orszagokban minden teriileten terjeszteni kivanja a magas
szintll vendéglatd szakmai ismerteket. Az Unid célja az egyiittmiikodés, a nemzetek kozotti
kommunikécio erdsitése is. A versenyt minden paros évben rendezik meg mar 10 éve.
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Bacardi Legacy Global Cocktail Competition

A Bacardi 2008-ban inditotta utjara a versenyt, amelyet azota a vilag egyik legrangosabb
koktélversenyeként tartanak szamon. A verseny tétje nagy, hiszen San Franciscoban a
vilagdonton legjobbnak valasztott koktél helyet kap a nagy Bacardi klasszikusok kozott, és
elkészitdje is vilaghirnévre tehet szert.

A verseny akrobatikus fajtija a vilag egyik legnagyobb versenye a Fabbri Flairsupply
International Flair Competetion.

Hazéankban a Magyar Barmixer Uni6 megrendezésében a Magyar Koktél és Flair Bajnoksag
keretein belill mérhetik 6ssze tudasukat a versenyzok.

World Barista Championship

A kavékészités legjobbjai a Barista Vilagbajnoksagon mérhetik Ossze a tudasukat. A
haromfordulds versenyen tobb mint tven versenyzd mérheti dssze a tudasat.

Hazankban a legjobbak a Magyar Amatér Barista Bajnoksdgon, a Magyar Cup Tasters
Bajnoksagon és a Magyar Latte Art Bajnoksagon mérhetik dssze tudasukat.

Schnitta Samuel Orszagos Szakmai Emlékverseny

A Schnitta Samuel Magyar Ettermi Kulturaért Egyesiilet a Magyar Nemzeti Gasztrondmiai
Szovetség (MNGSZ) tamogatasaval a vendéglatd szakmakat oktatd intézmények tanuldinak
kertlil meghirdetésre. A csapatverseny dontdjét megeldzi az orszagos teriileti régiok versenye,
ot 6, megoszlasa: két szakacs, egy cukrasz, két pincér. A csapat tagjait az oktatasi intézmény
nappali tagozatos didkjai koziil lehet nevezni.

13 A tanulok foglalkoztatasaval kapcsolatos szakképzési feladatok

A gazdalkodo szervezetek alkalmazhatnak gyakorlati feladataik teljesitésére iskolarendszer(i
szakképzésben résztvevd tanuldkat, hallgatokat. A tanuld kotelezd szakmai gyakorlatat minden
olyan szakképzd iskola vagy gyakorlati képzést végzd, jogi személyiséggel rendelkezd
gazdasagi tarsasdg vagy egyéni vallalkoz6 4ltal fenntartott, miikodtetett gyakorlohelyen
letoltheti, ahol a gyakorlati kdvetelmények jogszabalyban irt feltételei biztositottak.

A gyakorlati képzés foglalkozasain valo részvétel kotelezd. A vendéglatod egység a gyakorlati
képzeésrol koteles foglalkozasi naplot vezetni. A foglalkozasi napld tartalmazza a szakmai
tevékenységeket, az ezekre forditott idot és a tanulo, hallgatd adatait, iskoldjanak nevét,
hidnyzasait és értékelését. Ezt a naplot az ellendrzés sordn kotelezd bemutatni a teriiletileg
illetékes kereskedelmi €s iparkamarak képviseldjének.
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A komplex vizsgara felkészité évfolyamoknak a kamara honlapjarol let6ltheté Foglakozasi
napld nyomtatvanyban vezethetd napld késziilt, haladasi napld résszel kibdvitve. A tanuloi
oldala a munkanapld, amelyben a tanuld vezeti a munkahelyen végzett tevékenységeit €s
értekelését. Az értékelésre vonatkozd kritériumokat a partneriskoldk pedagodgiai programjaban
leirtakkal ajanlatos egyeztetni, de timpontot adnak az adott szakmak kerettantervi leirasai is.
Az ¢értékelésnél fontos lenne a szoveges értékelés, de kiillondsen a képzdintézménnyel valo
folyamatos kapcsolattartas, informacidcsere!

A vendéglatas- turizmus szakmacsoportban cukrasz, pincér, szakacs, vendéglatdé elado,
vendéglatasszervezd-vendéglos, és raéplilésként dietikus szakacs és vendéglatd iizletvezetd
szakmakban tanuldszerzddéssel torténhet a gyakorlati képzés. A gazdalkodd tanuldszerzddés
keretében gondoskodik a tanuld szakmajara eldirt kovetelmény szerinti képzésérdl, szakmai
fejlodésérdl, a komplex vizsgara vald felkészitésérol. Tanuldszerzédést az a nagykora tanulo,
illetve kiskora tanuldé esetében torvényes képviseléje kothet, aki a szintvizsga
kovetelményeinek eleget tett, vagy érettségi utani szakképzésben vesz részt, egészségiigyi €s a
szakképesitésre eldirt elOképzettségi feltételeknek megfelel, és jogosult a kodzoktatasban
ingyenesen részt venni, elsé szakképesitést szerzi nappali tagozaton. Ett6l eltéré esetben a
tanuld képzési (egylittmiikodési) megallapodas keretében végezheti gyakorlati tevékenységét a
gazdalkodd szervezetnél, de szolgalati idének csak a tanuloszerzddés keretében eltoltott
gyakorlati id0 szamit. A tanuldi tevékenység folyamat ellendrzését, a munkavégzéshez
sziikséges kompetenciak meglétének felmérését szolgélja a szintvizsga. Ennek keretében a
vizsgabizottsdg meggy6zddik arrdl, hogy a tanuld alkalmas-e a munkahelyi koriilmények
kozotti gyakorlati feladatok ellatasara, a kozosségben végzett munkafolyamatokban vald
részvételre, azaz a tanuloszerzodés megkotésére.

A tanulészerzodéses rendszer feliigyeletét a képzés helye szerint illetékes teriileti kereskedelmi
¢s iparkamara latja el. A gyakorlati vizsgara valo felkészités a tanuloszerzodéses munkahely
feladata, aminek teljesitéséhez szintén sziikséges az iskolai segitség, a vizsgakdvetelmények és
az intézmény elvarasainak konkrét megfogalmazéasdban. A tanuldszerzédés megsziinésének
optimalis esete, ha a tanuld szakmai vizsgat tett. A szakmai képzés szakmai zardvizsgaval
fejez6dik be. A szakmai vizsga vizsgabizottsag el6tt torténik.

A vizsgaelnok felelds a vizsga zavartalan és jogszerli lebonyolitasaért, jovahagyja a
lebonyolitasi rendet, a bizottsagi tagok kozotti munkamegosztast és annak szabalyait. Mester
végzettséggel lehet palyazni vizsgabizottsagi tagsagra is. A jelenleg érvényes szabalyzok
szerint a gyakorlati vizsgatételek 0sszeallitasa a vizsgaszervez( feladata. A vizsgaszervezé nem
tagja a vizsgabizottsagnak, de figyelemmel kiséri a vizsga lebonyolitasanak jogszertiségét.
Vizsgaszervezd képviseldje a vizsgan lehet a vizsgabizottsag képzot képviseld tagja, a jegyzo
vagy mas, irasban felhatalmazott személy.
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14 Hazai és nemzetkozi szakmai minositések és elismerések

Hungarikumok

A "hungarikum: gytjtéfogalom, amely egységes osztilyozasi, besoroldsi és nyilvantartsi
rendszerben olyan megkiilonboztetésre, kiemelésre méltod értéket jelol, amely a magyarsagra
jellemz6 tulajdonsédgaval, egyediségével, kiilonlegességével és mindségével a magyarsag
csucsteljesitménye." Ezt a hungarikum torvény hatarozza meg, mely 2012. jalius 1-én Iépett
hatalyba. Hungarikumma kizarélag olyan kiemelkedd nemzeti érték nyilvanithat6, amely
elézoleg mar felvételt nyert a Magyar Ertéktarba.

Hungarikumok gytijteménye a vendéglatas és a turizmus teriiletén (a 2018-as lista alapjan):

e Palinka /Palinka

e Torkolypalinka / Grape marc palinka

e (Csabai kolbasz vagy Csabai vastagkolbasz / Csabai sausage or Csabai thick sausage

e  Magyarorszagi Tokaji borvidéken eldallitott Tokaji aszt / Tokaji aszll produced in the
Tokaj wine region of Hungary

e Hizott libabdl eldallitott termékek / Food products from fattened goose

e  Gyulai kolbasz vagy Gyulai paroskolbasz / Gyulai sausage or Gyulaidouble sausage

e Szikviz / Soda-water

e Kalocsai fiiszerpaprika-6rlemény / Ground paprika from Kalocsa

e PICK T¢liszalami / PICK wintersalami

e Magyar akac / Black locust (Robinia pseudoacacia)

e Magyar akacméz / Hungarian acacia honey

e HERZ Classic Téliszalami / HERZ classic wintersalami

e  Makoi hagyma / Red onions from Mako

e Szegedi fliszerpaprika-6rlemény / Ground paprika from Szeged

e  Magyar sziirke szarvasmarha / Hungarian grey cattle

e  UNICUM kesertilikér / UNICUM herbal liqueur

e  Debreceni paros kolbasz / Debrecen double sausage

e  Froccs / Spritzer

e  Alfoldi kamillaviragzat / Alf6ld chamomile

e Kiirtdskalacs / Chimney cake

e Piros Arany ¢és Er6s Pista / Piros Arany (Red Gold) and Erds Pista

e TORLEY pezsgé / TORLEY Sparkling Wine

e Egri Bikavér / Egri Bikavér

e  Zsolnay porcelan és keramia / Zsolnay porcelain and ceramics

e Herendi porcelan / Herend porcelain

e Hollohazi porcelan / Holl6haza Porcelain

e Bajai halaszlé / Fish soup from Baja

e  Tiszai haldszl¢é/ Fisherman’s soup from the region of Tisza

e  Gulyasleves /Gulash soup
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Michelin csillag

A francia Guide Michelin vilagszerte ismert étterem- és szallodakalauz, amely Michelincsillag
néven valt ismertté €s a tokéletesség nemzetkdzi szimbolumava a szakacsmiivészet teriiletén.
Az éttermeket 6t szempont szerint értékelik, ezek alapjan kap egy étterem Michelin csillagot:

e Az ételek mindségének vizsgalata

o  Assiités, f6z¢8s, izesités tokéletessége
e A konyha eredetisége, stilusa

o Az ,ar-érték” arany

e A latogatasok gyakorisaga alapjan

Szakért6i vélemények szerint a Michelin az 0jitd szakacsokat részesiti elényben. A tradicionalis
ételek feltjitasan tul, a szakacsnak valamilyen 1j receptet, meglep0 izvilagot, csak ra jellemzd
egyediséget, kiilonlegességet kell produkélnia.

Magyarorszag ,.csillagai”: Onyx Etterem, Budapest (két csillagot kapott), a Costes, Budapest,
a Costes Downtown és a Borkonyha Etterem, Budapest (mindhirom egy- egy csillag
tulajdonosai).

Gault&Milliau kalauz

A vilag egyik leghiresebb étteremkalauza, Henri Gault és Christian Millau 0jsagirok alapitottak
az 1960-as években. A kiadvany harom tematikus részre kiiloniil, az éttermeket biralo, a
szallodakat és végiil a boraszatokat biralo fejezetekre. 0-20 pontig értékelnek, 13 ponttol
szakacssapkak jelzik a mindségi kiilonbségeket.

Magyar Turizmus Mindségi Dij

A dijat a hazai turisztikai szolgaltatasok egységes és megbizhaté értékelési szempontjai alapjan,
allami tdmogatéssal, szakmai szervezetek €s szakértok bevonasaval hoztak 1étre. Célja, hogy a
dijazottak szolgaltatasait igénybe vevo turistdk elégedetten tdvozzanak és Magyarorszag jo
hirnevét keltve jabb turistakat kiildjenek a mindsitett vallalkozashoz. A Dij 16 célja, hogy
a turisztikai piac kinalati oldalan szerepldk altal nyujtott szolgaltatasok szinvonalat novelje, és
hozzédjaruljon a vendégek elégedettségének javitasdhoz. Fontos feladata ezen kiviil a
magyarorszagi turizmus imazsanak megerdsitése, a mindségiligyi modszerek és eszkdzok
elterjesztése, valamint a mindségkultira népszerisitése.

Védnoki tabla

A Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szovetség (tovabbiakban: MNGSZ) szakmai mindsitése. A
mindsitésre csak az MNGSZ, illetve a Magyarorszagi Rendezvényszervezdk Szovetségének
(MaReSZ) tagjai palyazhatnak. A cim elnyeréséhez szakmai szempontrendszereket dolgoztak
ki az vendéglato lizleteknek €s a party service cégeknek kiilon-kiilon. Amennyiben a palyazoé a
Védnoki Tablat elnyeri, Gigy jogosult a kitiintetd cimet reklamtevékenységében is felhasznalni.
A Védnoki Tablat, illetve az oklevelet a MNGSZ, MaReSz képviseldi évente ilinnepélyes
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keretek kozott adjak at. A cim elnyerése utan a Szovetség a cég tevékenységét folyamatosan
ellendrzi. Amennyiben a cég szakmai szinvonala elromlik, egyszeri figyelmeztetés utan a tabla
visszavonasra kertil.

Aranyszalag

A Magyar Gasztronomiai Egyesiilet (tovabbiakban: MGE) alapitotta meg az Aranyszalag
Mindség tanusitvanyt, amely a rendkiviili mindségli és magas szinvonalu kézmiives termékek
elismerését jelenti. Az Egyesiilet célja, hogy a vendéglatoiparban tevékenykedd vallalkozasok
szdmara magyar szarmazasi jO mindségl alapanyagok keriiljenek dijazasra és ajanljak a
felhasznalasat.

1. Ital- és ételfelszolgalas

15 A sor

A sor meghatarozasa

A sor (vagy régiesen ser, serital) malatabol, valamint bizonyos potanyagokbol vizzel cefrézett,
komloval, illetve egyéb engedélyezett anyagokkal izesitett, sorélesztével erjesztett, szén-
dioxidban dus, altalaban alkoholtartalmu ital.

15.1 A sor készitése

a) A malata elokészitése

A sor készitésének els6é lépéseként az arpabol malatat kell késziteni. Ehhez a gondosan
megtisztitott arpat mindenekeldtt nagy, alul kiposan végz6dd hengerekben beaztatjak. A
hengerekbdl a vizet idonként leeresztik, majd frissel potoljak, kézben pedig levegdaram
befuvatasaval keverik a vizes arpatomeget, mialtal az arpa jol megmosoddik és szell6zodik. 2-4
nap alatt az arpa kb. 50% vizet vesz fel. A csirakezdemények eltavolitasa utan a
gabonaszemeket kiszaritjak. A kiszaritasi folyamat iddtartama és hémérséklete meghatarozza
az elkésziilt malata tipusat. Malatakészitéskor tulajdonképpen olyan enzimek aktivalédnak és
termelddnek, amelyek a sorfézés, azaz mas néven cefrézés soran a malataban taldlhato
keményit6 és egyéb makromolekuldk bontasat végzik.

A z06ld malata nagy viztartalma folytan romlando, ezért ezt szaritjak, aszaljak. A friss maléata
egy, rendszerint 2-3 emeletes aszaloberendezés legfelsé emeletére, annak alsobb emeleteire
kertil, melyeken a hdmérséklet fokozatosan emelkedik. A végsd aszalasi hdmérséklet a pilseni
tipusu malataknal 66-88 °C, a bécsi tipusunal 88-100 °C, a bajor tipusunal pedig 94-112 °C. A
pilseni tipusti malata vilagos sarga marad, a bécsi tipust aranysarga lesz, a bajor tipusti azonban
sotétebb szinlivé valik.
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Az aszalt malatat most csiratlanitdo és fényezd gépeken engedik at. A csirdkat tordelik és
kiilonvalasztjak. A barna sorok készitésére porkolt malata is kell, mely célbdl a megnedvesitett
malatat forgd dobokban 120-130 °C -ig hevitik fel. Az eldkészitett malatat mindenekelott
megoOrlik, hogy belseje lisztt¢ hulljon szét, héja pedig nagy darabokban maradjon. Ennek célja,
hogy cefrézéskor a cefrézd viz minél nagyobb feliileten hasson.

b) Cefrézés

Miutan a malatat eldkészitették, megkezdddhet a tényleges sorfozési folyamat. Erre Eszak-
Eurépaban, Angliaban és Amerikdban az ugynevezett infuzios eljarast, mig Kozép-Eurdpaban
a dekokcios eljarast alkalmazzak. A dekokcids eljaras esetén a malatadrleményt nagy cefrézo
kadban langyos vizzel keverik, és a keverék 1/3 részét f6zOuistbe eresztik. Ezt a részletet itt
fokozatosan forrasig melegitik, majd egy ideig forraljak, aztan visszaszivattyuzzak a keverék
tobbi részéhez a cefrézo kadba. Ettol a cefre 50-55 °C -ra melegszik. Ugyanezt az eljarast még
kétszer megismétlik, amire a cefre 62 °C -ra, majd 75 °C -ra melegszik fel. Ezutan addig keverik
a cefrét, mig a keményitd elcukrosodasa befejezddik. Ez abbdl veheto észre, hogy a cefre
jodoldattal nem adja a keményitore jellemzo kék szinezddést. Az infzios eljaras esetében, az
egész cefrét egyszerre melegitik fel a kelld 65-72 °C -os hdmérsékletre.

c) Komlozas

A sorfézéshez hasznalt komld a Humulus lupulus néviragzata. A toboz-pikkelyek belsé részén
kehely alaku mirigy van, melyben a sorfézés szempontjabol értékes anyagok: illdolaj, gyanta,
csersav és mas keserli anyagok foglaltatnak. Az illdolaj és a keserii anyag zamatot, izt ad, a
gyanta pedig antiszeptikus hatast, kiilondsen a tejsavas és rothasztd baktériumok fejlédését
gatolja.

d) Erjesztés

Ezt kovetden az erjesztésre keriil a sor, ami mesterségesen hiitott helyiségben torténik, hogy
ezzel is gatoljak a karos baktériumok elszaporodésat. Az erjesztés két nem élesen elkiilonithetd
részre oszthato: ferjedésre és utderjedésre. Az alsderjesztésii élesztovel késziild sort 5-9 °C, a
felsderjesztésii élesztovel késziild sort 10-25 °C kozott erjesztik. Ekdzben hektoliterenként 0,4-
0,5 liter stiri élesztdpéppel keverik a sorlevet. Ezekben a lehiitott és élesztdvel kevert sorlé
hamarosan erjedni kezd és vastag, siirti, nyalkas hab boritja feliiletét. 4-7 nap mulva a hab kezd
Osszeesni, felszine a komlogyantatdl megbarnul, ezzel jelzi, hogy a fderjedés tal van a
tetépontjan. 7-14 nap alatt az éleszto leiilepedik. Ekkor a sorlé extraktjanak 50-60%-a elerjedt
¢€s az 1 sor lefejthetd az éleszto-iiledékrdl (seprordl). Az €lesztd-liledek also €s legfelsd része
részben elhalt sejtekbdl, vagy vadélesztovel kevert sejtekbdl all, mig kozépso rétege az un.
»,magélesztd”. Ezt elkiilonitve, jeges vizzel mossak, ¢és ezzel oltjak be a kovetkezd f6z¢s friss
sorlevét.
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e Spontan erjesztésii sorok: A legismertebb spontdn erjesztésii sorfajta a Lambic. Nevét
Lembeek falurdl kapta, ahol el6szor készitették. Nagyon szaraz, kissé savanykas, szinte
szénsavmentes, gyiimolcsds aromaju sorfajta, amelyet fogyasztanak magéaban, de
sokszor izesitve is, igy kiilonbozo alfajtak jottek létre.

e Felsderjesztésii sorok (Ale): Az egyik legismertebb felsd erjesztésti sor az Ale, brit
sOrfajta, melynek szine a vilagossargatol a sotétebb rubinig, szinte feketéig terjed.
Atlagos alkoholtartalma 4-8%.

o Alsoterjesztésii sorok (Lager): A Lager sorok egyik legismertebb tipusa a Pils sor, amely
erjesztésli sor a Bock sor is.

e Kiilonleges eljarassal késziilé sorok: Vannak olyan fajtak is, amelyekben keveredik az
also- ¢és a felso erjesztésii sorok készitésének egy-egy eleme. Ilyen példaul a buzasor,
amely eredetileg felsOerjesztésti sorfajta, de néha a jobb érés érdekében alsoerjesztésti
élesztét is adnak hozzd. Szintén emlitésre méltd a gbzsor, amely az el6zdekkel
ellentétben alsd erjesztéssel késziil, de a felsOerjesztésli sorokre jellemzd
hémérsékleten.

