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1. Konyhai gépek, berendezések
Thermomix®!

Kivalé mindségli konyhai berendezés, amely tobbféle funkcidcval rendelkezik: emulgélds,
reszelés, pépesités, darabolés, keverés és dagasztas.

Sous-vide komplex vizfiirdé
LA FELSINEA SOFTCOOKER S 1/1 sous vide vizfiirdo

La felsinea sous vide vizfiirdd rendszer, amely alkalmas akar 22 liternyi viz preciz melegitésére
¢s alacsony hdmérsékletli f6zéshez.

A Sous Vide garantalja a preciz hOmérséklet tartast, ami elengedhetetlen az ételek mindségének
megtartdsdhoz, az izek és aromak eldcsalogatdsahoz. Nem igényel folyamatos feliigyeletet,
csak bedllitja a kivant homérsékletet és a digitalis kijelzon folyamatosan kovetni tudja
hémeérsékletet. Fogantytval ellatva a konnyt hordozhatosag érdekében, valamint a belsé és a
boritas rozsdamentes acél szerkezettel rendelkezik!

Sous-vide vizmelegito

SAMMIC SmartVide6 mobil sous vide

Hordozhat6 sous vide vizforgat6 és vizmelegitd rendszer, amely alkalmas akar 56 liternyi viz
preciz melegitésére €s alacsony hdmeérsékletli fozéshez. Séfek altal €és séfeknek tervezett
késziilék, amelynek robusztus kivitele tokéletesen alkalmassa teszi éttermi felhasznalasra is.

A SmartVide garantdlja a preciz hémérséklet tartdst, ami elengedhetetlen az ételek
mindségének megtartasahoz, az izek és aromak eldcsalogatasahoz. Nem igényel folyamatos
feliigyeletet, csak bedllitja a kivant hémérsékletet és az oriasi TFT kijelzon folyamatosan
kdvetni tudja a f6zési folyamatot.

Fiistolo berendezés
HELIA 24 Fiist6l6 berendezés és alacsony homérsékleti siito

Ez a kifejezetten gasztrondmiai célra kifejlesztett késziilek tokéletesen alkalmas arra, hogy
alacsony energia felhasznalas mellett tokéletes aromaval slisse vagy fiistolje a legkiilonb6zébb
termékeket. A siitétér nyomas alatt miikodik, és nincs levegdaramlés, vagyis az ezzel készitett
ételek nem szdradnak ki és egyenletesen siilnek at.

Hold-O-Mat

LAINOX MCRO51E melegen tart6 box - holdomat

L A Thermomix® egy lajtstromozott védjegy, kizardlagos jogosultja a Vorwerk International AG
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Ventilator nélkiil fiithetd, hdszigetelt thermobox regeneralashoz, melegentartashoz és
alacsony hémérsékletii siitéshez.
Paco Jet

»MeElyhiitott termékek feldolgozasara, adagszam: 1-10, digitdlis vezérlés, manualis
nyomaskiegyenlités, fordulatszam: 2200 / perc, tartozékok: 1 db edény + fedél, pakotizalo kés,
edény, tomitd-késtartd betét, 6blitd betét és tisztitod készlet (kék).



2. Alaptapanyagok,védotapanyagok altalanos jellemzése

Fehérjék: nagy molekulasulyt nitrogéntartalmt vegyiiletek.

Osszetétel alapjan: egyszerii — csak amindsavakbol dllnak dsszetett — mas jellegii vegyiiletet is
tartalmaz.

Szerkezet alapjan: elsddleges szerkezet (kapcsoldodd aminosavak szama, sorrendje)

masodlagos szerkezet (polipeptidlanc spiralis feltekeredése - hidrogén-hidak)
harmadlagos szerkezet (a lanc tovabbi térbeli felépitése — diszulfid-hidak)

Biologiai érték alapjan: teljes értékii: valamennyi esszencialis aminosavat tartalmazza

Szénhidratok: polihidroxi-aldehidek ¢és ketonok, valamint ezek viz kilépésével
osszekapcsolodott tin.kondenzacids termékei. Régebben a szén hidratjanak vélték — innen a
neve. Csak novény tudja eléallitani (zold részeiben) a levegd CO2bdl és vizbdl fotoszintézissel
keletkeznek

Csoportositasuk:

monoszacharidok, egyszer(i cukrok
oligo/poliszacharidok, dsszetett szénhidratok (molekulaszamtol fiiggd)

Oligoszacharid: cukorszer(i 6sszetételii, 2-6 monoszaharidbol épiil, vizben jol oldodik, édes,
szintelen, kristalyos, hidrolizissel monoszacharidra bonthato.

(pl.: egyszerii cukor=diszacharid, szacharoz, maltdz, laktdz)

Poliszacharid:nem cukorszertii, nem édes, nagy molekulasulyt. 100-100 monosczaharidbol épiil
fol, nem kristalyos, vizben nem oldodik, szerkezete lehet: el nem dgazo (fondl) / eldgazo.
Altalaban egyféle monoszaharidbol épiil, alacsonyabb rendii allatok és novények vazépitésében
jatszik szerepet (celluldz, kitin), tartalék tapanyagbol raktarozddni tudnak.