15.2 A sor szerepe a gasztronomiiaban

A sorok iztulajdonsagaikat, zamataikat a Balling foknak megfeleld homérsékleten adjék ki
leginkabb. Fogyasztasuk is ezzel azonos hdémérsékleten ajanlott, de a gyakorlatban a
fogyasztasi hdmérsekletet az egyéni izlés és szubjektiv tények (pl. évszakok) is befolyasoljak.
Altalaban a vilagos sorok optimalis fogyasztasi hdmérséklete 6-8°C, a barna soroké némileg
magasabb, 10-12°C. A sort a poharon 1év6 vonalig toltsiik, és a tetejére kb. 3 cm-es kemény
habkoronat készitsiink, mely sortipustol fiiggden a kész poharbdl parhuzamosan 1-2 cm-re
kiemelkedhet. Leapadt habbal soha ne helyezziink sort a vendég elé. A tokéletes sor tiikros
tisztasagl, aranysarga szinll, vagy szine mélybarna, habja krémszerli, nem latszanak benne
uszadekok, illetve a pohar falan sem tapadnak ki szénsav buborékok. A sor illata kellemes,
érezni rajta a malata édeskés és a komlo keserti illatat. A poharat logoval a vendég felé forditva
tegylik le a pultra, vagy a vendég asztaldra és természetesen hasznaljuk a markaazonos
soralatéteket. A poharat vagy korsot mindig alsé harmadéanal fogjuk, minél kisebb feliileten,
hogy ne melegitsiik keziink hdmérsékletével a poharat. A sér mellé¢ kinadljunk olivabogyot,
chipset vagy sos sorkorcsolyat, melyek a sor remek kiegészitdi.

Habbal vagy hab nélkil?

A j6 sor habja szép tartds koronat képez az aranysarga ital tetején, a buborékok aprok és
tartosak, s csak lassan, nagy buborékok nélkiil ,,olvad el". A sorivoknak létezik két fanatikus
tabora: az egyik hab nélkiill, a masik kifejezetten nagy habkoronaval szereti a sort.
A németek sok habbal kérik, automatikusan ugy is kapjak a csapolt sort, mivel 6k a s6r minden
kortyat az izsziir6 habon keresztiil akarjak kiélvezni. A német sorbaratok ugy vélik, hogy a
sorok ugy a legizletesebbek, ha a hab siirlin, legalabb kétujjnyi magasan puposodik rajtuk. Az
angolok viszont a korsot tiszta sorrel teljesen teletoltve igénylik, csak kevés habbal a tetején.
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Mi magyarok valahol a kett6 kozott képzeljiik el a maradéktalan esztétikai latvanyt és izélményt
nyujto, kivaldo mindségl sort. A sorbaratok koziil sokan ugy tartjak, hogy a habkorona 3cm-nél
ne legyen nagyobb, mert ezzel poharunkba kevesebb értékes nedl jut. Pedig ettél nem kell
tartanunk, mivel a habbol is sor lesz, ha kicsit allni hagyjuk a poharban.

Korso, pohar, pikold

Hazankban a soroket fél literes, illetve 0,33 dl-es z6ld vagy barna iivegpalackban, fél literes
aluminium dobozban, esetleg hordds formaban hozzdk forgalomba. Vendéglatohelyeken
csapolaskor a sort csak hitelesitett poharakba szabad kimérni. A pikolo két deci, a pohdr harom
deci, a korso nalunk félliternyi sort jelent (napjainkban elterjedt a 4 dl-es trtartalom is), ezzel
szemben Németorszagban €s Ausztriaban egy, masfél és két literes a korsé mérete. A kiilondsen
sorhodolo belgak példaul a soroknek sajat pohartipust kiilonboztetnek meg, amely nem a
sortipushoz, hanem a markanevekhez tartozik. A pohar lentrél felfelé szélesedd, az aljan
vastagabb, erdsebb talapzattal, hogy a stabilitast biztositsa. A korso vastag livegbol késziilt,
fiiles edény, amely vagy hordd formaju, vagy alulrol folfelé sziikiilo. Mérete legtobbszor fél
literesnek (5 dI) felel meg.

A csapolt sor felszolgalasa

e Vegyiik kézbe a sortiszta poharat ¢és Oblitsiik ki a csepptalcan 1€v6 pohar tussal. Ezzel a
miivelettel el6hiitottiik a poharat, igy a csapolt sor hdmérsékletén javitunk 1°C -ot. A
benedvesitéssel megakadalyozzuk a szénsavbuborékok kitapaddsat a pohar belso falan,
ami esztétikailag nem megengedhetd.

e A poharat 45 fokos szogben a kifolyocsappal szemben tartsuk. Semmi esetre se
engedjiik a sort oldal irdnybol a pohdrba, mert a sor felhabzik. A kifolydcsap
kompenzator karjat allitsuk vizszintes helyzetbe. A kifoly6 csap kompenzator karjaval
be tudjuk allitani a sor optimalis kifolyasi sebességét a csapon.

e A soOrt addig folyassuk a 45 fokos szogben tartott poharba, ameddig eléri a pohar
peremét.
e Ezutan a poharat allitsuk fiiggdleges helyzetbe és toltsiik fel sorrel a kalibracios vonalig.

e A miiveletek betartasaval a sor szintje pont a vonalon van és a tetejét 2-3 cm-es hab
disziti.
e A csapolo kar hatra nyomasaval tovabbi habot tudunk varazsolni a pohar sor tetejére.

e A megcsapolt poharat markdjanak megfeleld soralatétre kell tenni (poharnal koktél
szalvéta kiséretében) gy, hogy a markajelzés a vendég felé nézzen.

Néhany fontos alapszabaly a csapolassal kapcsolatban

e A tokéletes csapolashoz kiilondsen fontos a pohar tisztasdga. A soOrtiszta pohar
attetszOen tiszta, nincsenek rajta vizkofoltok, vagy wujjlenyomat az oldalan.
Mosogatashoz mindig semleges illati vegyszert hasznaljunk, és a szennyezett
edényektdl elkiilonitve tisztitsuk géppel vagy mosogatdtalcaban. Mosogatas utdn a
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poharakat tilos szarazra tordlni. Az elmosott poharakat lefele forditva rozsdamentes
talcan hagyjuk lecsepegni és megszaradni.

e (Csapolaskor a kifolydcsap csdve nem érhet bele a sorbe, illetve a habba. Ezt a szabalyt
higiéniai okokbol mindenképen be kell tartani, mert a kifolyocsére szaradt sor
¢lesztOtartalma miatt kedvez a baktériumoknak.

e A hordot olyan helyen kell tarolni és csapra verni, ahol a kérnyezeti hémérséklet 10-
22°C kozott van. Az igy tarolt sort a sorhiité minden esetben tokéletesen le tudja hiiteni,
¢s a bontott horddban 1év6 sor mindsége is kevésbé karosodik ezen a hdmérsékleten.

e Minden nap, nyitds utdn végezziink probacsapolédst. Az elsé poharat csapoljuk ki
magunknak, igy ellendrizhetjiik, hogy minden rendben van-e a csapold berendezés
mukodésével kapcsolatban. Vegyiik szemiigyre a kicsapolt sort, hogy tiszta, aranysarga
szinii-e, vannak-e benne uszadékok, majd kozelitsik a poharat az orrunkhoz, és
szaglassal gy6zddjiink meg arrdl, vannak-e kellemetlen szagok. Vizsgaljuk meg a habot,
tartos-e, vagy 0sszeesik. Ellendrizziik, hogy sortiszta-e a pohar. Végiil kostoljunk bele,
megfelel-e az ize az elvarasoknak.

A palackozott sor felszolgalasa

e A palackozott sort talcan vissziik ki a megfeleld poharral a vendég asztalahoz.

e A buzasoroket szokds citromkarikaval és rizsszemekkel felszolgalni.

e A palackot magasabb szinvonalu iizletekben balrél bemutatjuk.

e A palackot minden esetben a vendég eldtt nyitjuk ki, majd a vendég jobb oldalarol
toltjiik a sort a poharba.

e A pincér a sdrospoharat a bal kezével felemeli, majd ferdén tartva a pohar belsd falara
lassan ratolti a sort a kétharmad részéig. Ezutan a poharat fiiggdlegesre allitva beletolti
a maradékot, ligyelve a megfeleld hab kialakitasara.

e A pohar felrakdsanal iigyeljlink arra, hogy az embléma a vendéggel szembe keriiljon.

e A palackot mindig a cimkéjével a vendég felé helyezziik le.

e [chetdség szerint minden 0j betdltéshez adjunk tiszta poharat.

16 A bor

A bor meghatarozasa

A bor sz016bdl késziild, alkoholtartalmu ital. A sz6ldszemekbdl kipréselt must alkoholos
erjedésével késziil. Az éves csapadékmennyiség hatarozza meg a sz6létermés (és igy a bor)
mennyiségét, a napsiitéses orak szama pedig a cukorfokot. A sz616t altalaban szeptember végén
sziiretelik, az aszu sz6l6t késdbb.
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16.1 Magyarorszag borvidékei
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22 borvidék talalhatd Magyarorszagon, 7 nagy borrégioba sorolva:

1. Sopron

2. Nagy-Somld

3. Zala

4. Balaton-felvidék
5. Badacsony

6. Balatonfiired-Csopak
1. Balatonboglar

8. Pannonhalma

9. Mor

10. Etyek-Buda

11. Aszar-Neszmély
12. Tolna

13. Szekszard

14, Pécs

15.  Villany

16. Hajos-Baja

17. Kunsag

18. Csongrad

19. Matra

20. Eger

21. Biikk

22. Tokaj-Hegyalja

(Soproni borvidék)
(Nagy-Somloi borvidék)
(Balatonmelléki borvidék)
(Balaton-felvidéki borvidék)
(Badacsonyi borvidék)
(Balatonfiired-Csopaki borvidék)
(Balatonboglari borvidék)
(Pannonhalmai borvidék)
(Mori borvidék)
(Etyek-Budai borvidék)
(Aszdr-Neszmélyi borvidék)
(Tolnai borvidék)
(Szekszardi borvidék)
(Pécsi borvidék (Mecsek-alja))
(Villanyi borvidék)
(Hajos-Bajai borvidék)
(Kunsagi borvidék)
(Csongradi borvidék)
(Matrai borvideék)

(Egri borvidék)

(Biikki borvidék)
(Tokaj-Hegyaljai borvidék)
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Eszak-Dunantul borrégio
Balaton borrégio

Pannon borrégio

Alf6ld (Duna) borrégio
Eszak-Magyarorszag borrégio
Eger borrégio

Soproni borrégio

No ok ohE

16.2 A bor készitése

A 570616 termesztését és a bor eldallitasanak legfontosabb szabalyait a vilag legtobb orszagaban
torvényileg szabalyozzdk. (Magyarorszagon a 2004. évi XVIIL térvény és a kapcsolodod
rendeletek.)

A borkészités miiveletsoranak ¢élére a sziiret eseményei keriilnek. Elsé miiveletként a
szOlofurtoket levagjak a tokékrdl és puttonyokban, kosarakban a tovabbi feldolgozés
helyszinére szallitjak. A mésodik és harmadik miivelet az 0sszegytijtott szolofiirtok ledaralasa
¢s kisajtolasa. A sajtolast préssel, nagyméretii kadakban végzik. A kisajtolt sz6161¢ a must,
amelyet edényekben fognak fel és hordokba toltik. A negyedik miivelet az erjesztés, ahogyan
ezt mas ¢élelmiszeripari technologidkban is megfigyelhetjiik (a kenyérsiitésnél és a
sajtkészitésnél), mert a természeti anyagokon el6forduld erjeszté gombak, amelyek az anyag-
atalakitast elvégzik.

A must borra erjedése természetes folyamat, de ellendrzéssel kézben kell tartani. A folyamat
kémiai része a kovetkezd: a mustban 1évo cukrokat az erjesztégombak etilalkoholla alakitjak
at.

Az erjesztés folyamatat, igynevezett fajélesztok hozzaadasaval teszik biztonsagossa, nehogy
az erjedés az ecetesedésig eljusson. Az erjedésen atesett Ujbort lefejtik. Ahogyan az mas
élelmiszeripari technologidknal is fontos miivelet, az erjesztési folyamat végén atsziirik az
yjbort, ¢és ezzel eltavolitjdk a benne folhalmozodott maradékanyagokat (seprd), €s tiszta
hordokba t6ltve tovabb érlelik.

Az elkésziilt ijbornak most mar az érlelés a kivant technologiai folyamata, ezért az atfejtést
tobbszor megismétlik, a palackérettség elérésekor kénezik, a tarolds soran gyakran ellendrzik a
bor allapotat, izét.

Vorosbor esetén az erjesztés ,,héjon” torténik, kadakban vagy specialis vOrosborerjesztd
acéltartalyokban. Ezalatt a keletkezd alkohol hatasara a kéksz6l6 héjabdl a szinezbéanyagok
kioldodnak. A préselés az erjedés végén torténik meg. Ha a kékszO16t nem a héjan erjesztik,
hanem rogton préselik vagy rovidebb ideig a héjan aztatjak, akkor vilagosabb szinii roz¢é bort
kapunk. A kékszo616 rovidebb idejii (24-48 ora) héjon aztatasaval készitik a siller bort.

A bor a készités kiilonb6z0 fazisaiban is elfogyaszthat6. Elfogyaszthaté maga a sz610, aztan a
must, késébb a bor, és a bor is tovabb foldolgozhatd nemesebb fliszerekkel izesitett borra (pl.:
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iirmos bor), de édesitd szerekkel és aromaanyagokkal borlikdr, vagy leparlassal borparlat is
készithetd.

A mustot sz01061¢ allapotaban is megorizhetjiik, ha az erjedését megakadalyozo6 tartositoszereket
adunk hozza. (Ilyen tartdsitoszer a szalicil.) Tartdsitdo miiveletre a bor esetében is sziikség van.
A borban 1évé mikroorganizmusok elpusztitasara (és a szép, attetszo szinének megdrzésére)
kénezik a bort.

A nagylizemi bortartositasnal pasztorizalassal is tartositanak. A folyadékot gyorsan folhevitik
(1-2 perces iddtartamra) 65-70 °C -ra, majd lehiitik. A gyors miivelet elénye, hogy a
mikroorganizmusokat elpusztitja, de a bor eredeti izét megdrzi ez a miivelet.

Technologiak megujulasa: A borkészités a régi bordszati hagyomanyokra épiil, a megujulas
soran a klasszikus borkezelési eljarasok 6tvozddnek, kiegésziilnek a modern technika nytjtotta
elényokkel. Ma mar a sz6l6 feldolgozasa, erjesztése, a borkészités elore megtervezett médon
iranyithatd. A hagyomanyos fa, illetve jkori tolgyfahordds barrique hordokat felvaltd koracél
vagy specialis tartalyokban torténd erjesztés, érlelés mellett a teljes borkészitési folyamat, az
egész technologia automatizalhato.

A borjelolések valtozasai:

e OEM (oltalom alatt all6 eredet-megjeldléssel ellatott bor). Ennél a kategérianal a
legfontosabb, hogy a bornak a cimkén meghatarozott foldrajzi teriiletr6l kell teljes
egészében szarmaznia.

e OFJ (oltalom alatt all6 foldrajzi jelzéssel ellatott bor). Itt szintén fontos a foldrajzi
megjelolés, de a rendelet szerint ennél a kategorianal a bor minimum 85%-a kell, hogy
megjelolt foldrajzi teriiletrdl szarmazzon.

e FN (foldrajzi jelzés nélkiili bor). Ezek a borok az orszag barmely szdldteriiletérdl,
szabalyos iiltetvényérdl, fajtamegkotés és hozamkorlat nélkiil eléallithatoak.

e Hazank védjegy jelolése a DHC - Districtus Hungaricus Controllatus (Villany, Eger,
Tokaj).

16.3 Kiilonleges készitésii eljarasa borok

A tokaji borok

Az alapborok mellett az asziszemekkel kevert ,,&16” fiirtok egylittes feldolgozasa révén késziil
a szamorodni, illetve az évszazados technologia alkalmazasaval a tajegység legfontosabb bora,
az asza. A tokaji borok a nemespenésszel (botrytis cinerea) beboritott fald, sokszor tobb szaz
méteres pincelabirintusokban elhelyezett fahordokban érlelédnek. A legjobb mindségli tokaji
borokat Tokaj, Tarcal, Tolcsva, Mad és Tallya kdzségek kornyékén készitik.

A Tokaj-hegyaljai borvidék zart térség, ami azt jelenti, hogy ide mas teriiletrdl szarmazo sz616t,
mustot, bort - palackozott borok kivételével - behozni nem szabad. Ezzel a borvidék borai,
borkiilonlegességei fokozott védelemben részesiilnek.
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Barrique

A barrique hordo tolgyfabol késziil, tirtartalma kb. 225 liter. A hordoba t6ltétt bor a hordd
fajanak anyagait kioldja, emiatt kiegésziil a fa jellegzetes anyagaival, ize és illata is
megvaltozik. Altalaban 9-24 hénapig érlelik benne a vorosborokat. Fehérborokat ritkabban
(leggyakrabban Chardonnay és Sauvignon Blanc sz616 mustja) készitenek barrikolassal, ezeket
maximum 4-6 honapig érlelik ezzel a modszerrel. A barrique hordokat semmiképp nem
hasznaljak 2-3 évnél hosszabb ideig, mert ennél hosszabb id0 elteltével jelentdsen csokken az
aromaatado hatdsuk. A hordo olyan fabol késziil, amelynek szerkezete lyukacsos, ilyen az
alakithato, de kemény vizall6 tolgyfa.

Cuvée

Két, esetenként tobbfajta must vagy bor adott célu 0sszekeverésével késziilt mindségi vagy
kiilonleges mindségli bor — ebben az értelemben a cuvée a hdzasitds szinoniméja. A hézasitas
célja az egységes mindség elérése. A hézasitott borok harmonikusan kiegészitik egymast.

Hazai klasszikus példaja az egri bikavér, ami a kékfrankos, a cabernet, a merlot és a zweigelt
tulajdonsagait egyesiti.

Azt, hogy milyen borokat nevezhetiink cuvée-nek, a bortérvény 35.§ 69A bekezdése
szabalyozza. Az ilyen bor cimkéjén fel kell tiintetni, hogy az adott cuvée milyen borokat milyen
aranyban tartalmaz — az aranyra a feltiintetett borok sorrendje is utalhat.