Lipidek: kémiailag sokféle, biologiai funkcioi széleskortiek, vizben nem oldodnak.
Gliceridek: neutralis zsirok, energiaszolgaltatd tapanyag (9,3 kcal/g). Zsirban oldodo
felszivodasahoz, hhaztartas fenntartasahoz hasznalatosak.

Szénlanc hossza:

rdvid (C2-4)
kozéphosszu MCT zsirok alkototorészei (C6-10)
hosszu (C12-24)

Telitettség mértéke:

telitett (SFA)



egyszeresen telitetlen (MUFA)
tobbszorosen telitetlen (PUFA)

Kettds kotések alapjan:

Egyszerii: zsirok (mono-,di-,trigliceridek), viaszok, zsirsavszarmazékok, prosztaglandionok.
Osszetett: foszforlipidek (koleszterin), glikolipidek, szterdnvazas vegyiiletek és szarmazékaik,
epesavak, vitaminok, hormonok



2.1. Vitaminok, asvanyi anyagok

Neélkiilozhetetlen, bioldgiailag aktiv, energidt nem szolgaltatd szerves vegyliletek. A szervezet
nem tudja dket elegendd mértékben szintetizalni. Két f6 csoport: zsirban €és vizben old6dok.
A vizoldhatdéak kisebb mértékben raktarozodnak, gyorsabban alakulnak ki hianytiinetek.

Vitaminhidny (hipovitaminézis): kezdetben bizonytalan tiinetek, nehezen diagnosztizalhato.
Rossz kozérzet, étvagytalansag, lassabb novekedés, csokkent ellenallod képesség

Avitamindzis: beriberi, skorbut, oka lehet: csokkent bevitel, felszivodas, fokozott sziikséglet

Zsirban 0ld6d6 vitaminok: (A D EK)

A: provitamin: béta-karotin (=2 A-vitamin), gamma-karotin. Napi ~1mg retinolekviv. Ajanlott
ennek harmadat A-vitaminnal, kétharmadat retinolekvivalens karotinnal érdemes fedezni.

Hiany: bérszarusodas, farkasvaksag (rodopszinhoz épitéanyag)
El6fordulas: bels6ségek, maj, olaj, vaj, margarin, tej, tejtermékek (karotin: sargarépa, paraj)

D: Napi 5-10 mikrogramm sziikséges, gyerekeknek, terhes ndknek tobbet. Szerepe a Ca csontba
épulésének segitése. Provitaminja: 7-dehidrokoleszterin,

Hiédny: csontlagyulas, deformacio, angolkdr/osteopordzis. Eléfordulas: halmajolajok, margarin,
ma4j, htis, gombak

E: Napi 12-14 mg sziikséglet, hiany nem jellemz6 a gabonaalapt étkezés miatt. Antioxidans.
Hidny: majelzsirosodas, nemi miikddészavarok, vérképzési zavarok

Eléfordulas: szdja, gabonacsira, dio, mogyord, mandula

K: bélbaktériumok szintetizalni tudjak, napi 7-140 mikrogramm beviteli sziikséglet.
Véralvadashoz, a maj protrombin képzéséhez sziikséges.

Hiany: vérzékenység, érfalszakadasok. Foleg csecsemOknél, felszivodasi zavarnal lehet.
Eléfordulas: zoldségek, spenot, kaposzta, brokkoli, maj, tej.

Vizben 0ldodo vitaminok: (B1-12, Folsav, C, H)

Bl:vitamin. Dekarboxilezés, szénhidrat anyagcseréjéhez sziikséges. Idegrendszer
miikodéséhez.

Hiany: 1,2-1,5mg faradékonysag, emésztési zavarok, gorcsok, beri-beri
Eléfordulas: élesztd, gabonafélék, hiivelyesek, hiis, belsdségek

B2: lakto/riboflavin. FADH2 koenzim alkotorésze, hidrogéntranszport.
Zsir/szénhidratlebontas Hidny: 1,5mg ndvekedési zavarok, szemkarosodas, bor/nyalkahartya
elvaltozasok. Eléfordulas: maj, sziv, hus, élesztd, cerealiak, tojas, sajtok, kaposztatéléek



B3: niacin. NADH2, NADPH2 alkotorésze, hidrogéntranszport, 6sszes anyagcserefolyamat.
Hidny: 14-16mg fényérzékeny, érdes bor, idegrendszer karosodasa, nyalkahartya-gyulladas
Eléfordulas: maj, belsGségek, hus, cerealiak, hiivelyesek, burgonya, sargarépa, szdja

B5: pantoténsav. Zsirsav-aktivalas, szénhidrat/zsir/fehérje anyagcseréje. Sziikséges: 6-8mg
Hiany: borgyulladas, egyenstly-zavarok, goresok. Eles fajdalom a talpon

Eléfordulas: m4j, sziv, hus, tojas, hiivelyesek, cerealidk, sparga, kefir, tej, gomba, élesztd

B12: kobalamin. Metilalas, anyagcsere, sejtosztodas, vérképzés. Sziikséges: 3 mikrogramm
Hiany: vészes vérszegénység, gyomorsavhiany, idegrendszeri degeneraciok Eléfordulas: csak
allati eredetli élelmiszerekben!