Jégbor

A jégbor a természet olyan ritka ajandéka, amelyet leginkabb az aszthoz hasonlithatndnk. A
mar fagyott allapotban 1évd sz6ldbogyok kipréselésével késziil, rdadasul koncentraciojuk, iz-
¢s illatjegyeik egyarant kiilonbozdek. Az 6szi sziiret utan fennhagyott fiirt kinn topped a tokén.
A nehézkes készités soran a jégbor alapjaul szolgalo fiirtoket kinn kell hagyni a t6kén, akkor
lehet csak sziiretelni, ha a homérséklet tartosan -7, -8 °C ala stillyedt. Ilyenkor a bogyokba mar
nem aramlik cukor, de a fagy kovetkeztében elhalt bogyohéjon keresztiil fokozottabb a
parolgaés, és nagyfoku relativ cukorgyarapodas kovetkezik be. Sziiretkor a jeges flirtdket sietve
a feldolgozoba szallitjak, még mieldtt a sz6lészemek kiengedhetnének. Igy préseléskor a
sz6l6bogyo viztartalmanak nagy része jégként a présben marad, tehat a must beltartalmi értéke
igen magas lesz. Az egyedi eljarassal készitett édes borkiilonlegesség els6 ismert évjarata 1962-
bdl szarmazik, Németorszagbol, a Rajna és a Mosel volgyébdl. Fontos leszogezni, hogy a
jégbornak csak azt a kiilonleges mindségli bort nevezhetjiik, ami a tékén megfagyott sz616bol
késziilt. A jégbor készitésére legalkalmasabb sz6l6fajték a rizling, de ma mar nem ritka a
muskotalyos sz016kbdl készitett jégbor, st talalkozhatunk kéksz6lobdl (cabernet, pinot noir,
kékfrankos) nyert jégborokkal is.

Gyiimoélcsborok

A magyar bortérvény szerint a bor a sz6l6 gyliimolcsébdl, erjesztés utjan késziilt ital. A mas
gyliimolcsokbdl, de ugyancsak erjesztéssel, és cukor (szachardz) hozzaadasaval késziilt italt
gylimolcsbornak nevezziik. A gylimdlesbor egyféle gylimolesbol késziild borital, amelyeknek
nevében a gyiimolcsot is megnevezik pl.: almabor, malnabor, meggybor, ribizli bor. A
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gylimolcsbor csak annyiban kiilonbozik az eredeti gyiimolcslétol, hogy a benne 1évo és a
hozzaadott cukorbol alkohol lesz. A gylimdlcs ize €s zamata csak kis mértékben csokken.
Ugyanakkor a vitamintartalma egyes esetekben a sz6l6bor vitamintartalmanak tobbszordse is
lehet. A termék megnevezésének a felhasznalt gylimolcs nevét, a ,bor” szot és a
cukortartalomnak megfeleléen a ,,szaraz”, ,,félszaraz”, ,,félédes” vagy ,,6des” szavak egyikét
kell tartalmaznia. Ha az alap gyiimdlcsléhez 10%-nal tobb masik gyiimdlcslevet adnak hozza
(pl. a kivant szin elérése miatt), a gylimolcs neve helyett a ,,vegyes” szot kell feltiintetni.

16.4 Mas orszagok hires bortermeld vidékei

Franciaorszag: A vilag egyik legnagyobb és legfontosabb mindségi bortermeld orszaga.
Mérsékelt, valtozatos éghajlata és a sokféle taj folytan az orszagban megterem szinte minden
fajta bor. Franciaorszagnak kilenc nagyobb borvidéke van és ugyanugy, mint a sz6l6termesztés
¢s bortermelés mar orszagaiban a szOl6fajtak, a sz6ldtermd helyek foldrajzi és klimatikus
tulajdonsagai és a bordszok tudomanya hatarozzak meg a termelt borok mindségét. Borvidékei:
Elzasz, Bordeaux, Burgundia, Champagne, Korzika szigete, A Rhone volgye, Languedoc
Roussillon, La Provence, Dél-nyugat, A Loire volgye. Kiilon meg kell emliteni a vilaghira
francia pezsg6t, a ,,Champagne”- t. lgaz, Champagne-nak csak meghatarozott teriiletek
nevezhetik magukat, amelyek egyetlen ,,Appelationnal” rendelkeznek. Az itt termett Pinot
Noir, Pinot Meunier és Chardonnay hézasitasabol késziil a hires pezsgd.

Olaszorszag: Majdnem teljes teriilete alkalmas a sz6l6miivelésre, ebbdl fakaddan az orszag
majdnem minden részében valtozatos borokat termelnek, kihasznalva a teriilet foldrajzi
elhelyezkedését és a napsiités adta lehetdségeket. Bortermd vidékeibdl a nagyobb, jelentdsebb
teriiletek; Eszak-Olaszorszég, Dél-Tirol és Trentino, Kozép - Olaszorszag-Toscana és Dél-
Olaszorszag.

Spanyolorszag: Teriilete miatt a legnagyobb, termését tekintve a harmadik bortermeld a
vilagon. Leghiresebb borai a Rioja borvidéken teremnek. Flszeres, gazdag szdrazanyag
tartalmt vOrdsborai tobb évig érlelédnek. Barcelonatol délre a palackban érlelédik a Cava
habzdbor. Vordsborai jellemzéen Cabernet Savignon, Merlot és Malbec borok hazasitasaval
késziilnek.

Portugilia: Kozel 6tszaz szOlofajtat termesztenek. Eszakon késziil kétféle valtozatban a
konnyl, szénsavas ,,z0ldbor”. Egyik a tanninban gazdag vordsbor, a masik fehérbor, ami a
portoi utan a legfontosabb export boruk.

Németorszag: Németorszagban tizenharom borvidék talalhatod, s ennek megfelelden a helyi
borkinalat igen sokszinii. Németorszag a fehérbor termelésének fellegvara Europaban. A német
borok — a fehérek és a vorosek egyarant — a sajatos éghajlati és talajviszonyoknak koszonhetéen
altalaban véve konnyiiek, frissek és gylimolcsosek. Németorszag borvidékei: Rheingau
(Rajnai), Baden, Wiirttemberg, Hessische Bergstrale, Rheinhessen, Nahe, Mosel, Ahr,
Franken, Pfalz, Mittelrhein, Sachsen és Saale-Unstrut.
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Ausztria: Eurdpa legjobb borai kozé tartoznak a kovetkezetes, minGségorientalt
technoldgianak koszonhetden. Leghiresebb szdl6je a Griiner Velteliner. Néhany nevezetesség:
Fert6 tavi nemes rothadasi édes borok, burgenland-i nemesitetlen direkt termé sz616bol késziilt
Uhudler, Steiermark-i bor utak fehér és siller borai, vagy a bécsi és kornyéki Heurigerekben
értékesitett fehér és vorosborok.

Amerikai Egyesiilt Allamok, Kalifornia: itt termelédik az allamok bortermelésének 90 %- a,
Chardonnay, Cabernet Savignon, Merlot, Pinot Noir, Syrah sz6l6fajtakat miivelnek. A hatalmas
befektetések eredményeképpen kivaldé mindségli borok késziilnek, ami az eurdpai
exportlehetdségeket gyengiti.

Chile: bortermd teriiletének 60 %-an kéksz616t termelnek a kozel mediterran éghajlaton. Hires
a nagyrészt barrique-ban érlelt Chardonnay.

Ausztralia: Mindségi borai a nemzetkdzi piacon is sikeresek, 2-3 féle bor hazasitasa a jellemzd,
¢s valamennyi felhasznalt sz6l6fajta neve szerepel az elnevezésben.

Uj-Zéland: egyre noveked teriileten Chardonnay, Savignon Blanc borokat készitenek, foleg
barrique érleléssel. Vorosbor alapanyaga szinte csak Pinot Noir sz616bdl keriil ki.

16.5 A borok szerepe a gasztronémiaban

A borkostolas technikaja

A hosszu, hibatlan dugé sokat elarul a bor termeldjérél. Amikor a bor poharba keriil, annak
gyors, avagy testességet sejtetd lassubb folyasara is érdemes odafigyelni. Majd szemiigyre
vessziik tisztasdgat. Remélhetdleg nem homalyos, hanem tiikrds és fényes. Ezutan kovetkezhet
a szin megtapasztaldsa. Els6 lépésként célszerli az €évjaratot Gsszevetni a bor szinével. Egy
oregebb, érleltebb fehérbortdl sdtétebb arnyalatok varhatdk, mint egy tide, friss, reduktiv italtol,
amelynél egy vilagoszdldbe jatszo tonus a kivanalom. Az asziiboroknal pedig a borostyantol a
mélyebb, ambra és csokoladé szineken at egészen a kavéig terjednek az elvarhatd arnyalatok.
A szemiink utdn az orrunkat hivjuk segitségiil. Lélegzetvételkor a hosszu, mély szippantasok
helyett révid, de nem feliiletes belégzésekkel kell a levegdt a megfeleld helyre juttatni. A pohar
nyilasanak als6 €s felsd részén mas illatok mas intenzitassal érzékelhetok. A borok gdzei a
természetben taldlhatd illatokra, wvirdgra, gylimodlcsre, fliszerre, dasvanyi anyagokra
emlékeztethetnek.

Az izlelés a kovetkezd 1€pés. Az izlelés szervecskéi a nyelven talalhato papillak. Fontos mindig
az elsé benyomads, a zamat, a fajtajelleg, intenzitds, mindség, majd az utdiz érzékelése és
megfogalmazasa. A borok vazat a sav és az alkohol gerinc alkotja. Erzékszervi értelemben ez
a felszinen levo tulajdonsag lehet finom, sima, barsonyos. A savak a bor izét lendiiletbe hozzak,
¢lénkitik és lecsengésig fenntartjadk. Mindezeket figyelembe véve kikerekedik az 6sszhang,
azaz a borrdl alkotott véleménytink.
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Poharak
A jo kostolopohar széara hosszu, ceruza-vastagsagu, igy konnyen megfoghato.
e Fehér- és rozéborhoz

Olyan poharat hasznaljunk, melynek teteje a nyilo tulipan virdgahoz hasonl6 alaka, tehat alul
szélesebb, és folfelé egyenletesen sziikiil. gy az illatok koncentralodnak, jobban érezhetjiik
Oket. A poharat a szaranal tartsuk, igy kezlink hdmérsékletét nem veszi at az ital.

e Vorosborhoz

Vorosboroknal gombdlyded poharat alkalmazzunk, itt ugyanis az illatok nem olyan fontosak,
mint a fehér fajtaknal. C¢l, hogy a bor a pohar aljaban jol szétteriiljon, a szin megitélésére csak
igy lehet koncentralni. A vordsbort célszeri egy kicsit levegdztetni, tehat hagyni kell a
poharban pihenni, hogy az eredeti egyensulya helyrealljon. Egy gombdlyded, széles kehely jo
célt szolgalhat a vorosborok kostolasanal.

e Tokaji borhoz

A borvidék kidolgozott és kivalasztott poharatdl azt remélik, hogy - az elzészi, a sherry, a borddi
vagy a burgundi poharakhoz hasonldan - mintegy megismétli a tokaji palack karriertorténetét,
szétvalaszthatatlanul k6tddni kezd a belé toltott borhoz. A tokaji pohar eldszor is tokéletes
aranyokkal rendelkezik: biztos talp, kecses €s elegdns hosszu szar tartja az 6blos, de az édes
borok mérsékelt mennyiségéhez igazodo kelyhet.

A borok felszolgalasi hOmérséklete

Aperitifként adott fehér, rosébor 6-8 °C fok
Friss vorosbor 10 °C fok
Rosé, fehér és sillerborok 8-12 °C fok
Aperitifként adott vorosborok 10-12 °C fok
Koénnyebb vordsborok 12-16 °C fok
Mindségi vordsborok 16-18 °C fok
Barrique vordsborok 18-20 °C fok

A borfelszolgalas menete

e A rendelés felvétele utan a poharak asztalra helyezése, ha nincs eldre felteritve. A toka;ji
poharat elére nem teritjiik fel az asztalra, mindig a palackkal egyiitt hozzuk ki ¢és
szervirozzuk a vendégeknek.

e Asvanyvizet kinalunk.

e Bor és egyéb eszkdzok behozasa talcan, vagy hiitdvederben (egyéb eszkozok: specialis
dugohuzo, kostold pohar, csészealj vagy dugd tarto).

e A bor bemutatdsa. A balkézben hosszdban hajtott kendd, baloldalon a megrendeldnek,
a bor nevének, évjaratanak és termeldjének bemondasa.

e Palack elhelyezése. Cimkével a vendégek felé az asztal szabad részén.
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A folia fels6 részének az eltavolitasa (a gallér alatt vagjuk korbe), amit zsebre illetve a
koténybe rakunk.

Az iliveg szajanak a megtorlése.

A dugo sériilésmentesen huzzuk ki.

Ismét torlés (beliilrdl is).

A dugd megszagolasa, esetleges borhibak felismerése miatt (a pincér).

A dugdét bemutatjuk csészealjon a megrendeldnek (jobb oldalrdl).

Toltés a kostolopoharba (1-2 cl-t). A tokaji borkiilonlegességeket nem kell kostolni és
koéstoltatni!).

A dugopoharban 1€év6 bort megvizsgaljuk (nézziik, illatoljuk, kostoljuk).

Egy ujjnyi (2-3 cl) kostolot toltiink a megrendeldnek jobbrol (majd a vendég bal
oldalahoz allunk ¢s ismét bemutatjuk a palackot).

Ezutan megvarjuk az engedélyt a toltésre.

A felszolgalasi sorrendben kit6ltjlik a bort a vendégeknek.

A végén visszatériink a megrendel6hoz és az 6 poharat is teletoltjiik.

A palackot elhelyezziik a geridonon (kisegitd asztalon), vagy hiitévodorben.

Vorosbort csak iires poharba szabad utantdlteni, mig a rosé- és fehérbornal a poharban
1€v0 borra is tolthetiink.

Ez a munkafolyamat mindharom borfajtanal - fehér, rosé, vorés — megegyezik, viszont
a vorosbor foltot hagyhat a kiontésnél, tehat ajanlott egy borkiontést segitd eszkozt,
ugynevezett Drop Stop -ot (cseppdrt) haszndlni.

A froces bor és szddaviz keverésébol alkotott ital. A bor és szddaviz mennyisége alapjan
kiilonféle nevii frocesok léteznek.

A klasszikus froces, nagyfroces: 2 dl bor, 1 dl szodaval.

Kisfroccs: 1 dl bor, 1 dl szédaval "felspriccelve" (helyenként:
rovidlépés, vagy fiitty).

Hosszulépés: 1 dl bor, 2 dl szoéda (helyenként "forditott" néven fut).

Hazmester: 3 dl bor, 2 dl szoda.

Vicehazmester: 2 dl bor, 3 dl szbéda.

Haziur: 4 dl bor, 1 dl széda.

Lako-froces: 1 dl bor, 4 dl szoda.

Krady-froces: 9 dl bor, 1 dl szoda, amely az ir6-6tletgazda szerint
csupan "megvicceli™ a bort.

A dekantalas

A sommelier (kiejtése magyar kifejezéssel borszakértd) olyan személy, aki foként borok és

kisebb

mértékben egyéb italok kivalasztasaval, ételekhez parositasaval és felszolgalasaval

foglalkozik. Elsdsorban szinvonalas éttermekben dolgozik, de alkalmaznak sommelier-t a

nagyobb pincészetek is. Feladatuk legismertebb része azonban az éttermi tevékenység: a bor
ételekhez parositasa és a felszolgalas egyfajta szertartasa. Ehhez azonban ismerniiik sziikséges
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a bor teljes életciklusat a széldmuveléstdl kezdve a sziiretelésen €s a pincemunkékon at a
borfogyasztas etikettjéig. A muzedlis boroknal altaldban a bor bemutatdsa utdn dekantalast
hajtunk végre. A dekantalds sordn a palackban 1évé bort kiontd kancsoba azaz karafba toltjiik
at. A dekantalas célja a bor szelloztetése €s az liledék mentesitése. A szelldztetése azért fontos,
mert egyes borok (kiilondsen a vordsborok) oxigénnel érintkezve bontakoztatjak ki zamatukat.
Az attoltés soran a bor fokozott kapcsolatba keriil a levegdvel, minek kovetkeztében illat és
aromaanyagai percek alatt kibontakoznak. A fogyasztas elétt 20 perccel tanacsos elvégezni a
dekantalast, amelynél a bort lassan kell kitolteni, hogy a bor minél szélesebben teriiljon el,
minél nagyobb feliileten érintkezzen a levegdvel. Az igen érett, hossza ideig tarolt muzealis
boroknal azonban kiilonosen ajanlatos az elévigyazatossag, mert szerkezetiik olyan torékeny €s
labilis lehet, hogy az oxigénnel val6 érintkezéskor az érettség finom zamata szinte pillanatok
alatt semmivé valhat. A dekantalas a bor tiszta részének Ovatos ledntése az iliveg aljan 1évo
iiledékrdl. Ezt a miiveletet alkalmazzuk az idésebb, régi évjarata vordsboroknal, ahol mar
szamithatunk tiiledékre. Az tledéket azért kell eltavolitani, mert nem szép latvany, ha a
fogyasztd pohardba keriil, mésrészt ize is keserli. A palackbol a karafba torténd attoltése
6vatosan végzendo el, figyelni kell, hogy mikor éri el az liledék az {iveg nyakat.

A sommelier (pincér) munkafolyamatanak 1épései a dekantalas folyaman:

e Asvanyvizet kinal.

e A dekantalashoz sziikséges eszk6zok: boros kosar vagy dekantald allvany, dekantalo
karaf, dekantalo tolcsér, gyertya, gyufa, kdstold pohar.

e A palackot kosarban hozza az asztalhoz.

e A bornak megfeleld poharat valaszt.

e A bort bemutatja a megrendeldnek (szoban is).

e A gyertyat gyufaval gyujtja meg, miel6tt felbontand a palackot.

e A kapszulat teljesen eltavolitja.

e Megtorli a palack szajat.

e A dugot sériilésmentesen tavolitja el.

e Ellendrzi a dug6t a pincér.

e Bemutatja a dug6t a vendégnek (csészealjon vagy dugotarton).

e A palack szajat megtorli beliilrdl és kiviilrdl is.

e A karafot kiobliti borral.

e Megkostolja a bort (a kostoldt a karatbol tolti ki).

e Lassan, de hatarozottan és cseppmentesen tolti at a bort a karafba.

e A bort megkostoltatja a megrendeldvel.

e A bort megfelel6 sorrendben t6lti ki a vendégeknek, minden poharba ugyanannyit tolt.

e A gyertyat eloltja (de nem fujja).

e A geridont letakaritja.
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Dekantalas — gyakorlati ora (sajat fénykép)

17 A pezsgé

A pezsg6 meghatarozasa

Mustbol kozvetleniil erjesztett, vagy a borhoz adott cukorbdl zart palackban vagy zart
tartdlyban képz0dott szénsavat tartalmazd szénsavas bor. A pezsgd borban oldott cukorbol,
borparlatbol, természetes borbol €s a sziikséghez képest élelmiszer eldallitds céljara
felhasznalhat¢ izesit0 vagy zamatositd adalékanyagokbdl késziilt likdrrel izesithetd.

Egyéb szénsavas borok:

Habzobor

A habzobor a pezsgéhdz hasonl6 ital, de szénsavtartalma mesterséges, azaz az alapborban
elnyeletett CO2-bol szarmazik, és nem az alkoholos erjedésbdl. Alkoholtartalma 8 V/V%
kortili, tiikkrosen tiszta, harmonikus izii italféleség.

Gyongyo6zo bor

A gyongy6z6 borok gyengébb mindségli borokbol, mesterséges CO2-dusitassal késziilnek.
Nem igényelnek vastag falu tiveget, mert CO2-tartalmuk alacsony. Alkoholtartalmuk minimum
8 VIV%.
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Udit6 jellegti bor

Az 1ditd jellegi borok alacsony ¢és mesterséges szénsavtartalmuak, melyek kis
alkoholtartalommal rendelkezé borbol késziilnek (5-7 V/V%). Gyakran izesitik likdrrel,
cukorsziruppal. Tulajdonképpen froccshoz hasonlo italok, kereskedelmi jelentdségiik kicsi.

17.1 A pezsgogyartas anyagai

» Alapbor: a pezsgdgyartds mindségét alapvetden a felhaszndlt alapbor hatdrozza meg. Az
alapbor semleges, fajtajelleg nélkiili, konnyti, alacsony alkoholtartalmu, savszegény, fiatalos
bor. Hogy minden toltéskor ugyanolyan mindségli bort lehessen betdlteni, ezért hazasitassal
keverik. Ez az alapbor a cuvée.