Bc: folsav. C1l-csoportok atvitele, nukleinsav anyagcsere, vérképzés, sejtosztodas
Hiany: 400 mikrogramm vérszegénység, novekedési zavarok.
El6fordulas: maj, vese, hiivelyesek, did, paraj, cékla, narancs, paradicsom.

C: aszkorbinsav. Redukcios folyamatokban hidrogén-donor. Csont és porcképzd, aminosavak
anyagcseréje. Sejtoxidacios folyamatokban is szerepet jatszhat, €z a mai napig bizonytalan. Van
a szervezetben tartaléka, ajanlott mennyiség: 60-80mg/nap, konkrétan nem megadhato.

Hiany: nyélkahartya vérzések, fert6zodési hajlam, skorbut
Eléfordulas: csipkebogyd, paprika, sdska, ribizli, citrusfélék, egyéb zoldség/gyiimolesok.
Makroelemek:

Natrium: 90g a szervezetben. Csontok jelentds mennyiségben raktarozzak. Homeosztazis,
transzportfolyamatokhoz nélkiilozhetetlen. Napi 1g elegendd, azonban a hazai atlag 5g. A
magas vérnyomas csokkentése érdekében 2g-ra kell csokkenteni, féleg a konyhaso felhasznalas
csokkentésével, esetleg s6 potlok, soszegény élelmiszerek hasznalataval.

Klor: Kloridionként féleg a Na mellett fordul eld, 80g, nagy része a sejten kiviili térben.
Elektroneutralitas fenntartdsa, gyomor sdsavszintéziséhez fontos. Sziikséglete 1,5g/nap.

Kalium: 140g a szervezetben, 98% a sejteken beliil. Sejtek ozmotikus nyomdsanak és
vegyhatasanak szabalyozoja, ideg/izom/szivmiikddéshez nélkiilozhetetlen. Ca antagonistaja.
Fokozott fehérjebevitel noveli az igényt, napi 1,6g a minimum sziikséglet. 3g a javasolt.
Novényi eredetii élelmiszerekkel helyesebb a potlas, a K/Na arany itt ugyanis magasabb.

Kalcium: Mintegy 1kg a szervezetben, 99% a csontokban és a fogakban. A maradék fontos
szerepet kap véralvadas, izommukodeés, tejttermelés szabdlyozasdban, hidroldz enzim
miitkodésében. A folyadéktér és a csontok Ca raktara folyamatosan cserélédik. Napi 800mg
javasolt, idéskorban a csontleépiilés miatt 1000mg, terhes ndknek napi 400mg tobblet,
sportoloknak 1500-2500mg/nap. ADCK vitaminokra sziikkség van a csontanyagcserc¢hez.
Tulzott foszforbevitel zavart okozhat! Tejek, tejtermékek kedvezd Ca/P aranytak, tirok nem



annyira. Husok, z6ldségek nem Ca forradsok. Az ivoviz literében is 70-80mg kalcium talalhato,
tulzott Ca bevitel azonban vesekdvet okozhat.

Foszfor: 600-700g szervezetben, szervetlen foszfatként csont/fogakban. Kis mennyiségben a
testnedvekben is, vegyhatast szabalyozzak. A szerves vegyiiletek komoly szerepet kapnak az
anyagcserében (Atp, kreatin-foszfat). 60-70% szivodik fel, sziikséges mennyiség = Ca.
Hianyaval nem kell szamolni, sok élelmiszerben van, azonban gabonafélékb6l nehezen
szivodik fel.

Magnézium: 20-28g a szervezetben, fele csontban, 40% intracellularis folyadéktérben.
Elekrolitegyensuly fenntartasa, foszfatbeépiilés katalizise. D,B1,B5 vitamin segiti, felszivodasi
zavarok alkohol hatasara. Ca-Mg antagonizmus. Napi 300-350mg javasolt, 24-30mg/MJ
energia. Héjas gyiimolcsokben, olajos magvakban, bananban, sajtokban kiilondsen sok
talalhato.

Mikroelemek:

Vas: 3-5g a szervezetben 70% a hemoglobinban, 26% a vastarol6 fehérjékben. Két vegyértékes
formaban szivodik fel, tarolas 3 vegyértékiiben. Transzferrin szallit, ferritin tarolja. Foleg
maj,lép,csontveldben tarolédik. C,B12,Cu kell a hasznosulasdhoz. Hiany: bor, korom
elvaltozasok, vérszegénység. Novényekbdl kis mennyiségben hasznosul. Forrdsok: hus,
belsdségek, hiivelyesek, diofélék, mak.

Réz: 50-120mg a szervezetben, 90% ceruloplazminhoz kotve (fehérje). Vas mobilizalasat
segiti. Légzési lanc, pigmentképzés, oxigéntartalmi gyokok lebontdsdban fontos szerep.
Ajéanlott Fe/Cu arany=5:1. Napi 1-2,5mg réz ajanlott, terhes nd, fogamzasgatld: tobb.
eléfordulasa=vas.