* Erjesztolikor (tirazslikor): finomitott kristalycukor borban oldasaval eléallitott likér. Ez a
cukor erjed el és képezi a szénsavtartalmat. Mennyisége 2 rész cukor, 1 rész bor.

» Fajélesztd: specidlis fajélesztét hasznalnak, melyek alacsony hdmérsékleten, magas
alkoholtartalom mellett és novekvd szénsavnyomason is képesek erjeszteni.

Az alapborhoz keverik hozza az erjesztélikort a benne elolvasztott élesztével egyiitt. Ez a
keverék a toltébor, melyet alapanyagként hasznalnak a pezsgdkészités soran.

Eljarés alapjdn megkiilonboztetiink:

a) Hagyomanyos pezsgékészitési eljarast (Méthode champenoise, Méthode traditionell)
b) Klasszikus pezsgdkészitési eljarast (Méthode classique. Méthode transvasament)
c) Tartalyerjesztési pezsgokészitési eljarast (Méthode charmat).

17.2 A pezsgé szerepe a gasztronomiaban

Poharak

A pezsgdknél a pohar formajanak helyes meghatarozasa nagyon fontos, mert az iz érzékelésén
kiviil jelentdsen hozzatartozik az ital élvezetéhez a pezsgés latvanya is. A pezsgdt ezért a
legjobb magas, vékony poharba tdlteni. Mérete kb. 1 deciliter legyen. Fajtai: Tulipan pohér -
Magas, kissé befelé hajlod szajjal rendelkezd poharféle. Flute pohdr - Magas, vékony, hosszi
szarral rendelkezd poharfajta. A pezsgd és a pezsgOkoktélok felszolgaldsdhoz hasznaljuk.
Torley-s pohér - A flute pohar specidlis valtozata a vékony tolcsér alaku, amelynél a pohar
italtartd része mar a talpnal elkezdddik. Coupe pohar - Ma mar nem tekinthetd megfeleld
pezsgbspoharnak, mert ebbdl a poharbdl a vendég az italt nem tudja esztétikusan fogyasztani.
A nemzetkdzi gyakorlatban az olasz Spumante pezsgd poharaként hasznaljak.
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A pezsgOk felszolgaldsi hOmérséklete

A pezsgd fogyasztasi hémérsékleténél altalanos szabdly, hogy a boroknal alacsonyabb
homérsékleten torténik. A széndioxid-kivalas fokozodik az optimalisndl magasabb
hémérsékleten, emiatt bagyadtta, jellegtelenné valik a pezsgo.

Habzobor, gyongy6z6 bor 5-6 °C fok
Fehér pezsgd 5-7 °C fok
Rosé pezsgd 6-8 °C fok
Spumante 7-9 °C fok
Voros pezsgo 8-10 °C fok

A pezsgd megfeleld hdmérsékletét eldhiitéssel biztosithatjuk. Ha erre nem all elegendd id6 a
rendelkezésiinkre, akkor a pezsgd frappirozasa sziikséges.

A frappirozés folyamata

Legkonnyebben ugy érhetjiik el a megfelelo hdmérsékletet, hogy a pezsgdét a pezsgéhiitobe
beallitjuk és korberakjuk jéggel, amihez kevés sot is szorunk. A jéghez egy kevés vizet ontve
gyorsithatd a hiités folyamata. A pezsgosiiveg nyakat két tenyeriink koézé fogjuk, ezutan
tobbszor jobbra-balra forgatjuk a hiitévederben. Ezt a miiveletet addig folytatjuk, amig a hiitd
kiils6 része be nem deresedik, ekkorra a pezsgo is kell6 hdmérsékletre hiil le.

A pezsgOfelszolgalas menete

e A vendégeket fogadja a pincér, koszonti.

e A vendégeket leiilteti.

e A pezsgot jégvodorben hozza ki a poharral egyiitt.

e A pezsgdt bemutatja a megrendeldnek (szoban is).

e A palack bedllitasa a kisegitd asztalra, cimkével a vendég felé.

e A palackot nem a jégvodorben bontja fel.

o A f0lia eltavolitasa a tépdzar segitségével.

e A drétkengyel hurkanak kicsavarasa, kozben bal keziink hiivelykujjat a dugd kézepére
tessziik.

e A drétkengyelt eltavolitja, majd a palackot megtorli.

e Kiemeli a dugét tigy, hogy a palackot csavarja, nem a dugot.

e A palackot halkan, pukkanas nélkiil nyitja ki.

e FEllendrzi a dugdt, majd beadja a megrendeldnek jobb oldalrodl.

e Megtorli a palack szajat.

e FElo6kostolja a pezsgot.

e A pezsgdt megkostoltatja a megrendeldvel.

e A pezsgdt szakszeriien szolgalja fel (nem fut ki a poharbdl, 2/3-ig tdlti a poharat)

e A palackot visszahelyezi a jégvodorbe, dugot a geridonra (kisegitd asztal).
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18 A likorborok

18.1 A vermut

Alkohollal, fiiszerekkel és cukorral dusitott fehérbor, melynek jellegzetes izét az iirdm adja. A
sz0 a ndvény german nevébdl, a ,,wormwood”’-bol ered, mely elnevezést az ital elterjedése utan
Franciaorszagban is atvettek, majd kiss¢ finomitott forméaban: ,,vermut”-ként terjedt el. A
magyar szohasznalat is - hasonld elven - lirmos bornak nevezi a vermutot. A magyar piac
eziistérmese a Garrone (30%), 1991-ben alakult 0j keletli cég. Garantaltan jO mindségii
vermutjait tradicionalis olasz receptek alapjan allitja el6. A cseh eldallitasti vermut révid idon
beliil a térség egyik meghatarozo markaja lett. A prémium vermut piac abszolut piacvezetdje a
Martini (55%), mely a vilag legismertebb markanevei kozé tartozik. Fogyasztasa is igen
népszeri, melyet az is jelez, hogy évente tobb mint egy millio palack Martini kertil a piacra.

A vermut izhatasai:

e Dry. Extra dry (széraz): egészen vilagos szinii, olykor viztiszta. Altalaban 18%-0s
alkoholtartalommal és 5% cukortartalommal. Ize kesernyésebb. Aperitifként
fogyaszthato, de kiilondsen alkalmas a hires Americano és a Dry Martini elkészitéséhez.
Az italcimke dominans szinei jellemzden: zold.

e Rosso (vOrds): édes vermut, mely vordses barna szinét a karamellnek kdszonheti, mivel
természetesen ez is fehér borbol késziil. Alkoholtartalma 15-16%, de mégis erdsebbnek
tlinhet enyhén kesernyés ize miatt. Cukortartalma max. 15%. Edes koktélok kedvelt
alapanyaga, pl. Manhattan. Az italcimke domindns szinei jellemzden: kék és piros.

e Bianco (fehér): a voros vermuthoz hasonldan édes vermut, kissé lagyabb izzel, a szine
szalmasarga. Alkoholtartalma 15%. Az italcimke dominans szinei jellemzden: kék és
sarga.

e Rosato: Rosé borbodl késziild izz6, rdzsaszin ital, az egyetlen Martini, mely rosé borbodl
késziil. 15% alkohol tartalmi. Illata egyedi, jellegzetesen fiiszeres. ize, egyedi aroméja
kissé szegfiiszeges, melyhez lagy illat harménia parosul.

Koktél és vermut

A vermut sok népszerli koktél egyik Osszetevdje. A koktélreceptek gyakran beszélnek
egyszeriien "francia”, illetve "olasz" vermutrdl. Az olasz vermut a rosso vermutot jelenti, mig
a francia vermut a szaraz vermutra utal. Napjainkban mindkét orszadg gyartja mindkét tipusu
italt, az elnevezés csupan az eredetre utal. A koktélok elnevezésében ugyancsak gyakran
szerepel a ,,Perfect” jelz6, mely nem a tokéletes mindségre, hanem a szaraz és édes vermut
egyenld aranyban torténd felhasznalasara utal.
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18.2 Likérborok (csemegeborok)

A likérbor olyan bor, melynek alkoholtartalmat valamilyen égetett szesz hozzakeverésével
megnovelték. A mindségi likérborokhoz altalaban érlelt borparlatot hasznalnak, a felhasznalt
szesz semleges izli parlat is lehet, melyet sz6l6bol, gabonabdl, vagy egyéb mezdgazdasagi
terményekbdl paroltak. A foldrajzi arujelzk (eredet-megjel6lés) is meghatarozhatjak, hogy
egy-egy likérborhoz milyen parlatot kell hasznélni. A hozzdadott parlat alapanyaga €s a leparlas
modszere (egyszeri vagy leparldoszlopos desztillacid) is befolyasolhatja a likérbor izét. Ha a
parlatot azel6tt kevernék a borhoz, hogy az teljesen kiforrt, az alkohol elpusztitja az
¢lesztégombakat és jelentds mennyiségii cukor marad a keverékben. Az eredmény altalaban
kiilondsen édes és erds bor, jellemzden 20% koriili alkoholtartalommal. A must kiforrasa
kozben az élesztdgombak nagyjabol 16-18% alkoholtartalomig képesek a cukrokat alkoholla
alakitani, miel6tt az alkohol elpusztitand 6ket. Ha a mustot hagyjak teljesen kiforrni, az
szarazabb likorbort eredményez, mint amilyen a sherry is. Az ilyen valtozatok gyartasakor az
alkoholt csak roviddel a kiforras befejez6dése el6tt, vagy utana adjak hozza.

Ismert lik6rbor tipusok

e Madeira (Madeira-szigetek)
A sz016t teljesen éretten sziiretelik, bogydzzak, héjon erjesztik, majd az erjesztett mennyiség
4-5%-anak megfelel6 mennyiségli borparlattal 1720 térfogat % alkoholtartalomra avinaljak,

¢és cukortartalmat 2—7 % koz¢ allitjak be. Sajat, érlelés kozben félretett és lefojtott mustjaval
édesitik.

A gyartas kiilonlegessége az ujbor 4—-6 honapig tarté hokezelése, a madeirazas. Ez utdn még
néhany évig hordokban, majd palackokban érlelik. Az igy kapott borok alkoholtartalma nagy,
cukortartalma mérsekelt (2—7%). A legjobb borok cimkéjén feltiintetik a bor, illetve a sz616
fajtajat is: Malmsey, malvasia, Bual és VVerdelho, Sercial.

e Portoi (Portugalia)
A must erjedését annak beinduldsa utan 3-4 nappal (amikor annak természetes alkoholtartalma
mintegy 6-9 szazalék) koriilbeliil 1:5 aranyban 77% alkoholtartalmi semleges borparlat
hozzaadasaval (avinalassal) megallitjak. Ett6l a bor édes marad, mivel kierjedetlen cukor marad
benne; alkoholtartalmat pedig a brandy 18-22% ko6z¢é emeli. A harom f6 tipusa: Porto Branco,
Porto Ruby, Porto Tawny.

e Sherry (Spanyolorszag)
A Sherry készitésekor megvarjak a must teljes kiforrasat, és ezutan kevernek hozza alkoholt,
mely kotelez6en prandy. Tobb valtozatban késziil a szaraz, konnyi finotol egészen a sokkal
sotétebb és idonként édesebb olorosokig. Ezek édesitését — mivel a kiforrdst nem szakitjak meg

— utdlag végzik. A sherry érlelése és keverése egyarant az ugynevezett solera-rendszerrel
torténik. Ily modon az érlelés minimum 3 évig tart. Ez a rendszer garantdlja a sherry alland6
izét és mindségét. Az ujbort egy évig hagyjdk pihenni miel6tt, erdsitenék (borparlattal
szeszeznék). Az eltérd kategoridkba sorolt borokat eltérd mértékben erdsitik, 15-17,5%-ra.
Tipusai: Fino, Manzanilla, Amontillado, Oloroso, Palo Cortado, Cream sherry.
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18.3 Abszint — a magikus ital

A fehér tirom kapcsan szot kell ejteni a 19. szazad viharos karriert befuto italarol, az abszintrol
is, melynek feltalalasat egy, még a nagy francia forradalom (1789) el6tt Svéajcba menekiilt
arisztokratanak bizonyos Pierre Ordinaire-nak tulajdonitjdk. Az ital f6 alkotoeleme az addig
gyogyndvényként hasznalatos fehér lirom volt, amire szintén igaz, hogy apranként fogyasztva
orvossag, nagy mennyiségben haldlos méreg. A tobbi ndvényi Osszetevd italonként valtozo
(jellemz6é még az anizs), kozos jelleg azonban a szokatlanul magas alkoholtartalom, ami 50-
80% kozott mozog. A jellegzetes izhez jellegzetes megjelenés tarsul, az abszint szine ugyanis
csabitdo smaragdzold, ezért is emlegették gyakran zold tiindérként vagy zold démonként. A
bohém francidk pedig az Otorai tea hasonlatossagara ,,z0ld 6ra”- ként utaltak az abszint-
fogyasztas idopontjara.

18.4 A likérborok szerepe a gasztronémiiaban

A likdérborok kiilonféle csoportjai magas €lvezeti értékkel rendelkeznek. Fogyaszthatjuk 6néllo
italként, de fontos alapanyagai lehetnek a baritalok készitésé¢hez. Etkezés elétti étvagygerjeszto
italként is kinalhatjuk, de befejez6 fogasok kedvelt kisérdi is lehetnek.

A likorborok felszolgalasi homérséklete:

Szaraz izhatasu borok 10-15°C
Edes izhatast borok 16 — 18 °C
Campari 4—-6°C
Vermut 8-10°C
Poharak:

A vermutokat csemegeboros poharban vagy kisebb tumbler (szar nélkiili, vastag talpti pohar)
poharban szolgaljuk fel. A likdrborok felszolgalasahoz a legkisebb méretli borospoharat, a
sherryhez, portoihoz kisebb tulipAnformaju poharat hasznalhatunk.

A likOrborok felszolgalasa:

A kiilfoldi likérborok felszolgélasa jelentds szakismeretet igényel. A palack felszolgalasanal
tigyelni kell arra, hogy a bort szelléztessiik és bizonyos valtozatait dekantaljuk. A vermutok
felszolgélasnal a kovetkezd kiegészitdket kinalhatjuk: jégkocka, narancslé, citrom -, narancs-
¢s lime szelet, olivabogyo, szdédaviz.
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19 Az égetett szeszesitalok

19.1 A whisky, whiskey

Az egyik legelterjedtebb és leginkdbb kozkedvelt italnak szadmit. Teljes mértékben nem
nevezhetd skot és ir nemzeti italnak, mivel az amerikai vilagban is ugyanannyira elterjedt.
Gyartasat illetéen harom tipusat kiilonbdztetjiikk meg: a malata, a gabona és a kevert whisky. A
malata whisky csak arpamalatabol késziil. Ezt vizzel keverik el, élesztével erjesztik, majd ezt
leparoljak. A gabonawhisky nem malatazott gabonaszembdl késziil, ami lehet buza, arpa, rozs,
illetve kukorica. Leparlasa zart, oszlopos leparloban zajlik. A kevert whisky az el6zdok
keveréke. A vilagon a forgalomba hozott whiskyk 90%-a kevert whisky.
A skot whisky, azaz a Scotch, Eurdpa egyik legkedveltebb itala. Ahhoz, hogy egy whisky
megkapja a Scotch jelz6t, ahhoz értelemszertien Skociaban kell késziilnie. Erési ideje legalabb
harom év, és alkoholtartalma el kell, hogy érje a 40%-ot. Alapanyaga arpamust (sorféleség) és
viz keveréke, melyet késbb élesztével erjesztenek. Erlelése lehet sherry hordéban, portoi
horddban és Bourbon whiskys hordoban. A skot whisky jellegzetessége a flistos izvilag, mivel
a skotok az arpat tézegen porkolik.

Az ir whiskey eredetileg malatabol késziil. A skot whiskyvel ellentétben az ir valtozatot
haromszor fézik le, ezzel elérve az enyhébb és lagyabb izét. Alkoholtartalma 40-43%-o0s.
Az amerikaiak két legjelentdsebb allama a whiskeygyartas végett Kentucky és Tennessee.
Jellemzoen gabonafélékbol késziil. Harom fobb whiskeyfajtat kiilonboztet meg az amerikai
nemzet: a Rye, a Bourbon és a Tennessee. A Rye rozswhiskey, mustja 51%-ban rozsbol késziil.
A Bourbon 51%-a kukorica, mig ez az arany a fliszeresebbeknél 70%. Vanilids aromajat a
tolgyfa hordoban vald érlelésbdl nyeri ki, érlelése legalabb négy év. A Tennessee teljesen
azonos a Bourbonnal. Egyetlen kiilonbség, hogy érlelés eldtt aktiv szénen sziirik le.
A kanadai whisky a Bourbonhoz hasonl6an kukoricabol késziil. Kétszer desztillaljak €s érlelése
két évig torténik tolgyfa hordoban. A whisky tovabbi 2%-ban tartalmazhat sherryt,
gylimdlcslevet, vagy gytimdlcsbort.

19.2 A cognac és az armagnac

A borparlat nyugat-franciaorszagi Charente megyébdl szarmazik. A megye kozpontja Cognac
varosa. Az eredetvédett ital, kizarolag Charente megye, hat torvényileg kijeldlt régiojabol
szarmazhat. A konyak a torvényekben eldirt sz616fajtabol késziil és ennek legalabb 90%-ban
kell tartalmaznia a konyakot, Ezek a sz616fajtdk az ugni blanc, folle blanche ¢s a colombard.
Ezeknek a sz6l6knek magas a savtartalmuk és alacsony alkoholtartalommal rendelkeznek. A
fennmarad6 10%-ban mas sz0l6fajtakat is hasznalhatnak. A sziiret utdn a préselés és erjedés
folyamatat szigoruan ellendrzik, mivel nagy hatassal van a parlat mindségére. A parlat kettds
leparlassal, réziistokben késziil eld az érleléshez. A parlat hordokba keriil, melyek a teriilettel
szomszédos erdékben levd tolgyfakbol késziilnek. Az érlelés soran az oxigén a hordon keresztiil
reakcidba 1€p a parlatban 1évé anyagokkal, ezaltal (1j aromakat 1étrehozva. Amikor a konyak
eléri teljes érettségét, akkor a pincemester levegotol elzart tivegtartalyokba tolti €s azokat tobb
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évtizeden keresztlil pihentetik. Maga a konyak kikeverése a keverdmester feladata.
Tapasztalatat felhasznalva torekszik a mindségre és az egyedi italtermék elkészitésére. A
konyak értékesitéséhez a parlatot minimum két évig érlelni kell. Ennek megfeleléen hasznaljak
a konyakra az alabbi kifejezéseket:

e V.S. (Very Special) vagy ***: minimum két évig érlelt parlatok vannak a konyakban.

e V.S.0.P. (Very Superior Old Pale): olyan konyakok, melyekben a legfiatalabb parlat
legalabb négyéves.

e X.0. (Extra Old): legalabb hatéves parlatokat tartalmaz a konyak.

Az armagnac Franciaorszag legdsibb parolt itala dél-franciaorszagi vidékrél. A gascogne-i
régid adottsagai €s egyedi eljarasai miatt az itt késziilt parlatoknak kiilon elnevezésiik van.
Alapanyagdban, specialis leparlasaban, hosszabb érlelésében tér el a konyaktol. Ezen kiviil
szarazabb ¢és erdteljesebb izii borparlat.

Hiresebb markéak: Hennessy-Fine de Cognac, Hennessy X.O., Delamain ,,Pale&Dry” X.O.,
Rémy Martin X.O., Rémy Martin Louis XIII., Armagnac Castaréde 1974.