Cink: 2g a szervezetben. Novekedéshez, sejtanyagcesere, csontképzés, ivarmirigyek, szem
mitkddéséhez fontos. Stabilizélja az inzulinmolekulat, javitja a cukortilird képességet. Hidrolaz
enzimek miikodéséhez is fontos, széndioxidot hidratal a 1égzésben. A szem ér és ideghartyajat
kapcsolja 0ssze. Folyamatos cinkvesztés, vizelettel, izzadassal. Sziikséglete napi 10-15mg.
Alkoholfogyasztas, terhesség noveli, kadmium hasonlé de gyengiti az enzimaktivitast -> Zn/Cd
arany = 300:1! Belséségek, husok, sajtok, szarazhiivelyesekben, héjas magokban fordul eld.

Erzékszervi tulajdonsagok:

- iz, illat: egyiitt adjadk a zamatot — feltétlen reflexes emésztdnedv képzddés. A fliszerek

ezenkivil a tapcsatorna nyalkahartydjaban vérbdséget okoznak -erds fliszerezéstdl dvakodni
kell.
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-hémérséklet: ¢teleknél a hideg jellemzden csokkenti, italokndl noveli az élvezeti értéket
(pezsg6 7, sor 10, viz 11, fehérbor 12, iidit6 14, vordsbor 15, tej 17, kavé 40 fok). Befolyasoljak
az élvezeti értéket az italokban eléforduld savak (szénsav, szerves savak), asvanyi anyagok.

- allomany: lazitas -> nagyobb feliilet, jobb keveredés az emésztonedvekkel. A siirités minden
fajtaja a telitéértéket noveli.

Elvezeti érték: mindig befolyasolja az egyéni izlés, megszokas. Valtozatossag sziikséges.
[zléses talalas, harmonikus Gsszhatas, tiszta kornyezet mind novelik az étvagyat.

Telitoérték: megadja, hogy az étel mennyi ideig tartdzkodik a gyomorban. Fiigg a
nyersanyagoktol, konyhatechnologiai eljarastol, emésztérendszer mitkddésétdl. Példak:

Belso ténvezok:

enzimhatds, enzimaktivitas mechanikai/kémiai szerep sz4jban, gyomorban, vékonybélben pH
értek, homérséklet, szubsztrat-koncentracio (enzimaktivitast befolydsold tényezok)A diétas
rendszerek jellemzoi, a fobb diétak és megvalodsitasi lehetdségiik a vendéglatasban

Diéta: a megszokottdl eltérd, betegség kovetkezményeit enyhitd vagy megsziintetd taplalkozas.
Sokszor az egyetlen lehetdség (lisztérzékenység), mas esetekben a kezelés egy alapvetéen
fontos része (pl magas vérnyomas, sziv/érrendszer/maj/epebetegek).

A tapanyag Osszetétel megvaltoztatdsa mellett sziikség van a konyhatechnologiai eljarasok
valtoztatasara is — folyékony/pépes/rostgazdag ételek eléallitasa pl.

Hazankban ~450000 {6 cukorbetegségben szenved — ugyanennyi latens cukorbeteg.

Osszetétel szerint:

Alapétrend gyogyintézetben fekvo, kiilondsebb diétat nem igényld betegek
Energiagazdag endogén és exogén eredetll lesovanyodaskor

Energia és fehérjegazdag  roboralo (felerdsitd) étrend. Miitét utan, majbetegség, terhesség

Energiaszegény endogén és exogén elhizas esetén

Fehérjeszegény vesegyulladas, koszvény, taplalkozasi allergia

Zsirszegény epeholyag/méj-gyulladds,  epekdbetegség,  sziv/érrendszeri
betegek

Szénhidratszegény elhizott/cukorbeteg. Inzulinfiiggéeknél szénhidratok elosztéasa!
Natriumszegény magas vérnyomas, sziv/érrendszer, vesebetegség, elhizas, 6démak
Vendéglatasban:
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Nem véarhat6 el olyan széles skdla, mint a korhazakban, a tisztaprofila diétas éttermek nem
rentabilisak. A'la carte avagy eldfizetéses meniik értékesitése esetében azonban
figyelembevehetoek a diétas igények, fOleg: energia, zsir, szénhidrat és sOszegény ételek
kinalatanak novelésével.

Célszeri zonaételeket is szerepeltetni az étlapon, valamint az ételek energia/tdpanyagtartalmat
IS.

AlapvetO kovetelmények:

rogzitett anyaghanyad alapjan torténd ételkészités, technologiai fegyelem betartasa
kortltekintd, pontos adagolas
szakmailag helyes és korrekt tajékoztatas a vendégeknek

3. Személyi higiénia

Személyi higiénia fogalma, altalanossagok

- személyes tisztasag

- megfeleld egészségi allapot

- alapvetd tajékozottsag kozegészségiigyi kérdésekben

- kozegészségligyi szempontbdl helyes magatartas

- egészséges ¢letmaod

Orvosi vizsgélat:

A munkaba allas el6tt, idoszakosan, soron kiviil

A vizsgalt személy egy meghatarozott munkakorben képes-e megfelelni.

Ezen kiviil: egészségét nem veszélyezteti-e a munkavégzeés, betegsége nem idéz-e eld baleseti

veszélyt, szenved-e olyan betegségben, amely miatt rendszeres egészségiigyi ellenérzést
igényel, egészségi allapota nem veszélyezteti-e masok egészségét.

Kesztyil hasznalat fontossaga:

A kesztyl alkalmazéisa meggatolja, hogy a kézfejrdl, tenyérrdl, borrdl az étel
mikrobiologiailag megfert6z6djon.

A fertGzési faktornak két fajtajat killonboztetjik meq:

-Atmeneti: rovid ideig a béron, valtozatos dsszetétel, bérhoz lazan kapcsolodik, konnyen
fertézheti az ételt, fertdtlenitészer elpusztitja, féleg Gram-. Pl. E.coli, Salmonella
-Allandé: folyamatosan kimutathaté a bdron, bér mélyebb rétegében, dorzsolés révén nem
tavolithato el, kevésbé valtozatos Gsszetétel, 90% Gram+ sztafillokokkusz.

Kézmosas: meleg vizzel, szappannal, majd fert6tlenitoszerrel.

mechanikus hatds 15-20 mp-ig tartson, +szaritas!
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4. Mikrobak szaporodasa, életfeltételeik

Mikrobapopulacidk szaporodésa:

-pszichrofil szervezetek: hidegkedveldk, csak alacsony homérsékleten képesek szaporodni,
hémeérsékleti optimumuk 20°C alatt van.

-pszichrotr6f szervezetek: hidegtiir6k, jol ndnek wugyan alacsony hdomérsékleten, de
szaporodasukhoz nincs kifejezetten sziikségiik hidegre, hdmérsékleti optimumuk 20°C 616tt
van.

-mezofil szervezetek: 20-45°C ko6zotti hdmérséklettartomanyban szaporodnak. Az emberi
korokozok tiilnyomo tobbsége is ide tartozik, szaporodasi optimumuk 37°C, azaz az emberi test
hémérséklete.

-termofil szervezetek: melegkedveldk, 45°C feletti hdmérsékleten szaporodnak.

-termotrof szervezetek: melegtlirdk, jol nének magasabb hémérsékleten, de szaporoddsukhoz
ez nem sziikséges

ellenalloképesség:

-pszichrodur: egy adott mikroorganizmus képes tilélni a hideg hatast

-termodur: egy adott mikroorganizmus képes tulélni a meleg hatast, ellenall a hokezelésnek,
tuléli a pasztOrozést

4.1. Mikrobak vizigénye

-hidrofil szervezetek: vizkedvel6k, szaporodasuk legintenzivebb a 0,98 - 1 kozotti
vizaktivitasnal-legtobb baktérium (hus, hal, tej)

-halofil szervezetek: sokedveldk, olyan kornyezethez alkalmazkodtak, ahol a vizmennyiség egy
részét so koti le-egyes baktériumok (méz)

-halotolerdns szervezetek: sotlir6k, képesek somentes és sotartalmu kozegben is ndvekedni-
egyes baktériumok

-xerofil szervezetek: viszonylag szaraz koriilmények kozt talaljadk meg életfeltételeiket-egyes
¢lesztok és penészek (cukor)

vizelvonas :

-viztartalom elvondsa vizelparologtatassal: aszalas, szaritas, fiistdlés, besiirités, liofilézés
-hozzaférhetd viztartalom lecsokkentése oldott anyagok hozzaadésaval: cukrozés, sézas,
pacolas

4.2. Molekularis oxigén
oxigent igényel:
-obligat aerobok: szaporodasukhoz feltétlen sziikségiik van oxigénre

-mikroaerofilek: csokkent oxigénkoncentracio mellett novekednek
oxigén jelenlétében és hianyaban is névekednek:
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-fakultativ aerobok: oxigén jelenlétében 1égzést folytatnak, hidnyaban fermentaciora térnek at
-aerotolerans anaerobok: erjesztok, de oxigén jelenléte nem gatolja aktivitasukat

oxigénre érzékenyek:

-obligat anaerobok: oxigén jelenlétében szaporodasra képtelenek

5. Eteleink karos elvaltozasai
Mikrobak ételbe keriilése:

-ételkészités soran feldolgozésra keriil6 nyersanyag
-¢telkészitést végzo személy

-kiilonbozo allatok (izeltlabuak- 1égy, ragesalok stb.)
-levegd

-munkaeszkdzok, munkafeliiletek

-szemet

-torléruhak, szivacsok

5.1. Etelartalmak, romlasok

Ember szamara negativ elvaltozasok ételeinkben:

ételartalmak: a taplalékkal az emberi szervezetbe betegséget okozd agensek jutnak. A
romlasokkal elletétben az ételartalmak okozdinak jelenlétére az ételben altalaban nem
figyelmeztet érzékszervi elvaltozas.

romldsok: romlasok okozta, érzékszerveinkkel észlelhetd elvaltozasok megovnak minket a
romlott termék elfogyasztasatol.

Etelartalom

-csoportjai: ételmérgezés, ételfert6zés

-gyanu: azonos ételtdl megbetegedettek csoportja egy eset, ami betegek szamatol fiiggden:
-egyedi (1-4 személy)

-csoportos (5-30)

-tomeges (30 felett)
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ételmérgezés: a megbetegedést az ételben, italban 1évé mérgezd hatasti anyag okozta. A
mérgezeés nem fert6zd, nem terjed tovabb. Eldidézheti mikrobidlis és nem mikrobidlis eredetii
méreganyag- pl.baktériumok altal termelt toxinok,vegyi anyagok,fémszennyezddés

ételfertozés: a korokozd a taplalékkal bejut az ember szervezetébe, ott elszaporodik, és
kiilonbozo betegségeket idéz eld, igy az ember tovabbi fertézési veszélyt jelent. Eldidézheti
mikrobialis (baktériumok, protozoonok, virusok) ¢és nem mikrobidlis (férgek fert6znek
petéikkel, larvaikkal) eredetii méreganyag.