Tobb orszagban készitenek még érlelt borparlatokat. Ha ezek nem a két eredetvédett régidbol
szarmaznak, nem hasznalhatjak a cognac vagy az armagnac elnevezést, brandy, weinbrand
vagy akar vinjak elnevezést kapjak.

19.3 A palinka

A gylimdlcsparlatok, azaz a palinkafélék készitési modjaban lehet valodi és kiilonleges
palinkarol beszélni. A valddi palinka, méas néven a kisiisti alkoholtartalma és zamatanyag
tartalma csak a megnevezésben szerepld erjesztett gyiimolcsbdl szarmazik. F6 nyersanyaga a
gylimolcs, tobbek kozott szilvabol, kajszibarackbdl, cseresznyébdl, almabol, kortébdl
készitenek palinkat. A gyiimoleson kiviill szOl6torkolyt is felhasznalnak. A valddi
gylimolcsparlatok eloallitasa cefrekészitéssel kezdodik. Az érett gyiimdlesoket kivalogatjak,
mossak, majd z0zzak, a csonthéjas magva gylimolesoket pedig magozzak is. Ezutan élesztd
hozzaadasaval erjesztik, a gylimdlcscefrét felengedik vizzel és vordsréz listokben paroljak. Az
igy eldallitott szeszt tovabbi parolassal finomitjak. A finomitas utan kezdddik az érlelés, amely
altalaban tolgyfa horddban torténik 4-5 évig. Az érlelés utan bedllitjadk az alkohol tartalmat,
tovabbi sziird folyamaton megy keresztiil és legvégiil palackozzak. A kiilonleges palinkak
zamatanyag-tartalma valddi palinkakbol szarmazik. Gyiimolcspalinkabol késziilnek tovabbi
izkiegészitok hozzdadasaval. Ilyenek példaul a fiityiilés barackpalinka, a szatmari
szilvapalinka, vagy az egri cseresznyepalinka.
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Jelenleg nyolc eredetvédett tajegységgel, gyiimolcsfajtaval és palinkdval rendelkezik hazank,
ezek a kovetkezok:

e a Beékési szilvapalinka,

e a Gocseji kortepalinka,

e a Gonci barackpalinka,

e a Kecskeméti barackpalinka,

e a Pannonhalmi torkolypalinka,
e a Szabolcsi almapalinka,

e a Szatmari szilvapalinka,

e az Ujfehértoi meggypalinka.

19.4 Egyéb égetett szeszes italok

Arum

A rum cukornadbol késziilt parlat. Az 6sidékben mar Kina és Délkelet-Azsia is készitett italt
cukornadbol, de igazi eredete Amerikahoz fizddi, azon beliil is a karibi szigetvilaghoz. Az
ujkori cukornadtermelés és rumgyartas legnagyobb kozpontja Jamaica, Puerto Rico, Barbados,
Martinique ¢és Kuba. Gyartasa két modon torténhet. Mindkét esetben eldszor a cukornddat
kipréselik, igy megkapva a cukornad levét. Az egyik eljarasnal a cukornad levét kdzvetleniil
erjesztik és ezutan desztillaljak. A masik eljaras esetében a cukor kinyerése utan a cukrot
tartalmazd melaszbdl erjesztik, €és késdbb ezt desztillaljak. A folyamat utan leparoljék,
tisztitjak, sziirik, majd keverik és végiil azonnal palackozzak. Alkoholtartalma 37,5 és 80%
kozott lehet, de legtobbszor ez az arany 40-50%-0s. A rumok alaptipusai lehetnek konnyt,
vilagos szarazrumok: fehér és gold. Ezeket altalaban érlelés nélkiil palackozzak. A sotét rum
intenziv, egyedi sajatossagu, testes €s aromatikus ital, és altaldban hosszan érlelik dket. Kiilon
kategoriat képviselnek még a fiiszerezett rumok. Fogyasztisa az érettebb rumok esetében
szobahOmérsékleten torténik. Célszerli konyakospoharba felszolgalni, hogy a jellegzetes
izvilagot a pohar 6blos formaja miatt alaposan vizsgalat ald lehessen vetni. A fehér rumot ritkadn
fogyasztjak onmagaban. Jellemzbéen koktélokba keverve szolgaljak fel oket, mint példaul a
Mojito, Daiquiri vagy a Pina Colada. Csoportositasuk torténhet régiok szerint is. A spanyol
stilustiak édesebb, konnyli rumok. Az angol gyarmatok teriileteirdl szarmazoak sotétebbek,
testesebbek, aromasabbak. A francia stilusi rumok féként Haiti és Martinique szigetérdl
szarmaznak. Ezek a rumok tobbnyire frissen facsart cukornadlébdl késziilnek, amelyek izben
és illatban teljesen eltérnek a tobbi stilushoz képest. Vannak olyanok, akik rajongdjuk ennek a
stilusnak, véleményem szerint a j6 rum ¢€s az igazi, hagyomanyos rum az olcsd és a
rumkészitéshez gyakrabban hasznalt melaszbol késziil.

Hiresebb markak: Bacardi, Dictador 20, Rum Mount Gay, Rum Plantation, Rum Guyana
Havana 7.
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Aqgin

A gin a boroka ndvényre hasznalt, holland ,,jenever” szora vezethetd vissza. Gabonaparlat, de
lehet akar gyiimdlcsparlat is, amelyet jellemzéen bordkabogydval, vagy mas fliszerekkel
izesitenek, és minimum 37,5% alkoholfokon palackozzdk. A gin készitésekor a szeszt és a
novényeket egyiitt paroljak, amelyhez késdbb tovabbi izesitOket, édesitét és szinezéket is
hozzaadhatnak. A gin tobb mint 500 éve sziiletett. Az 1980-as évekre, annyira népszertitlen lett,
hogy szinte eltiint a polcokrol. A Bombay Sapphire nevezetii ginnek kdszonhetéen keriilt vissza
az ¢lvonalba, amely a fiatalabb generacid nagy kedvence lett. A gin gyartasa vildgszerte folyik.
Fellelhetd Skéciaban, az Egyesiilt Allamokban, Franciaorszagban, Hollandidban. A gin
jellegzetes izét a hozzaadott borokabogyd, citromhéj, fahéj, koriander, anizs és egyéb
fiiszerekkel éri el. A XXI. szdzadban megalakult egy ujfajta gin-generacio és uj ginek jelentek
meg a piacokon.

Hiresebb markak: Hendrick’s, Bombay Saphire, Bobby’s, Monkey 47.

A ginhez a tonicot szoktak parositani. A tonik Iényegében szodaviz és kinin egyvelege, melyhez
tovabbi izesitot is keverhetnek a keser(i iz elnyomdaséara. Amellett, hogy a tonicot gyogyhatasa
miatt hasznaltdk, a gin izvildgat is kiegészitette. Manapsdg mar tobb tonicfajta koziil lehet
valasztani, attol fiiggben is, hogy melyik ginhez illik jobban. Az egyik legismertebb tonic
Magyarorszagon a Kinley. Ezen kiviil ismerhetjiik még a Fentimans, a Fever Tree és a Thomas
Henry tonicot.

A vodka

A vodka, forgalmazasat tekintve vilagelsének szamit. A leghiresebbek a vodkak koziil az orosz,
a lengyel, a francia és a finn régiokbdl keriilnek ki. Jelentése egyszerli orosz forditdsban
»vizecske”. A 16. szazadban készitettek elészor vodkahoz hasonld gabonapdrlatot. A vodka
tiszta, atlatszo folyadék, altalaban semleges az ize. Alapja gabonapdarlat és burgonyaparlat
keveréke. Feldaraboljdk a nyersanyagot, majd vizzel ontik fel. Ezt a pépet felmelegitik és a
keményitd cukorra alakul. Az erjedési folyamatot €¢lesztdé hozzaadéasaval érik el, igy a cukor
alkoholla alakul, majd leparoljak. A leparlas végeredménye egy 96%-0s alkohol, amelyet
szliréssel €s higitassal 38-45% kortilire csokkentenek. Gyartasanal fontos és jellegzetes tényezd
a tobbszoros leparlas a finom, tiszta €s semleges iz érdekében. Tobbnyire tisztan fogyasztjak,
de keverhetik koktélokhoz és hosszu italokhoz is.

Hiresebb markak: Beluga Gold, Belvedere, Grey Goose, Ciroc.

A likérok

A likérok vizbdl, tisztaszeszbdl, jelentds mennyiségli cukorbol dsszeallitott alkoholos italok,
melyeket valtozatos izesitéssel készithetnek. Mindségiik szerint kiilonleges és kommersz
tipusokat kiilonboztetiink meg. A kiilonleges likdrok természetes anyagokbdl késziilhetnek, és
hosszabb ideig érlelnek. Finom, magas €lvezeti értékii, 22-42 V/V% alkoholtartalmu, 18-60%
cukortartalmu termékek. A likérok a kevert italok (koktélok) legfébb alapanyagai.
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A névényi likérok nagyobb alkohol- és kisebb cukortartalommal késziilnek, jellemzéjik a

keserti iz. Lehetnek keserilikorok (Unicum, Jagermaster, Becherovka), fiiszerlikérok
(Hubertus, Mecseki).

A gylimélceslikérok kozepes alkohol- €s cukortartalmuak. Ilyen a népszerli Cherry Brandy,
amely szomolyai fekete cseresznye, cigdnymeggy ¢€s sajmeggy préselt, alkohollal tartositott
levébdl keésziil, s izesitésként keserimandulét, vaniliat, fahéjat és szegfiiszeget tartalmaz.
Tovabba ismeriink narancs, citrom (Triple-sec, Narancslikdr), meggy-cseresznye (Cherry
Brandy, Bonbonmeggy), egyéb gyliimdlcs (Baracklikér, Eperlikér). Az emulzios likérok kis
alkohol- és nagyobb cukortartalommal késziilnek. Egyik legnépszertibb fajtaja a Tojaslikor,
mely friss tojas sargdjabol, érlelt borparlatbol, brandybdl, tejbol, kesertimandula- ¢és
maraschino- esszenciabol késziil vanilia hozzaadasaval. Tovabba késziilhetnek kavébol (Dreme
de Mocca), tejszinbdl (Carolans, Bailey’s), kakaobol, csokoladébdl (Creme de Cacao,
Csokoladéflip).

-

REME DE (A
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20 A baritalok (kevert italok)

A kevert baritalok sajatos csoportot alkotnak. Sokféle Osszetevobdl, receptura alapjan,
keverdedényben (shakerben), keverépoharban esetleg a vendég elott is késziilhetnek, melyet az
italhoz ill6 poharban, megfeleld diszitéssel szolgalnak fel. A kevert baritalok jellegiik alapjan
lehetnek hossztak, rovidek, melegek, idit6 jellegii alkoholos és alkoholmentes italok.

A bartender (més néven barpultos) az a személy, aki a pult mogiil szolgal ki, és az {lizletben
fellelhetd Osszes szeszes és szeszmentes itallal foglalkozik. Feladata tobbek kozott a barban
fellelhetd készletek nyilvantartasa €s a leltar elvégzése is, délutan veszi at a miiszakot a nappali
pultostol. Az elso és legfontosabb 1épésben ellendrzi, hogy minden a rendelkezésére fog allni
az esti miiszakban. A hiit6kbél kifogyott italok fel vannak-e toltve, a koktélokhoz hasznalt
alapanyagok megfelel6 mennyiségben vannak-e, a pulton beliili eszkdzok, gépek tiszta és
iizemképes allapotban vannak-e? Az esti 6rakban altaldban az alkoholt tartalmazo italok
keriilnek fészerepbe, mint a sorok, a borok, az égetett szeszek és a koktélok.

Probaltam olyan koktél kindlatot, recepteket valasztani, ami egy kicsit Gjszerli és valamiben
kiilonleges. A Corso Bar italvalasztékan beliil taldltam meg ezeket a kevert italokat.
Kiilonlegességiik abbol ered, hogy az alap alkohol magyar eredetii, tobbségiik elnevezése pedig
valamilyen magyar hiresség vagy sajatossdg alapjain fekszik. A kiilfoldi vendégek szamara
igencsak kozkedvelt, hiszen azért is latogatnak hazankba, hogy az itteni kiilonlegességeket
megizleljék. Egyes koktéloknal felismerhetd a vilagszerte is ismert valtozata, kiilonlegessége
mégis abban rejlik, hogy egy magyaros csavarral megvaltoznak az alapjai. Az izvilagot tekintve
fellelhetdek a gylimolesos italok, valamint a szdrazabb, kesernyésebb izli koktélok is.

e (Cassis Punch: Ez az a koktél, ami a leginkabb gyiimolcsos, savanykas izvilagot hozza
ki megkostolasa utan. Alapja az Arpad Péalinkafézde mélna palinkéja, amihez egy kevés
Creme de Cassis parosul, ami egy feketeribizli likér. Ezen kiviil ananészlevet,
narancslevet és egy csepp grenadin szirupot €s par cl citromlevet tartalmaz.

e Roosevelt Square: Ez a koktél alapjaiban egy Whiskey Sour, amely Gsszetételében
bourbon whiskey-t, cukorszirupot és citromlevet tartalmaz. Ennek a koktélnak a magyar
véltozataba Tokaji sargamuskotaly is keriil, amivel kicsit édesebbé valik ez az ital

e OlId Underground: Ez egy szintén gyiimdlcsos ital, viszont a savanykas vonallal
ellentétben az édesebb izvildg mutatkozik meg. Alapja az Arpad kajszibarack palinka,
amihez egy kevés Southern Comfort likér keriil, amely egy whiskey-barack-narancs-
fahéj alapu likér. Ehhez jon még hozza passio gylimdlcs szirup és citromlé. A legvégén
pedig gyombérrel felengedve lesz konnyedébb ez az ital.

e Budapest 75: Ismertebb nevén French 75. Ez egy pezsgds ital, melynek francia
véltozataban citromlé és cukorszirup taldlhaté. Magyar vonatkozasban az Agardi
Palinkafdzde altal termelt Agardi Gin kertil az alapjaba, bodzasziruppal és citromlével.
A 16 alapanyaga a Hungaria Extra Dry pezsgo.
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Budapest Bloody Mary: Alapjaiban egy sokak szamara ismert és kedvelt koktél,
viszont vodka helyett a Brill Palinkahaz zeller palinkaja kertil az italba. Ehhez kertil a
paradicsomlé, a citromlé és a fiiszerek (so, bors, Worcestershire szosz, Tabasco sz0sz)
Pear Side Car: Elnevezésében nincs valtozas, alapjaban brandy helyett Gyulai
vilmoskdrte palinka keriil az italba. Ehhez Grand Marnier keriil, amely egy francia
szdrmazasu narancslikdr. Kortelé, citromlé és egy kevés fahéjszirup keriil ebbe a sajatos
koktélba.

Columbo: Ez mar inkabb egy kesernyésebb koktél, amibe grapefruit 1¢, citromlé és
Maraschino keriil. Teljes nevén Luxardo Maraschino, ami egy olasz likdr, feltalaloja
mégis egy Horvatorszagban honos cseresznye levébdl nyerte ki ezt a parlatot. A koktél
alapja a Gyulai koser szilvapalinka, az izek kiegyenstlyozasa miatt pedig Agave szirup
(cukorpotlo) kertil.

Lion Tongue: Egy egyszerii martini koktél, amit a Lanchidra utaldé név miatt is sokan
szeretnek. A mar kordbban elhangzott Agardi gin, valamint szaraz és édes vermut
Osszekeverésével késziil el.

Apple Bite: Ebben a koktélban kétféle magyar szarmazasu ital is fellelhet6. Alapjaiban
a Gyulai alma palinka, zdldalma szirup, citromlé, és almalé egyvelege kertil. Legvégiil
a 100%-ban magyar almabol késziilt magyar, félédes cziderrel felontve kertil
szervirozasra.

§

Italismeret — gyakorlati ora (sajat fénykép)
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21 Az alkoholmentes italok

Az alkoholmentes italok magas ¢élvezeti értékii készitmények. Fogyasztdsuk soran kéros
mellékhatasuk nincs, Osszetételilkbol adoddan kedvezden hatnak a szervezetre, iditd, frissitd
hatéassal rendelkeznek. Széles valasztékuk kiegésziti €s valtozatossa teszik a taplalkozasunkat és
fogyasztasuk évrol évre nd. Szomjusagesokkentd hatasukat fokozza a megfeleléen hiitétt allapotuk
¢s tobb esetben a széndioxid-tartalmuk is. Az egészséges ¢és a kiilonleges taplalkozast figyelembe
véve késziilhetnek energiaszegény, energiamentes, szénhidratszegény, szénhidratmentes valamint
kiilonboz6 vegyliletekkel dusitott termékek.

Az alkoholmentes italok a kovetkez6 csoportokat alkotjak:

Gyiimolcs- és zoldséglevek

Friss gylimolcsokbdl ¢és zoldségekbdl izesitdanyagokkal (szerves savak, édesitdszerek),
szinezOanyagokkal, sok esetben tartositoszerekkel késziilhetnek. Fontos kiegészitéi a
taplalkozasunknak, nagyobb részben édes izhatastak. A szervezetbe keriilve gyorsan felszivodnak,
igy csokkentik az ¢hségérzetet. A sziirt és rostos levek mellett készitenek kiilonleges tipusu rostos
leveket, Bio-italokat (vegyszermentes technologiaval késziilnek, vegyszermentes alapanyagokbol,
tartositoszert és adalékanyagokat nem tartalmazhatnak), Multi-italokat (rostos levek bioldgiai
értékét fokozzédk hozzaadott vitaminokkal és dsvanyi anyagokkal. Fontos tapanyagokat
tartalmaznak, ami gazdagitja taplalkozasunkat), Diétas (diabetikus) termékeket (az italok cukor
nélkiil, csokkentett cukortartalommal vagy szacharinnal késziilnek ,,light” italok, cukorbetegek
szamara elényos termékek).

Szorpok

A szorpok magas cukortartalommal rendelkeznek, szirup slriségliek. Gylimolcsfélékbol,
citrusfélékbol és aromakbol eldallitott készitmények. Szikvizes, asvanyvizes higitassal tiditoként
fogyaszthatok. Szerepiik az elmult években felértékelddott a vendéglatdiparban. Harom csoportjat
kiilonboztetjiik meg: gyiimoleslé alapt szorpok, citrus alapu szorpok €s a viz alapt szorpok.

Szénsavas uditoitalok

Kozvetleniil fogyaszthatd termékek, melyeket széndioxiddal dusitanak. 12%-nal kevesebb
gylimolcstartalommal vagy novényi kivonattal és aromakkal késziilt termékek. Magas élvezeti
értékiiket a cukor-, sav- és széndioxid tartalomnak koszonhetik. Frissito, tidit6é hatasukat lehiitve
érik el. Kiilon megemliteném a diétas italokat, melyek kevesebb cukrot €s kaloriat tartalmaznak,
mesterséges édesitészerekkel késziilt termékek. A ,,light” (konnyt) jelzével keriilnek forgalomba,
cukorbetegek ¢s fogyoktrazok szamara elonyos €s ajanlott. Az energiaitalokat (Energy Drink),
melyek szénsavtartalommal rendelkezé gyiimolcsalapu vagy izl iiditd italok, frissitd és €lénkitd
hatasu anyagokat tartalmaznak. Az energiaitalok fogyasztasa €s forgalmazasa vitatott. Tobbszor
betiltottdk vagy sziineteltetik a forgalmazasat. Az biztos, hogy gyerekeknek €s beteg embereknek a
fogyasztasa nem ajanlott. Alkohollal egyiitt a fogyasztani pedig nem szabad, mert hatasa gyorsabb
¢s kiszamithatatlan. A gyakori és tulzott fogyasztasa kimeriti és legyengiti a szervezetet.
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Asvanyvizek és gyogyvizek

Az asvanyviz természetesen vagy védelmi intézkedésekkel védett felszin alatti vizadd rétegbdl
szarmazik, eredeténél fogva tiszta az Osszetétele és oldott szilard asvanyanyag tartalma kozel
allando. Ezen felill a gyogyviz mikrobiologiai €s kémiai szempontbol az emberi egészségre
artalmatlan, oldott asvanyi anyag vagy gaztartalma kovetkeztében gyogyhatast viz. Az
asvanyvizek eredeti allapotukban, de moddositott Osszetételben is forgalomba keriilhetnek. A
beavatkozas nélkiili forgalmazott vizek a ,,természetes” jelz6t viselik. Ha az dsszetételt modositjak,
akkor a modositas megnevezését a feliratozasban tiintetik fel (példaul ,,csokkentett Na —tartalm11”).
A természetes vizek a fold mélyérdl szarmazo vizek, amelyek értékes dsszetevoket €s természetes
oldott gazokat tartalmazhatnak. Magyarorszag asvany- és gyogyviz el6fordulésa alapjan eurdpai
nagyhatalom. A gyégyvizek olyan asvanyvizek, melyek gyogyhatassal vannak a szervezetre.
Hatassal van az emésztésre, majmiikodésre, bélmiikddésre. Segiti a salakanyagok eltavozasat €s az
epetermelés szabalyozasat. Erdsiti az immunrendszert, csokkenti a bélcsatorna gyulladasos
megbetegedéseit. Hashajto hatast, ezaltal méregteleniti a szervezetet.