Romlasok okozta elvaltozasok

-Szinelvaltozasok: szépséghiba pl. a kolbaszburkon é€lesztéfajoktdl szarmazo fehér, lisztszinii

bevonat. Elelmiszereken jelentkezd penésztelepek: élvezhetetlenné teszik a terméket.

-Szag- és izvaltozasok:

-savanyodas: szénhidratok bomléasaval kapcsolatos. Vajsavbaktériumok: bomld zoldségek
szénhidratjait erjesztik, kellemetlen szagu romlés

-keseredés: fehérjék lebontasara mutat. A fehérjék rothaddsa soran undoritéan biizos szag,
jellegzetes ammoniaszag, nyulds, ragadds tapintast feliilet, majd az élelmiszer teljes szétesése
arulja el a folyamatot.

-avasodas. a zsiradék szurds szagiva, karcoloan csipds iziivé és sziirkéssargava valik.
-dohosoddas: penészgombak telepeinek kellemetlen szaga.

-élesztos szag: élesztok okozta, erjedd, habzod folyadékokban észlelhetd. iziik: szeszes, néha
jellegzetesen aromas.

-Alloméanyvaltozasok:

-erjedésben 1évo gyiimolcslevekben: zavarosodas.
-a gaztermeld mikrobdk buborékossé, habossa tehetik a folyékony élelmiszereket.
-savanyusagok feliiletén,az uborkat ellepd 1€ felszinén élesztéhartya, ,,pimp06” alakulhat ki

-szilard termékeken: fehérjebontaskor feliileti nyalkasodas.

5.2. Etelmérgezések

5.2.1. Bakterialis eredetii ételmérgezések
Clostridium botulinum

hurka- vagy kolbaszmérgezést (botulizmust) okozza
betegség jellemzoi:

lappangas 12-3606ra
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-tlinetek: korai-fejfajas, gyengeség, émelygés, hanyas, hasmenés, de 14z NINCS
késoi-izmok bénulédsa folytan kettdslatas, nyelési- és beszédzavarok,
halal - 1égz6izmok bénulasa miatt (esetek 30-50%)

Staphylococcus aureus

fagylaltmérgezés

-féleg laza allomanyu, félig folyds, keményitében, tejcukorban vagy fehérjében gazdag
¢lelmiszerek kedveznek a toxintermelésnek

betegseg jellemzoi:

-lappangasi id6 1-6 ora ( nagy menyiség esetén fél ora is lehet)

-tiinetek: hirtelen jelentkeznek, gyakran ijesztéek

hideg verejtékezés, hanyinger, hanyas, gyomorgdrcsok, esetenként hasi fajjdalmak, hasmenés
-14z nincs

-id6tartama altalaban 24 ora.

Clostridium perfringens

betegség jellemzoi:

-lappangasi id6 8-22 ora

-tiinetek: hasi f4jdalmak, hasmenés, hanyas ritka,
-14z nincs

-idOtartam 12-24 6ra

Bacillus cereus

betegség jellemzoi:

-A tipust: toxin az ételben termelddik

-lappangasi id6 1-5 6ra

-tlinetek: émelygés, hadnyas, 14z nincs, hasmenés ritka

-idOtartam 6-24 6ra

-B tipust: a toxint az ételben elszaporodott vegetativ sejtek a vékonybélben termelik
-lappangasi 1d6 8-16 ora

-tiinetek: hasmenés, hasi fijdalmak, 14z nincs, néha émelygés

-idotartam 12-24 6ra
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5.3. Etelfetézések

Bakterialis eredetii ételfertozések
Salmonella
betegseg jellemzoi:

lappangasi 1d6 12-24 6ra

tiinetek: vékonybélbe kertilt, elszaporodott, majd elpusztult és szétesé baktériumok kikeriilo
endotoxinja valtja ki

laz, fejfajas, hasi fajdalmak, hasmenés, hanyas

ha az étel 1 grammjaban 10° szamu baktériumsejt van

id6tartam 1-8 nap

a tiinetek elmulédsa utan 1-2 hétig van még baktériumiirités

nyari és 0szi szezonalitadst mutatnak

Salmonella enteritidis és Salmonells typhimurium tipusok felelések a megbetegedésekért
legtobb esetben

Shigella
Betegség jellemzoi:

lappangési id6 1-7 nap

tiinetek: vastagbél lokalis gyulladasat okozza, endotoxinja a bélfalon fekélyeket okoz.
-1az, hasmenés (székletben vér, nyalka, genny), néha hanyds, halallal is végzddhet.
elegendd a megbetegedéshez, ha néhany szaz baktérium kertil be a bélcsatornédba
id6tartam 1 naptdl egy honapig tarthat

latszolagos gyogyulas utan tiinetek iddérdl-idére kitjulnak

szezonalitds- nyar- kora 6sz

vérhas

Yersinia

Betegség jellemzoi:

lappangasi 1d6 3-5 nap, néha 24 6ra
tiinetek: 1az, hasmenés, hasfajas, altalanos gyegeség

Campylobacter
Betegség jellemzoi:

lappangési 1d6 2-7 nap

tiinetek: els6 24 6rdban laz, majd hasmenés (székletben vér), néha hanyas
id6tartam néhany naptol 3 hétig tarthat

szezonalitas: nyar
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6. Fiiszerek, fliszernovények taplalkozastani tulajdonsagai, felhasznalasuk

A fliszerek a leg6sibb étkezési szokasokhoz kapcsolhatok, az ételkészitési kultura legrégebbi
alapanyaga. Minden fliszer {6 hatéanyagit mas néven drognak nevezziik. Ez a hatdéanyag
befolyassal van az ételek izvildgara, a szervezetre, az emésztésre. A fiiszerek drogjai azonban
nem csak az ételkészitésben, hanem a gydgyaszatban, parfiimiparban stb. is elterjedtek. Elettani
hatasuk széles spektrum, az alabbi tablazat szemléltet néhany fliszert és a panaszokat amikre
jotékony hatéassal van.

Fiiszer neve: Elettani hatas:
Rozmaring Memoria optimalizalas, tartositod hatast
Zsalya Memoria optimalizalas, torokgyulladas ellen
Petrezselyem Daganatos betegségek megelozése
Kurkuma Sebgyogyitas, fogaszati fajdalmak, cukorbetegség
ellen
GyOombér Gyulladascsokkentd, gyomorbantalmak ellen
Fahgj Gyomorrontas ellen, vércukorszint csokkentés
Safrany Hangulatjavito, nyugtatd hatasa

1. tAblazat: fliszerek és élettani hatasaik?

A fiiszereket szamos oldalrél megkdzelithetjiik, 6sszefoglalhatjuk csoportokba. jelen esetben a
fogyasztasi részt, illetve az izérzetet keltd aromak szerint térténik a csoportositas.

Felhasznalt novényi rész szerinti csoportositas:
TERMES ~ MAG — LEVEL — HEJ - GYOKER

Termések

anizs (egészben, kivonatban), borokabogyo (egészben) bors (egészben , 6rdlve),
fliszerkdmény (egészben , Ordlve), fliszerpaprika (egészben, 6rdlve), koriander (levél, mag,
egészbe és Orolve) vanilia (mag, rad, egészben-6rolve), szegflibors (egészben), szerecsendiod
(egészben reszelve, viraga 6rolve).

Magvak

mustarmag (egészben, fekete €s fehér viragrészek kapribogyo, sarfany, szegfiiszeg

Levelek

babérlevél, bazsalikom, majoranna, borsikafii, lestyan, kakukkfii, kapor (levél, szar, virag
rész), rozmaring stb.

Héjrészek
fah¢j

2https://mno.hu/tudomany/a-tiz-leghasznosabb-gyogyhatasu-fuszer-a-konyhaban-1256181 nyoman
18



https://mno.hu/tudomany/a-tiz-leghasznosabb-gyogyhatasu-fuszer-a-konyhaban-1256181

Gyokerek

gyombér, kurkuma, édesgyokér, angelika gyokér stb.

A kovetkez6 tablazat néhany alapanyag ¢és fiiszer parositast tartalmaz, amelyeknél az azonos

molekulat vizsgaltuk.

Alapanyag Alapanyag Egyeziség

Som Cékla Geozmin molekula/ foldesség

Leskovaczi birs Bazsalikom Hideg izérzetet keltd citrusos
molekulak, pl. limonén.

Starking alma Rozsaszirom A citronellol molekula friss és
virdgos rozsa jegyeket tartalmaz,
amelyek megtaldlhatéak a starking
almabol késziilt palinkaban.

Gonczi kajszibarack Ananasz A 6 molekula az amil-butirat, amely
az ananaszban is egyarant szerepel.

Ujfehértoi fiirtds meggy Fahéj A heliotropin molekula felelés a
meggyes jegyek szépségéért, amelyet
az egyezOség mellett a fahéj aldehid
tesz még kerekebbé.

Regina Cseresznye Vanilia A regina cseresznye virdgaban és a

vaniliadban k6z0s vanillin.

Cacanska Lepotica szilva

Balzsamecet

A benzil-butirat egy olyan molekula,
amely a szilva és a balzsamecet egyik
f6 aromdjéért felelds, azonban ebben
az esetben az Oreg balzsamecet
¢dességét egésziti ki a Lepotica szilva
konnyed viragos illat vilaga.

Szomolyai fekete | Chilis étcsokoladé Hosszas, kakaods, csokoladés jegyek,

cseresznye a chiliben talalhaté molekula pedig az
izfokozas miatt harmonizal
megfelelden.

Vilmoskorte Earl grey tea A linalil-acetat bergamottos, édeskés,

kortés aromatika miatt  kivalo

harmoniat alkotnak.

Irsai Olivér sz616

Granny Smith alma

(2-methyl-1,3-dioxolan-2-yl) acetat
az alapmolekula, amely a jdzminban
¢s az alméban is megtalalhat6, szép
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parositast alkot az itt emlitett Granny
Smith almaval.