Egyéb alkoholmentes italok

Tej és tejitalok. A kereskedelmi forgalomba elsdsorban a tehéntej (4llati eredetii) keriil. Ismeriink
ndvényi tejet, amit erjesztett gabonakbdl allitanak eld, allati eredetii tejet helyettesitd tej. A
gabonatejet zabbdl, rizsbdl, rozsbol, buzabdl vagy sz6jabol készitik. A ndvényi tej nagyon
hasonlit a tehéntejhez. Kevesebb fehérjét, telitett zsirsavat és tobb szénhidratot tartalmaz,
viszont nem tartalmaz laktozt (tejcukrot), tejfehérjét ezért a tejcukorra érzékenyek és a
vegetarianusok is fogyaszthatjak. Vanilia, csokoladé és mas izesitésekkel is kaphatd. Gyakran
tartalmaz hozzéadott vitaminokat és 4svanyi anyagokat. A kékusztej a gyiimolcshus és viz

plirésitett keverékébdl késziil, majd atpasszirozzak és igy nyerik a tejszerii folyadékot (a "Pina
Colada™ kedvelt alapanyaga. A kiilonféle tipust reggelikhez ajanljuk, tobbféleképpen elkészitve.
Alapanyaga példaul a kakaodnak, forr6 csokoladénak, cappuccinonak. Kinalhatjuk a kavé és a tea
felszolgalasakor is. Megjelennek a kevert italok receptjei kozott is a baritaloknal, de foleg turmix
italok fontos alapanyaga.

Sajat eléallitasu italok. A frissen kinyomott leveket és a kiilonbozo kevert italokat soroljuk ide. A
vendéglatas nagyon divatos italaiva valtak a frissen kinyomott és préselt gytimdlcs- és fézeléklevek
(izesitett zoOldséglevek). F6 alapanyagai a narancs, grapefruit, sargarépa. Ide soroljuk az
alkoholmentes gyiimdlcsbolékat, a turmixitalokat (shake, frappé, gyiimdlcsfroces), sorbet,
limonadés kevert italokat, alkoholmentes (virgin) koktélokat.

Mas orszagok italai. A hazai vendéglatasban talalkozhatunk olyan alkoholmentes italokkal,
amelyeket kevésbé ismeriink. Alkoholmentes bitterek, aromas italok, keserti ndvényi kivonattal
izesitik. Alkoholmentes gyiimolcsborok, leggyakoribb alapanyagai az alma €s a korte.
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21.1 Az alkoholmentes italok felszolgalasa

A gyliméles- és zoldséglevek felszolgalasahoz vizes kelyhet (ballon) vagy tumbler poharat
hasznalunk, vagy sajat reklampoharaikba toltjiik. Felszolgalasi hémérséklete 12 — 14 °C - on

torténik, szajjeget csak a vendég kérésére helyeziink az italba. A sajat készitésti italokat mindig csak
a rendelés utdn lehet elkésziteni. A zoldséglevekhez kiilonbozod izesitdszereket adhatunk (bors,
tabasco, worcestershire).

A szénsavas iiditditalok felszolgalasa torténhet iivegbdl, amit Ovatosan kell felnyitni a

szénsavtartalom miatt, és ezt minden esetben a vendég el6tt kell végezni vagy cornelius géppel
(ivoviz, szorp ¢€s széndioxid egyesitése) készitett italokat szolgalunk fel. Felszolgalasi
homérsékletiik 8 — 10°C - on torténik, a kdlakat 4 — 5°C - on jéggel értékesitjiik. Nagyobbrészt sajat
reklampoharaikba toltjiik, de felszolgalhatjuk ballon vagy tumbler poharban is.

Az ivoviz fogyasztasi homérséklete 6 — 8°C, szdjjég felhaszndlasaval. (Olyan kancsot kell
hasznélni, ami nem engedi ki a jeget!) Ha a vendég italt nem rendel, akkor kérése nélkiil egy kancsé
hideg ivovizet szolgalunk fel szjjéggel. Az italt csak a vendég megkérdezése utdn toltjiik ki ballon
vagy tumbler poharba és citromkarikat is helyezhetiink bele.

A szikviz felszolgéalasa altalaban tumbler poharban torténik, 6 — 8°C -on. A jégkockat és a
citromkarikat csak a vendég kérésére helyezziik a poharba. A jégkoca felhigitja az italt, ezért
veszithet az élvezeti értékébdl. A szodaspalackok nem alkalmasak a kdzvetlen kiszolgalasra!

Az asvéanyviz felszolgalasi homérséklete 8 — 10 °C- on torténik, sajat reklampoharukba vagy ballon,
tumbler poharakba toltjiikk. Az asvanyvizeket a toltés elott a rendeld vendégnek bemutatjuk. A
magas szénsavtartalommal rendelkezé italokat dvatosan kell kinyitni és csak a vendég kérésére
rakhatjuk a poharba a jeget, citromkarikat. A palackot a toltés utan a jégvodorbe helyezziik vissza.
A diszétkezések felszolgdlasakor az asvanyviz végigkiséri az egész meniisort €s a pincér
folyamatosan jra tolti az italt.

A gybégyvizek felszolgdlasa nem gyakori feladat, foként gyogyszalloddk és gyogyhelyek
éttermeiben van ra igény. A palackot a vendégeknek mindig bemutatjuk, a palack kinyitdsa és a
toltés csak a vendég kérésére torténhet. A toltés utan a kupakot vissza kell helyezni a palackra! A
gyogyvizet a pohar mellé vagy a kisegitd asztalra (geridonra) helyezziik cimkével a vendég felé.
Felszolgalhatjuk ballon vagy tumbler poharban, 18 —20°C- on vagy forrashdmérsékleten maximum
30°C-ig.
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22 A kavék és teak

22.1 Kavék a gasztronomiaban

A kavé mara a gasztronomia egyik legnépszertibb termékévé valt. Szamtalan kiilonbozo
szerepet tolt be, fogyasztjak kizardlag €lénkitd hatasa miatt, napjainkban egyre gyakrabban
¢lvezeti italként, de nem ritka az sem, hogy egy étkezés befejezéseként vagy a desszert mellé,
vagy az ételsor lezarasaként szolgaljak fel.

Kezdetben az egyszerli feketén kiviil nem létezett méas formaja. A mennyiségben voltak csak
kiilonbségek, az altalunk eszpresszoként ismert valtozata kicsit erdsebb, siirlibb, mig a hosszu
kavé mar egy lagyabb, vizesebb formaja.

Késobb mar cukorral és tejjel is izesitették a kavét, melynek hatasara szamtalan kiilonb6zo ital
jott 1étre. Van, amikor egyszeriien csak tejet Ontenek az eszpresszohoz vagy a hosszikavéhoz,
de az osztrék ¢€s olasz kultaraban népszeriiek a tejhabos valtozatok is. Természetesen a tejhab
mennyiségét is kedviinkre varidlhatjuk, mellé pluszba Onthetlink tejet, esetleg a tejhabot
tejszinhabra cserélhetjiik.

Létrejottek olyan formai is a kdvénak, melyek véleményem szerint mar inkabb a desszert
kategoriaba tartoznak. A bécsi jelleglinek nevezett kavék kozt szerepel példaul a melange, mely
a kaveé mellett tejet és tejszint is tartalmaz. A kapuziner is a bécsi jellegli kdvék kdzé sorolhato,
ezt mar tejszinhabbal a tetején, kakadporral megszorva szolgaljak fel.

A torok kavé a fent emlitettektdl teljesen eltérd italkiilonlegesség, 0k az 6rolt kavét cukorral és
vizzel egyiitt forraljak fel, mely kozvetleniil forralas utdn fogyasztasra is keriil, az drleménnyel
az aljan.

Az italnak elterjedtek a hideg valtozatai is, a kiilonboz6 jeges kaveék, melyek méra a nagy
kavéhazlancoknal a legnépszerlibb italok kozé tartoznak. Szamtalan elkészitési modja 1étezik,
de éltalaban egy gomboc vanilia fagylaltra hideg tejet dntenek, majd erre egy adag eszpresszot
toltenek ra 6vatosan. A tetejét tejszinhabbal is diszitik.

Az affogato hazankban kevésbé ismert, az olaszok korében azonban nagy népszeriiségnek
orvend. Idedlis desszert lehet egy kiadds ebéd utan — ugyanis az olaszok az eszpresszoval
leontdtt vaniliaftagylaltot hivjak igy. A shakerato szintén az olaszok korében kedvelt ital,
ilyenkor egy adag eszpresszot raznak Ossze cukorral és jéggel, majd koktélpoharban
szervirozzak.

Természetesen alkoholos kavéitalok is sziilettek az évek soran, szamtalan valtozatban. Amivel
szinte minden kavéhaz itallapjan talalkozhatunk, az az ir kavé, mely whiskeyvel és tejszinnel
teszi kiilonlegessé a kavé izét.

A legnagyobb kavéivdo nemzetnek tartott olaszok is megalkottdk a sajat, alkoholos

.....

de taldlkozhatunk konyakkal, brandyvel késziilt véltozatan is. Alapja ennek is egy csésze
eszpresszo, ehhez dntenek hozza némi grappat, majd szervirozzak.
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Kévénkat szinte barmilyen alkohollal parosithatjuk, mely izben harmonizal vele. Remek
kombindciot alkot kiillonbozé likérokkel, brandykkel, de hallottam mar ginnel, rummal,
vodkaval és palinkaval készitett kavékiilonlegességrol is.

A kavés italok sora végelathatatlan, szinte naponta sziiletnek 0j receptek, melyek kittinéen
megalljak helyiiket a gasztrondmidban. A kavé szamtalan kiilonb6z6 formaja és felhasznélasa
is tiikrdzi, hogy milyen sokszinti ital valdjaban.

22.2 Barista - A kavékészités nagymestere

A barista sz6, olasz eredetli, jelentése baros. A barista a kavékészités €s a kavészervirozas
mestere. A kavékészités minden egyes folyamatat koordindlja, ellendrzi, hiszen a kéavé
elkészitése igen Osszetett és bonyolult munka. Feladata, hogy olyan kavét allitson eld, mely
tiikkrozi a szakszer(i kivitelezést. Ehhez sziikséges a megfeleld eszk6zok kivalasztasa, az
alapanyagok mindsége. A barista figyelemmel kisér minden egyes mozzanatot annak
érdekében, hogy a vendég igazan finom, kivalé mindségii kavét tudjon elfogyasztani. A baristak
nemcsak egy foglalkozasnak tekintik ezt a munkat, hanem igazi életérzésnek. Meg kell
tanulniuk a szakma Osszes 1€épését, praktikajat, ami utan ,,szabadon” kisérletezhetnek. A kavék
termOhelytdl és elkészitési modtol fliggden eltérd izjegyeket hordoznak, melyek eldteremtése a
barista feladata.

A baristak kiilonféle hazai és nemzetkozi bajnoksdgokon mérettethetik meg magukat (az el6z6
fejezetben részletesen bemutattam), melynek sordn a versenyzoknek egy sajat kavét kell
Osszeallitaniuk és bemutatniuk, valamint egy k6zos kavét.

22.3 Magyar Kavé Egyesiilet

2012-ben egy 1j tarsulas alakult meg Magyarorszagon, a Magyarorszagi Baristak,
Kavéforgalmazok és Kavéhazak Egyesiilete. A Magyar Kavé Egyesiilet legfobb célja a
mindségi kavéfogyasztas népszeriisitése hazankban és a kavékultura folyamatos fejlesztése. Az
egyesiilet kiilonb6z0 szakmai eldadasok, konferencidk, tanulmanyutak szervezésében vesz
részt. Az MKE alapvet6 feladatanak tartja a kdvéfogyasztok és a mindségi kavéforgalmazok
érdekeinek képviseletét. Ennek érdekében, az egyesiilet az orszagban egy 1) dnkéntesen
véllalhaté mindsitési rendszer kidolgozasaba kezdett. A mindség biztositasan kiviil a Magyar
Kavé Egyesiilet feladatanak tekinti a magyarorszagi baristak, oktatok, kavéhazak egyesitését,
¢és Osszefogasat.

22.4 Tedk a gasztronémiaban

A viz mellett a tea a legtobbet fogyasztott ital. Tobb mitosz is ismert a tea felfedezésével
kapcsolatban, de a valosziniiségek Kinat jelolik meg a tea kialakuldsaban. A tedknak harom
fajtaja ismert: a Thea sinensis, a Thea assamica és a hibrid teacserje. Az, hogy mennyire sokféle
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tea létezik, azt az éghajlati viszonyok ¢és a feldolgozas modszerei adjadk meg. A tea tartalmaz
koffeint, tanninokat, illdolajokat, fluort, kaliumot és egyéb vitaminokat. A Thea sinensis egy
felfedezett vadon €16 cserje. A haromfajta tea koziil ennek a legfinomabb az aroméja. A Thea
assamica ismertebb nevén Asszam tea, amelynek levele szélesebb, aroméja erdteljesebb. A
harmadik teafajta az el6z6 kettd keresztezésébdl sziiletett meg.

Hazéankban nem igazan jellemzd tejjel inni a teat. Mashol, mint példdul Angliaban, gyakran vita
targyat képezi még az is, hogy a tej keriiljon-e elobb a csészébe, vagy a tea, hiszen sokak szerint
a tej jobban felolddodik a tedban, ha a teat rakjuk késébb. Masok szerint azonban konnyebb
megitélni, hogy mennyi tej sziikséges a tedba, ha a tejet toltjiik bele késobb.

Hasonldéan a borhoz, a tea is a kulinaris élvezetek sokoldalu partnere, de az étel izét kevésbé
nyomja el, és masnaposak se lesziink téle bizonyosan. Teat inni az egyes fogasok kozott jo
Otlet, mert — eltérden a kavétol — a tea nem veszi el étvagyunkat, viszont az izlelébimbdinkat
atmossa, Gjult erdt biztositva a kovetkezd tal étel nekilatasahoz. Erdemes egy orszag izeit a sajat
teaival meg kostolni, hiszen az ételek és teak kombinacidjaban évszazados tapasztalat rejlik.
Ugyeljiink arra is a szdrmazas szerinti dsszevéalogatas mellet, hogy az egyes teafajtidkhoz més-
mas étel illik.

A z06ld tedk a fehérborhoz hasonldéan halakkal, tenger gyiimoleseivel kivaloan parosithatoak, de
remekiil illenek salatdkhoz és gylimdlcsokhoz is. Kivaldan fogyaszthatd panirozott ételekhez
valamint siiltekhez is, mert hatdanyagai nagy segitséget adnak a nehéz, olajos ételek
emésztéséhez. A japan zold teat, gdzoléssel nyert friss ize miatt az orszag konyhaja altal kinalt
hagyomanyos, sokszor nyers halakkal, osztrigaval fogyasztjdk gyakran. A hevitéssel késziilt,
erdsebb aromdju, aromdjat tekintve kicsit flistosebb kinai z6ld tea kivald kisérdje lehet
salatakhoz és baromfiételekhez.

A flszeres izli oolong tedk erdsebbek, mint a zold tedk, testesebb Ontetiik utdize enyhén
édeskés. Az enyhén fermentalt puochong teak mindeféle tengeri ételhez (kagylohoz, rakhoz,
osztrigahoz) kivaloan illenek, az er6sebben erjesztett oolong teak er6sebb aromaja pedig jol
érvényesiil a baromfihusoknal, remek tarsa a kacsanak, kivalo a grillezett husokhoz, s kellemes
a vadfélékhez. A kétféle oolong a vords-, valamint a fehérborok tradicionalis parositasainak
felel meg.

Hangsulyozottabb savassaguk miatt a fekete tedk a karakteresebb ételek (husok, egytalételek,
édességek) mellé fogyaszthatok. Mivel valasztékuk igen bd, a konnyll Darjeeling tedktol
egészen a finom aromdjui Keemunon at a testes, erds asszami teaig terjed, mindenféle ételhez
megtalalhatjuk a hozz4d remekiil parosithato fekete teat. Fekete teat szolgadljunk fel az
¢dességekhez is, paratlan ¢lményt tud nyjtani a csokoladé €s a csokoladékrémes slitemények
kiegészitdjeként.
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23 Ktelismeret

23.1 Uj konyhatechnolégiak alkalmazasa az ételkészitésben

A gasztronomiat sem keriilték el a technikai megujitasok. A hagyomanyos trendek mellett a
vilagban zajlé folyamatos fejlodés hatdsara, az ujra ¢és tobbre vagyas a magyar
konyhatechnologiat is behaldzta. Az 0j gépek és eszkozok hasznalata az alapanyagok kiméld
feldolgozasat teszik lehetové, igy a befektetés az ételkinalat szinesitésén kiviil, a nyersanyagok
tisztitasi-, hokezelési veszteségeinek csokkentésén keresztil tériil meg. Egy kellden felkésziilt
szakacs képes kivalasztani azon készitményeket, technologiai ujdonsagokat, melyek a
mindennapi munkajat eredményesebbé teszi, egy kelléen felkésziilt pincér mester pedig
elmélyed az jdonsagokban, hogy Gsszhangot tudjon teremteni az ételek és italok ajanlési
szempontjai kozott.

Sous-vide eljaras (hokezelés légritkitott térben)

A sous-vide technoldgia vizfiirddben torténd hdkezelést jelent, tehat itt nem kizardlag csak a
hémérséklet 100 fok alatti tartdsa a technoldgia 1ényege, hanem a vakuum hatds megléte is. A
vizfiirdobdl kikeriild étel tovabbi felhasznalasara kétféle lehetdség van. Az egyik az azonnali
felhasznalds, a masik pedig a hdékezelés utdni hiités. Ez a sous vide-olt termék (mag)
hémérsékletének 90 percen beliil 3°C-ra torténd hiitését jelenti. Ebbdl a ténybdl kdvetkezoen a
sous-vide technologia sokkoldra is igényt tart, hogy mindkét médon alkalmazhatd legyen az
ételkészitésben. Ennek a modern ételkészitési modszernek a 1ényege, hogy egy erdsebb,
gasztronomiai felhasznéalasra készitett fozdotasakba helyezik az el0készitett, darabolt
nyersanyagokat, izesitOket, fliszereket, majd egy nagyobb teljesitményili vakuumoz6 géppel a
tasakbol eltavolitjdk a leveg6t és forrasztassal lezarjak. Nagyon precizen bedllitott
vizhémérseékletli fiirddbe helyezik a tasakokat, ahol akar tobb 6ran at azonos homérsékletet
tartva modositjak a fehérjeszerkezetet. Az elkésziilt termékek talalhatoak kdzvetleniil a tasakbol
(gyiimolesok, egyes zoOldségfélék, koretek), vagy serpenydben, grill-lapon tetszetds kiilsd
kérget siitnek a husok feliiletére. Amennyiben nem rogton kertil értékesitésre az elkésziilt étel,
akkor gyorsan sokkolo hiitéssel tarolasi hdmérsékletre hiitik, felhasznalasig hiitdben taroljak.
vakuumozast nem kozvetleniil koveti az alacsony hdmérsekleten torténd ,,lassu f6z€s”, hanem
tarolasi homérsékletre sokkoljak az elOkészitett nyersanyagokat és hiitdbe téve taroljak.
Latszélagos hatrany, hogy egy berendezésben viszonylag kis mennyiségek készithetok
egyszerre. ElOny az energiatakarékossag, illetve a helyes technoldgia betartasakor 1étrejovo
csiramentes allapot. Ezen felil aromakban gazdagabb végterméket kapunk jelentds
sulyveszteség nélkiil. A nagyfoku elOkészitettség, a jol paraméterezhetd ételkészités nagyban
segitheti a gazdasagos konyhai munkavégzést.
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Konfitalas

A készités menete magasabb hdmérsékletii kevés zsiradékon indul, ahol minden feliiletre kérget
stitlink abbol a c€lbol, hogy a htis nedvességtartalma bezardodjon. Ezutan elomelegitett, alacsony
homérsékletii zsiradékban siitObe tessziik a hiisdarabot. Majd lassan és egyenletesen tartva a
beallitott hdmérsekletet, elkészitjiik az ételt. Fontos, hogy a stitésre keriilé husrészek egyforma
nagysagu darabokban keriiljenek felhasznaldsra. Lényege, hogy az eldkészitett husdarabokat
olvasztott zsiradékkal felontjiik, hogy teljesen ellepje, befedje a hust. Ezt kdvetden alacsony
hémérsékletii siitétérbe, vagy alacsony hofoku fézbélapra téve puhitjuk a husrészeket. A puhitast
végzd zsiradék 50 — 80 — 90 °C kozotti tartomanyban mozog a hus tulajdonsidgainak
fliggvényében. A puhitds ebben az esetben is jelentés mennyiségii idot igényel. Fontos, hogy a
megismert maghémérsékletet érje el a készitmény, ezzel csokkentve az élelmiszerbiztonsagi
kockazatot, amit a nem kelléen hdkezelt hus jelenthet. Az elkésziilt hus tarthato
folyadéktartalmatol elvalasztott siitdzsiradék alatt. Amikor nem hosszabb tarolasra szanjuk a
husdarabot, serpenydben hevitett zsiradékon forgassuk at, hogy tetszetds pirt kapjon.

Sokkolas

Nem kifejezetten ételkészitési eljaras, inkabb a készentartasi lehetoséget boviti. A mindennapi
konyhai munkadban oOtletesen hasznalhato eljaras a készitési hdmérsékletrél gyorsan
készentartdsi homérsékletre torténd hiités. A sokkoléds, vagy gyorshiités lényege, hogy az
altalanos készitési eljarasokra kidolgozott 70 °C maghdmeérsékletrél 90 perc alatt + 3 °C
maghdmérsékletre hiitik a készitményt. Ezzel a rendszerrel készitett ételek készentartasi ideje
tobb nappal is hosszabbodhat. Altaldnosan elfogadott, hogy + 2 — 3 °Cn hiitott térben 5 napig
lehetséges a tarolas. Nagyteljesitményli sokkold (gyors) hiitd sziikséges a miivelet
végrehajtdsahoz. Maga a késziilék kivaldan alkalmas hidegkonyhai termékek készitésénél,
mikor a melegen elkésziilt alapanyagokbdl gyorsan hidegkonyhai hdmérséekletre tudunk hiiteni.
Felhasznalhato egészben siilt termékek szeletelési homérsékletre torténd hiitésére is, mellyel
gyorsabban, kisebb élelmiszerbiztonsagi kockazattal tudjuk munkankat végezni.

Gravlaxolas- hidegen siités

Altalaban valamilyen kémiai vegyiileteket hasznalunk a husok fehérjetartalménak feltardsahoz
(denaturalasdhoz), emészthetobbé, tetszetdsebbé tételére. Mar +2 — 3 °C -n is siitéshez hasonlo
hatas érhetd el. Nem minden esetben nyers allapotii hus keriil az izesitett savas kozegbe.
Megkiilonboztethetiink nyers allapotban savas kozegbe helyezett készitést, illetve hokezelt
alapanyagi hisfélék denaturalasat. [zesitett savas paclében érleljiik a kérgezett, majd
visszahtitott hust, ezutan néhany ora, vagy akar napok elteltével lecsepegtetés, €s sdzas utan
lasst siitéssel vagy a mar jol ismert Sous-Vide technologiaval fejezziik be az étel elkészitését.
Ilyen eljarassal késziil a rantott hal ecetes paclében, illetve a rantott baranyhus savanyu,
hagymas lében tartva. Klasszikus példdja a technologidnak az ecetes, voroshagymas aprohal
(ruszli) a technoldgianak.
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Modern habkészités

A molekularis konyha az ételkészités, a f6zés tudoméanyos alapokra helyezése, a tudomanyos
ismeretek hasznositasa a konyhamiivészet teriiletén. Olyan természetes alapanyagokat hasznalo
iranyzat, amely a tudomanyok - kémia, fizika, bioldgia - segitségével részekre bontott ételbdl,
specialis elkészitési modszerrel 0 izeket, iz harmonidkat hoznak 1étre azon az alapon, hogy a
hasonl6, vagy azonos molekulaval rendelkezd alapanyagokbol szétvalaszthatok a jellegzetes
tulajdonsagok, ¢és ezek molekuléris szinten kicserélhetok. Ipari szinten allitanak eld stirito,
kocsonyasitd, zselésitd anyagokat, emulgeatort, hab stabilizatort. A  modern
konyhatechnologidban alapvetden kétféle habkészitésrdl beszélhetiink. Itt nem a klasszikus
tojas- €s tejszinhabokrdl beszéliink, hanem levegdvel esetleg gazzal lazitott martasokrol,
levekrol és piirékrol.

1. Habszifonnal készitett alaphabok:

A molekularis gasztronémia egyik leggyakrabban hasznalt készitménye, amikor valamilyen,
préselt vagy csepegtetett gyliimoles - zoldséglevet zselatinnal vagy szoja lecitinnel egyiitt
specialis (vastagitott fal) habszifonba toltiink és N20O habpatronnal kihabositjuk. Ennél az
eljarasnal keriilni kell a tejszin és tojas haszndlatat, hiszen ezekkel az anyagokkal nagyon
eltompitanank a zoldségek, gylimolcsok természetes 1zét.

2. Habszifonnal készitett habok:

Ugyanezzel a technologiaval készithetlink konnyti habos martasokat is, de habosithatunk egész
egyszeriien tejfolt is. Mindezt lehet hidegen és melegen is, mert a specialis szifonok alkalmasak
arra, hogy vizflirdében, melegen tartsuk.

A kész martast vagy piirét, amely tartalmaz valamilyen formaban zsiradékot - legtobb esetben
vajat, oliva olajat - kozvetleniil a talalas eldtt egy erds botmixerrel kihabositjuk. Ebben az
esetben a zsirrészecskék levegdvel egyiitt alkotnak konnyii habos elegyet. Ez utdbbi esetben a
habok talan nem olyan tartdsak, mint a szifonos verzi6 esetében.

PacoJet technologidval a mélyfagyasztott nyersanyagokbol, gylimdlcsokbdl rendelésre
habositott adagokhoz tudunk jutni, és tovabb feldolgozni krémlevesnek, sorbetnek, fagylaltnak.

Fiistolés

Nemcsak a tartositds eszkoze, hanem a korszerii berendezések altal lehetévé valt egyedi
izhatasu ételek megalkotasanak lehetdsége is. A kiilonlegesen pécolt és érlelt nemes husokat
sajat fiistoldjiikon, nagy odafigyeléssel fiistolik. Az eddigi gyakorlattol eltéréen nemcsak az
alapanyag, hanem a fiistoléshez hasznalt fa is tjszerli, az étlapokon taldlkozhatunk
cseresznyefan flistolt kacsamellel, a juharfan fiistoléssel készitett libaméjjal, a Hickoryfan
fiistolt mandulés parajjal, toltott pisztranggal.
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23.2 Hazai és nemzetkozi gasztronomiai alapismeretek

A gasztrondmia tobb mint az ételek italok készitésének, feltalalasanak, felszolgaldsanak
ismerete. A gasztronOmia miivészet. A magyar gasztronémia a magyar kultira egyik
kiemelkedd eleme, valtozatos, kreativ ételféleségekkel, egyedi és karakteres izvilaggal
biiszkélkedhet. Konyhakultirdnk tobb ezer éves torténelmi fejlodés eredménye, amely
Magyarorszag jo természeti adottsagain, valamint az évszazados tradiciondlis allattartas,
ndvénytermesztés és a manufakturalis élelmiszer-eldallitas 6rokségén alapul. A magyar konyha
fejlédésében 6tvozi az Osi azsiai nomad, a torok, a szlav, az olasz, a német, az osztrak ¢€s a
francia gasztronoémiat.

A magyar konyha az elmult szdzadok soran folyamatosan valtozott és teremtette meg a ma
ismert gasztrondmiai vilagat. Az ,,06rokolt” ételek mellett szdmos hatés érte konyhankat. Az
olasz szakacsoktdl megtanultuk a fokhagyma, a voroshagyma, a szaraztésztdk hasznalatat, a
Ko6zép-Amerikdbol szdrmazd paprika, paradicsom, burgonya szerves részévé valt
taplalkozasunknak, a més népek konyhdin hasznalt tejszin a magyar gasztrondmiaban féleg
tejfolként jelenik meg. A t6bbi nemzet konyhaihoz hasonldéan a magyar konyha jellegzetességét
a tobbféle alapanyag, a jellegzetes fiiszerezés és sajatos konyhatechnoldgiai miiveletek egyiittes
hatasa alakitott ki. fgy a magyar konyha alapvetd jellemzdi:

e asertészsir, a voroshagyma ¢és a fliszerpaprika egylittes hasznalat,

e a sertéshus és sertészsir dominans alkalmazasa,

e atejfol nagymértéki felhasznalasa,

e sajatos ételkészitési modok (porkoltalap készités, piritva parolas, rantassal, siirités),
e sajatos fliszerezési eljardsok,

e magas szénhidrattartalmu koretek és fozelékek fogyasztasa.

Fontos emlitést tenni a cukraszatr6l is, ami szerves része a magyar gasztronOmiinak. A
Dobostorta, a Rigd Jancsi, a somloi galuska, a Gerbaud szelet, a Rakoczi turdslepény, a Szapary
torta a legismertebb készitményei a magyar cukraszatnak.

A magyarorszagi tajegységeken a helyi jellemzOknek megfeleléen sajatos, ugynevezett
tajjellegli ételek készitése teszi még érdekesebbé a magyar gasztronomiat. Ezek az ételek
ujitok joindulata és szakértd szandékat megvalositok. Ismerjiink meg néhany nagyobb
tajegységet és jellemzo ételeiket:

e Balatoni tajegység - Bakonyi betyargulyas,

e Szabolcs-Szatmari tajegység - Szilvalekvaros fank,
e Somogyi tajegység — Hajdinarétes,

e Zalai tijegység - Zalai kaposztas boritott,

o Jaszkunsagi tajegység - Kotott galuskaleves

e Baranyai tdjegység - Toros kaposzta,

e Tolnai tajegység - Tejfolos, borsos kalécs.
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Mas nemzetek konyhai és étkezési szokasai

Az italfogyasztdsi kultarat csak azoknal a konyhdkndl emeltem ki, amelyeknél az el6z6
fejezetekben nem tortént utalas.

A francia konyha

A francia gasztrondmidban tdjegységenként elég jelentds az eltérés. Provance konyhdja
mediterran jellegli, mig az atlanti partvidék izlése inkabb északi tipust. Elszasz a
libamajpastétom ¢és a savanyukéaposzta hazaja, eltér Baszkfoldtdl, ahol a fiistolt sonkafélék a
kedveltek, mas a marhahtst fogyasztdé Normandia, més a borral f6z6 Burgundia, és nem
beszélve a nagyvarosokrol. A francia konyha ételeire jellemz6, hogy nagyobbrészt vajjal vagy
valamilyen névényi eredetli zsiradékkal késziilnek, igy konnyebben emészthetok. Fliszereket
mértékkel hasznalnak, kedvelik a friss "fiiveket", igy a kakukkfiivet, tarkonyt, turbolyat,
bazsalikomot és petrezselyemzdldet. Gyakori a babérlevél haszndlata, fliszereznek fahéjjal,
szegfiszeggel, safrannyal, szerecsendioval, gyombérrel, koménnyel. Hasznaljak a curry-t,
chili-t és van egy népszerii fiszerkeverékiik, amely négy komponensbdl all: szerecsendio,
szegfliibors, gyombér, feketebors. Féként borsot haszndlnak, de fontos megemliteni a hires
francia mustarokat is, melyek a kiilonféle martasok, dresszingek, husételek elmaradhatatlan
tartozékai. Sokféle levest készit a francia konyha, igy az egyszerli zoldségleveseket, piiré-,
szerepet jatszanak az eldételek. A htison elsGsorban a marhahtst értik, de a piacokon és a
vendéglok étlapjan talalhatd borju, iiri, barany, szarnyasok és vadhusok. Sertést viszonylag
kevesen fogyasztanak. Kedveltek az egybesiilt vagy a szeletben, roston siilt hisok, igy a bélszin,
hatszin, tiriigerinc vagy triiborda. Ezeket angolosan siitik, ugy, hogy a hus kodzepe tobbé-
kevésbé véres. Kedveltek a halak, a rakok, a kagylok, elsdsorban az osztriga és keresett étel a
csiga is. A franciak kozel haromszazféle sajtot készitenek. Edességként fagylaltokat, parfét,
krémeket, konnyli felfujtakat, gytimolcesel késziilt siiteményeket, gyiimdlcssalatat és friss
gylimolcsoket fogyasztanak.

Az angol konyha

Az angolok, skotok és az irek is konzervativak, bar az utobbi évtizedekben az angol konyhara
is hatott mas nemzetek konyhdja, elsésorban a francia konyha. Az angol konyhan nagy szamban
szerepelnek hal és rakételek. Fogyasztanak birkat, szarnyasokat, vadakat, de a husok koziil ki
kell emelni a marhahust. Az egybesiilt hiisokat gyakran a vendég elétt szeletelik. Igy alakult ki
az angol felszolgalasi mod, ahol a pincér a feltalalt ételeket a vendég tdnyérjara szervirozza. A
husételekhez rendszerint tobbféle zoldségkoretet fogyasztanak, ezeket sos vizben f6zik meg €s
talalaskor vajat tesznek a tetejére, Ezt nevezik angolos fozelékeknek. A z6ldségek mellé még
talalnak fott vagy siilt burgonyat és a marhasiilt elvalaszthatatlan tartozékat a barnamartas
mellett, a yorkshire pudingot (ez egy tojassal elkevert lisztpép, amit siitdben vagy forrd
zsiradékban készitenek el). Jellegzetes ételeik a lepények, piték, amiket készitenek
z0ldségekkel, gombdval, hallal, husvagdalékokkal, ilyenkor eléételként vagy foételként
fogyasztjak, de készitik almas, cseresznyé€s €s egyéb gylimdlcsods valtozatban desszertként is.
A masik kedvelt desszertjiik a puding, de meg kell még emliteni a gylimdlcstortat, a
gylimolcslepényt és a aprosiiteményeket, teasiiteményt. Az italok koziil legkedveltebb a whisky

97



- az irek whiskey-nek irjak - de jelent6s a gin, a vodka fogyasztasa is, az utobbiakat altalaban
"Tonic Water"-rel isszak. A hagyomanyos koktélok mellett Angliaban is tért hoditanak az olyan
long drinkek, mint a gin tonic, campari juice. Az angolok nagy sorfogyasztok, szamtalan
sorkiilonlegességgel biiszkélkedhetnek. Minden étkezésnél szivesen fogyasztanak vajas
piritost, és jonéven veszik, ha az asztalon all egy kancso jeges viz.

Az olasz konyha

Az olasz konyha a fézéshez vajat, olivaolajat vagy mas ndvényi zsiradékot hasznal. Sokféle
fiiszerrel féznek, igy a bazsalikom, anizs, kapribogyo, tarkony, menta, oreganod, rozmaring,
kakukkfii, zsalya, safrany, majoranna, szerecsendio, szerecsendio, vanilia, fahéj is megtalalhato
a konyhaban. Az asztalon mindig ott van a reszelt parmezan sajt. Kedvelik a zoldséges
leveseket, igy a minesztraleves, a spenotleves, a rizsleves, a zoldségkrémlevesek ¢és az
er6levesek is megtalalhatdak az étlapokon. El6ételeket nem csak tésztakbol, de zoldségtelékbol
is sokat készitenek, de ezek mellett népszeri eldételek a kiilonféle rizottok. A rak, kagylo, hal
¢s egyéb tengeri alapanyagok fontos részét képzik az étkezésiiknek, amikbdl természetesen
foételeket is készitenek. Legkedveltebb husfajtdik a marha-, borju-, barany- és iiriihts, de
fogyasztjak a kecskehust, a hazinyulat, és a kiilonféle vadakat, vadszarnyasokat is, de a
kiilonbo6z6 fiistolt hiisok, sonkak és a flistolt disznolab is meglehetdsen népszeriiek. Koretként
sokféle zoldséget készitenek vizben f6zve vagy vajban, olajban megparolva, de taldlkozhatunk
zoldségekkel, s6t gylimolcsokkel koretként, sortésztdba martva és kisilitve. A zOldség- és
gylimolcskoretek mellé rendszerint még siiltburgonyat és parolt rizst is adnak. A rizst a
tésztakhoz hasonldan kissé¢ keményebbre fozik és vajjal keverik el. Salatat sokféle friss
z0ldségnovénybol készitenek, amit a salatontetek, dresszingek, széles valasztékaval tesznek
még valtozatosabbd. A befejezd fogasok kozott elséként kell emliteni a vilaghiri olasz
fagylaltokat, parfékat. A cukraszsiitemények leggyakrabban piskota vagy omlos tészta alappal
késziilnek, narancs- ¢és citromizii krémekkel, izekkel és sokféle gylimodlccsel. Sokat
fogyasztanak a friss gyiimolcsokbdl és gylimdlcssalatdkbol. A sajtokat nemcsak reszelve
izesitonek hasznaljak, de az egyik legkedveltebb befejez6 fogasuk

A spanyol konyha

A spanyol konyhanak évszazados hagyomanyai vannak, ennek ellenére mégsem konzervativ,
oOtletes és Ujitasokra mindig kész. Leveseik a gazpacho és a cocido, ennek a két levesfajtanak
sok szdz valtozata 1étezik. Fliszerként a fokhagymabol sokat hasznalnak, de voroshagymat,
borsot, safranyt és sok fliszerpaprikat is tesznek ételeikbe. A pimenton csipds, jO iz- és
szinhatasu spanyol paprika. Fézéshez izesitonek gyakran hasznalnak boraikbol. A husok koziil
a birkat, a baranyt kedvelik, ezeket gyakran egészben, nyarson siitik, de felhasznalnak marha-,
borju- és sertéshust, a szarnyasok koziil pedig csirkét. Salatanak sokféle alapanyagot
hasznalnak, a zoldsalatan, a paprikdn, a paradicsomon, uborkéan kiviil a rizst, a karfiolt és a
gylimolcsoket is. Olajos, hagymas dresszingeket készitenek, az dnizs, a rozmaring, a kapri, a
sherry alkalmazéasaval teszik valtozatosabba a salatdkat. A tengeri halak, rakok, kagylok,
polipok alkalmazasa széleskorti. Befejezo fogasként gyltimolesot, gylimdlessalatakat, krémeket,
fagylaltokat fogyasztanak, de vannak az iinnepekre hagyomanyos dios, mandulas siiteményeik
IS.
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A német konyha

A német konyha f6zéséhez vajat, ndvényi olajokat, vagy margarint hasznal és csak nagyon
kevés sertészsirt. Az utobbit a bajor konyha nagyobb mértékben hasznalja. Kedvelt fiiszeriik a
bors, a szerecsendio, a vadas ételekhez a majoranna és a babérlevél, hasznaljak a fahéjat, a
szegfiiszeget, kismértékben a curryt és a fiiszerpaprikat, a zoldpetrezselymet pedig szinte
minden ételilkhoz. Kedveltek a leves jellegli egytalételek, ilyenkor flistolt hast, szalonnat vagy
kiilonb6z6 kolbaszokat féznek bele. J6 mindségiiek a krémleveseik, de készitenek hurkalevest,
sajt-, sorleveseket, burgonya-, z6ldség-, hagymalevest és kortelevest. Valtozatosan készitik a
kiilonb6z6 édesvizi és tengeri halakat, rakokat, kagylokat hidegen és melegen, ezeket adjak
eloételként és foételként is. A konyhara jellemzdek a tejfolds, pikans martasban parolt, vadas
jellegti ételek. Koretként sosburgonyat (gyakran egészben fézve) gombocokat, burgonyapiirét,
z6ldségeket adnak. Erdekesebb burgonyakoret a mandulas krokett, a tormas krumpli. Gyakran
készitett koretiik a parolt €des- és savanyukaposzta, vordskdposzta kiilondsen izletes almaval
parolva, de sokat fogyasztanak a szaraz hiivelyesekbdl is. Salataikhoz olajos, joghurtos,
majonézes, kapros dresszingeket készitenek, amiket 0Ondllo fogéasként fogyasztanak.
Desszertként gylimolesos lepényeket, tortakat készitenek vagy margarinkrémes tejszines tortat,
Igazi kiilonlegességnek szadmit a tejszines tarokrémtorta. Kedvelik a smarnikat, a
morzsaféléket, igy a csdszdrmorzsat és a daramorzsat is. Sokféle és jO mindségli kenyeret,
péksiiteményt készitenek, ezek koziil kedveltebbek a barna rozslisztbdl siitott termékek.

A skandinav népek konyhaja

Taplalkozasuk nagyban eltér a kozép-eurdpai szokasoktol, mas hagyomanyokra épiil, a mas
¢ghajlati viszonyok miatt. Levest ritkan fogyasztanak, az étkezéseket inkabb eléétellel kezdik.
Ezek az eldételek rendszerint hideg halak, fézve, pacolva, fiiszeres hagymas 1ében, vagy
kagylok, rakok, hideg pastétomok. A hiisokbdl fogyasztanak a sertéstdl a rénszarvasig sokféle
ételt, tobbek kozott fajdot, javorszarvast, medvét, Ozet, nyulat. Ezekbdl fasirtot,
husgombocokat, parolt és siilt ételeket készitenek, csak rénszarvashusbol tobb szaz receptjiik
van. Kenyeret féleg arpabol és rozsbol készitik. Koretként burgonyat, gyakran f6tt burgonyat
adnak, zoldségkinalatuk viszont szegényes. Desszertként pudingokat, krémeket, fagylaltokat
fogyasztanak. Siiteményeik kelt vagy leveles tésztabol késziilnek, vaniliakrémmel,
gytimolcsokkel, tejszinnel. A rovid nyari 1dészak miatt kevés gyiimélcs terem meg, igy a
vorosafonya, torpemalna, foldiszeder és a fekete dfonya. Etkezés eldtt borokaillati palinkat
vagy rozspalinkat fogyasztanak, az étkezésekhez sort, friss vagy aludttejet isznak. A zard
fogasuk rendszerint j6 mindségii sajtokbol all.

A tavol-keleti konyha

Az indiai konyha a hindu és mohamedan vallasi eléirasoknak megfelelden sertéshust és
sertészsirt nem hasznal fel, és nem fogyasztanak alkoholtartalmu italokat. Egyes vidékeken a
vallasi eldirasok betartdsa olyan szigoru, hogy ott melegvérii allatok husat egyaltalan nem
fogyasztjak, a lakosok koziil nagyon sok a vegetarianus. Az irii-, a barany-, a kecske-, a
szarnyas-, a hal-, a rak-, a vadhusok szolgaltatjak az ételeik alapanyagat. Ezeket nagyon sokféle
fiiszerrel, martasos raguként készitik el. Zoldségféléket is fogyasztanak, legfobb taplalékuk
azonban a rizs.
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A kinai konyha rendkiviil valtozatos. Fapalcikdkkal és porcelankanallal étkeznek, ezért
¢teleiket aprora Osszevagva készitik el. A kis talkdkbol, csészékbdl, melyekben ételeiket
talaljak, amibdl hatot-nyolcat is asztalra helyeznek. Egy-egy étkezés 8-10 fogasbdl allhat, de
egy fogasnak szamit példaul més-mas étel ugyanaz a rizs rakkal vagy hallal fogyasztva. Minden
étkezéshez az asztalra helyezik a szdjamartast, amely lehet sos és savanykas izti. Etkezéshez
langyos rizsbort, édeskés borokat, vilagos sort és keserii zoldteat isznak.

A japan szigetvilagnak sok nyersanyagot szolgaltat a tenger élévilaga. Etkezéseiket leves
helyett szivesen kezdik hideg vagy meleg el6ételekkel. A borju-, sertés-, marha-, juhhust
sokszor dardlva, apritva, szeletelve, valamint angolosan készitik el. A husok mellé szdjamartast,
koretként rizst, zoldségeket és tésztakat adnak. Eteleiket vajjal, faggytval, olajjal készitik. Hires
ételiikk a tempura, amelynél a metéltre vagott, fliszerezett zoldségeket, az ugyancsak metéltre
vagott hal-, szdrnyas-, egyéb hust specialis tésztaba martjak és bo forro zsiradékban ropogosra
siitik. Befejez6 fogasként gylimdlcsoket, gylimolcskészitményeket, sajtot fogyasztanak. A
nemzeti italuk a szaké, a rizspalinka, ezenkiviil szivesen fogyasztanak sort, pezsgot. Az étkezés
befejezésekor zold teat isznak.

Eszak-amerikai konyha

Villasreggelivel kezdik a napot, melyben a foéfogas valamilyen tojas-, hal- vagy huasétel. A
hasokat fleg roston vagy grillen siitve fogyasztjak sokféle salatdval, amihez siilt burgonyat
esznek. Szivesen készitenek csirkét, kacsat, de legkedveltebb az érlelt rostélyosszelet atsiitve
vagy félangolosan. A husokat szivesen fogyasztjdk parolt gyiimélesokkel. Altaldban
elmondhatjuk, hogy sok gyiimolcsot és gylimdlcslevet fogyasztanak, salataik utolérhetetlenek.
A vitamindus étkezés jellemzi konyhéjukat annak ellenére, hogy friss nyersanyagot szinte alig
hasznalnak fel. Az édességek koziil a gylimolesos tésztdkat, a fagylaltokat, a pudingokat, a
krémeket kedvelik. Egyes vidékeken a bort is kedvelik, de altalaban sort és égetett szeszes
italokat fogyasztanak. Kavéjuk a nalunk késziilt feketénél lényegesen higabb és vildgosabb
szind.

Vallasi étkezési szokasok:

AKi a vendéglatasban dolgozik, ismernie kell a kiilonb6zo vallasok étkezési eléirasait, és
mas népek étkezési és italfogyasztasi szokasait. Es nem csak ismerniink, de tisztelniink is
kell a vendég vallasos érziiletét és az étkezéssel kapcsolatos kivansagait.

A zsid6 étkezési szokdsokndl minden élelem, ami megfelel a szabalyoknak, fogyasztasra
alkalmas, azaz késer. Ehetdnek mindsiil a marha, a juh, a kecske, a szarvas, az 0z, a bivaly,
vagyis minden hasadt pataja és kérddzo allat. Fogyaszthatok tovabba a szdrnyasok koziil a tyuk,
a pulyka, a liba, a kacsa és a galambfélék. A konyha alapszabalya, hogy a nem tiltott husok
akkor fogyaszthatok, ha metszd koserra vagja, a s6zas €s 6blités soran teljesen vértelenitik, és
az erre a célra elkiilonitett eszkdzokben sajatos étrendi Gsszedllitdsban elkészitik. A ndvényi
eredetli ¢lelmiszerek koziil legfontosabb a kenyér. Az étrendjeikben sok zoldség, fozelék,
gylimolcs is helyet kap, ezaltal sok burgonyat, kolest, céklat, zellert, spargat, kukoricat,
hagymat fogyasztanak. A zsid6 konyhanak szigoru kovetelményeket kell kielégitenie a

felszerelést illetden is, kiilon zsiros és tejes részt kell vezetni. Kiilon vannak a tejes, hisos,
halas, tésztas eszk0zok, a kdseritas eszkozei €s az linnepi eszkdzok.
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Az iszlam vallas tiltja a sertés hlisa vagy barmely része, a vaddiszno, a vér, az elhullott allatok
husa fogyasztasat. Tilos minden alkoholos, részegséget okozo ital. Tilos vadaszni a zarandoklat
idején, amikor a hivok felszentelt allapotban vannak, megengedett viszont a tengeren a halaszat.
A husok koziil a birkahas a legkedveltebb, de fogyasztjdk a marhahtst és a baromfit is. A
husokbdl késziilt nemzeti specialitdsok a parazson, nyarson siilt kebabok, amelyeket kiilonféle

fliszerekkel, rizzsel és vajjal talaljak. Kedveltek a folyami €s tengeri halak is. Az étkezéseknél
nem hianyozhatnak a friss z6ld salatak, az erésen ecetes savanyusagok €s az olajbogyo. Az
asztalon mindig all egy kancsé jeges viz. Etkezés végén gyiimolesoket fogyasztanak, ezt koveti
a tea vagy kavé, amelyek elkészitése szertartdsszeri és nap minden szakaszaban szivesen
megismétlik. A kavéhoz, tedhoz fogyasztott siitemények olajos magvakkal késziilnek méz
felhasznalasaval.

24 Taplalkozastani sajatossagok

Az emberi szervezet élettani sajatossagai az életkor valtozasaval, folyamatosan atalakulnak és
fejlodnek. Az étel és italajanlat esetében ezt is figyelembe kell venniink. Manapsag egyre
inkdbb kozéppontba keriilnek a kiilonboz6 tipust ételérzékenységek. Ahhoz, hogy az
ételérzékenyek szamara is alternativat tudjunk kinalni, komoly plusz kapacitasokkal kell
szamolni. Minden ételintoleranciat szamitisba venni szinte lehetetlen, de nézzik a
leggyakrabban eléfordul6 valtozatokat.

A gluténérzékenység, lisztérzékenység (gluténintolerancia)

Valojaban egy autoimmun betegség, amely foként az emésztorendszerre van hatassal. Egyetlen
elkertilési modja a glutén tartalmu ételek kivonasa az étrendbdl, tehat a buza, rozs, arpa, zab és
tonkoly eredetli termékek, valamint az ezek keresztezésébdl eldallitott vagy pelyhesitett
véltozatok. Ebbdl is latszik, hogy a gluténmentes fogasok elkészitése valoban nagy odafigyelést
igényel egy étterem esetében, hiszen annyi is elég, ha ugyanabban az olajban siitiink
gluténtartalmt ételt a gluténmentes eldtt, és maris beszennyezddott. A legoptimalisabb, ha
kiilon eszkozoket hasznalunk az étel készitésének minden szakaszaban, hogy biztosan
elkeriiljiik a szennyezddés lehetoségét. A laktozérzékenységhez (laktdzintolerancia) taldn
valamivel egyszerlibb ételeket ajanlani. Egyes becslések szerint a feln6tt lakossag 75 szézaléka
szenved valamilyen mértékii laktozérzékenységben. Ezt a tejcukrot bontd enzim hianya okozza.
Edes tej fogyasztasat kovetden puffadas, hasmenés, hasi goresok jelentkeznek (bdrjelenségek

nélkiil). Az egyéb fermentalt tejtermékek sajt, kefir, joghurt fogyasztasakor semmilyen panasz
nincs. Ennek oka, hogy a fermentacié folytan eldemésztddik az étel a laktobacilusoknak
koszonhetden, €s nincs sziikség a tejcukor bontd enzim jelenlétére.

Cukorbetegség (gliikozintolerancia)

A cukorbetegség a gliikoz feldolgozasi zavara, melynek oka a hasnyalmirigy szigetei altal
termelt inzulin nevli hormon hidnya, vagy a szervezet inzulinnal szembeni érzéketlensége,
relativ inzulinhiany, vagy mindkettd. Edes gyiimolcsok fogyasztisa utan jelentkezhetnek
bélpanaszok, hasmenés, hasfajas, de tobbnyire finomitott cukrok tulzott fogyasztasa produkalja.
Az intolerancianal stilyosabb az ételallergia, mely akkor 1ép fel, ha az immunrendszer tévesen
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veszélyesnek érzékel egy alapanyagot vagy Osszetevot. Az ¢ételallergia ezért sokkal
veszélyesebb, mint az intolerancia, hiszen tiinetei is sulyosabbak, akar fulladas is felléphet. Az
¢telek barmely alapanyagara lehet allergids valaki, de a leggyakrabban allergiat okozo
¢lelmiszerek a tojas, a hal, a rakfélék, az olajos magvak, a sz6ja, valamint az egyes fiiszerek. A
baj elkeriilése végett a legjobb megoldas, ha az étlapon feltiintetjiik a fogasok mellett az
allergéneket is, igy azok, akik tisztdban vannak allergiajukkal, konnyedén tudnak valogatni a
fogasok kozt. Mindezek mellett a konyhai személyzet minden tagja szamara elengedhetetlen,
hogy fel legyen késziilve arra, ha egy vendégnek orvosi ellatasra van sziiksége.

A 14 alap allergén listaja:

e Glutént tartalmazd gabona: buza, arpa, rozs, tonkoly, zab, kamut-buza, illetve ezek
hibrid valtozatai

e Foldimogyord és abbol késziilt termékek

e Tej, illetve az abbol késziilt termékek

o Rakfélék és azokbol késziilt termékek

e Mustér és abbdl késziilt termékek

o Diofélék és azokbdl késziilt termékek

e Kén-dioxid, illetve ebben kifejezett szulfidok

e Tojas és abbol késziilt termékek

e Szojabab és abbol késziilt termékek

e Halfélék és azokbol késziilt termékek

e Csillagfiirt - vagyis masik nevén farkasbab és az abbol késziilt termékek

e Puhatestliek (pl.: csiga, kagyld, tengergylimolcesei) és azokbol késziilt termékek

e Szezammag és abbol késziilt termékek

o Zeller és abbol késziil termékek

Sziv és érrendszeri betegségek

Megsziinik az érfal rugalmassdga, kialakul az érelmeszesedés ¢s ennek kovetkeztében a
betegségek. Ezek a betegek specialis diétat, specidlis étrendet igényelnek. Alapszabaly
z0ldségben gazdag, teljes kidrlésii pékarut tartalmazo étrend, mérsékelt zsirfogyasztassal. Nem
javasolt a betegek szdmara cukrok, zsiradékok, alkoholos italok, szénhidratdus ételek
fogyasztasa.

Reformdiétak

Olyan konyhatechnologiai modszereket alkalmaz, melyek megorzik az élelmiszerek tapértékét.
A tapléalkozést az egészséges ¢életmod részeként szemlélik, figyelnek a test és 1élek kozotti
harmoénidra is. Italfogyasztasukban keriilik a kévét, fekete teat, szeszes italokat, helyettiik
inkdbb gydgynovénytedkat és asvanyvizet isznak. Ilyen a paleolit diéta, amely olyan
taplalkozasi elveket koveti, ahol nem fogyaszthato a cukor, a gabonafélék, a tej és hiivelyesek.
A vércsoport szerinti diéta olyan reakcid, amely a genetikai 0rokségiinktdl fiigg. Minden
vércsoport mas €s mas jellemzokkel rendelkezik. Emiatt tdpanyagigényiik, s emésztésiik is
kiilonbozd. Minden vércsoport szamara vannak ajanlott és keriilendd €élelmiszerek.
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25 A HACCP rendszer (Hazard Analysis Critical Control Points)

A HACCP rendszer célja az élelmiszerek biztonsagossaganak garantalasa. Ez egy specialis
rendszer, amelyet az élelmiszerekben ¢€s italokban eldfordulod, egészségre artalmas anyagok
altal okozott egészégkarosodas megeldzésére fejlesztettek ki. Modszere kisziiri a hétkéznapi
rutinbol végzett, jelentdség nélkiili intézkedéseket €s felesleges ellendrzéseket. A figyelmet a
valosadgos problémakra irdnyitja, az ¢€lelmiszer eredetli megbetegedéshez vezetd 1€péseket
feliigyelet alatt tartja. Lényege a kritikus pontok megallapitaisa és ezek folyamatos
szabalyozasa, dokumentélasa az utdlagos ellenérzésekhez. Tipikus problémak lehetnek példaul
az aruszallitasban, ahol felmelegedés vagy elszennyezddés alakulhat ki. Probléma lehet még a
hosszu tarolasi 1d6 és a beteg dolgozok alkalmazasa.

Fobb 1épései:

1. Veszélyelemzés (a folyamat minden egyes Iépésére)

2. A kritikus szabalyozasi pontok meghatarozasa

3. Kritikus hatarérték meghatarozasa, amely elvalasztja az elfogadhatét az
elfogadhatatlantol

4. Feliigyeleti rendszer kialakitasa a kritikus pontokra

5. A szabalyozastol valo eltérés esetére sziikségessé valod tevékenységigazold eljarasok
kidolgozasa

6. A rendszer helyes alkalmazésa

7. Dokumentécio kialakitasa

Tobbféle kockazatos dolog is eléfordulhat egy vendéglatoi tizemben. Fizikai kockazat lehet egy
iivegszilank, tojashéj vagy akar a nem megfeleld hajvédelem ¢és munkaruha. Kémiai
kockézatnak szamit a takaritdszer vagy rovarirtd. Kevésbé sulyos kockazat a biologiai veszély,
mint a baktériumok, virusok, gombak és parazitdk. Problémat okozhat még az ételfertzés,
amely emberrdl emberre terjed, nagy tomegeket érint, és mindezt az élelmiszerekben eléfordulo
baktériumok okozzak.

Megel6z6 folyamat lehet a problémakkal szemben az egészségiigyi kiskonyv megléte. Ehhez a
dolgozdknak el kell végezniiik az orvosi alkalmassagi vizsgalatot, a tiiddsziirést, valamint a
széklet-, és borvizsgalatokat. A termékek szempontjabol a megfeleld raktarozas és annak
higiénidja lehet prevencids hatdssal. Minden terméket a megfeleld raktarban kell tarolni,
alkalmazand6 a FIFO elv. Raktarozas soran nem lehet az ételeket kombinalni a szag, iz,
mindség és szennyezettség miatt. Megeldzés lehet a feliratozas, ha a terméken fel van tiintetve,
hogy mikor késziilt és meddig lehet tarolni. A dolgoz6 személyi higiénidja szintén a rendszer
fontos alkotdelemét képezi. Ez harom szorosan 6sszefliggd dolgot foglal magaba: a dolgozo
testének higiénidja, a munka és védOruhdjanak tisztan tartasa és megléte, valamint a helyes
munkahelyi magatartds. A rendszer bevezetéséhez az egységnek a megfeleld higiéniai
gyakorlatok elveinek megfelel6en kell izemelnie. Az altalanos higiénias tevékenységeket, mint
a rovarirtds, takaritas, belsd utasitdsokkal kell szabdlyoznia. Ha ez nincs meg, akkor
felhalmozodnak a kritikus szabéalyozési pontok, amelyeket nehéz hatékonyan kezelni.
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