Fertodi zamatos malna

Ibolya virag

Az alfa,-és béta jonon alkotja a malna
fobb aromaszerkezetét, éppen ezért
az ibolyaval , amelyben szintén
magas koncentracioban megtalalhatod

sz&p harmoniat alkot.

Faeper Harsméz A Phenyl-acetat felelés a magas

crer

mézes jegyekeért.

Fehércsokoladeé likér Tarkony A hideg izérzetli alapmolekula miatt
egy kiilonleges ¢lmény a lagy,
selymes textlra €s a hiisitd tarkony.

2. tblazat: alapanyagok és hozz4illé fiiszerndvények azonos aromaegyezéség alapjan’

Vizsgéljuk meg az egyik legizgalmasabb fliszert, a szegfiiszeget, melyet egyarant lehet
alkalmazni levesek, husételek, illetve desszertek készitése soran.

PAVLICSEK (2013) kutatasai alapjan, a szegfiiszeg egy olyan fiiszer, melyben kiemelkedden
sok az aromas vegyiiletek koncentracidja. Friss allapotban, illdolaj tartalma 6sszetevdinek 15-
20 %-4t is elérheti. Ezzel magyarazhat6 hosszan tartd, rendkiviili ize. Osszetételét tekintve 70-
90 %-ban tartalmaz eugenolt, és 3-12 %-ban béta-kariofillént. Tovabba tartalmaz még 2-3%
acetil-eugenolt, kozel 2 %-ban oleinsavat, tovabba nyomokban vanillint és furfurolt.

Az eugenol illékony Gsszetevo felelds a szegfliszeg dominans, édeskés illataért. Mivel ezt az
anyagot tartalmazza a legnagyobb szazalékban, ezért ez a legerdteljesebben érezhetd illat.
Azonban, ha jobban megvizsgaljuk a fiiszer illatanyagait, felismerhetiink fas illatjegyeket is,
amit a béta-kariofillén ad. Az alacsonyabb szazalékban talalhat6 acetil-eugenol nyujtja a meleg
¢és édes illatokat a fiiszerben. Az oleinsav, ha csak csekély mennyiségben is van jelen, de
felismerhetGen a tiilleveliiek illatat hordozza magaban. A legelenyész6bb mennyiségben jelen
levé furfurolok tartalmazzak a legtobb féle aromat, példaul kavés, fas, karamellizalt
illatjegyeket, mogyoros, juharszirupra emlékezteté édeskés, pirult aromakat. A vanillin szintén
csekély mennyiségben van jelen, de vanilia aromat tartalmaz. Véleményem szerint a szegfliszeg
felhasznalasa a fent emlitett aromaknak koszonhetdéen hasznédlhatd ilyen széles skalan az
ételkészitésben.

A felhasznalasra keriil6 citromfl és citromhé; illatat példaul: a limonéna és citronella biztositja
(CHARTIER, F. 2011).”*

SPAVLICSEK, CS. (2018) pp. 37.-39.
4 PAVLICSEK, CS. (2013) pp.37.-41.
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,HUOPALAHTI és LINKO (1983) kapor aroma vizsgalatai alapjan a fiiszer huszonkét f6
illékony aromat tartalmaz. Példaul a para-cimént, a karvont, az a-fellandrént, - fellandrént és
a limonént. A fiiszerben azonban ezen f6 aroma alkot6 elemek szdzalékos aranya fligg a fajtatol,
a gyujtési évszaktol, a talaj adottsdgoktol.

A para-cimén az eukaliptuszos, friss, fiives illatokért, a karvon, a gyogynovényes, kissé menta
olajos illatért, a limonén a citrusos aromakért, tovabba az a-fellandrén a kissé édeskoményes,
anizsos, a f- fellandrén pedig a halvanyan érezhet6 kissé gyantas illatokért felelés. Azonban
ezen aromak a kapor novény kiilonbozo részeiben, kiilonb6z6é mértékben érezhetdek. Jelen
esetben ez azért bir nagy jelentdséggel, mert a fogés kiillonbozo elemeiben a kapor novény mas
¢s mas része jelenik meg (virdgzat, szar, levél). A karvon és a limonéna példaul a kapor
virdgzataban egylittesen jelen levd viragokban és magokban taldlhaté meg elsdsorban,aza-
fellandrén pedig kizarolag a fiiszer leveleibdl nyert olajban.

A citromban dominal¢ illékony aromak kozott megtalalhatd a limonén, a linalol, a citral. A
citral felelds a kissé hideg izérzetért, mely megtalalhat6 szinte minden citrusfélében, tovabba a
gyombér egyik fo aroma alkoto illoanyaga. A limonén okozza a virdgos, kissé teas illatat a
citromnak. Ez a vegyiilet a citromfiiben nagyobb aranyban taldlhat6 meg, ezért ott a virdgos
illatok jobban dominalnak. A linalol szintén a friss viragokra emlékeztet6 vegyiilet, leginkabb

a jazminra és a levendulara emlékeztetd aromaval.”

Az eper jellegzetes illatat ado vegyiiletek kozott talalhatd a pentanal, amely szereppel bir az
alma, a narancs, paradicsom illatanak kialakitasaban is, az etil-butirat, mely az anandszos
illatért, és az etil-cinnamat, amely fahéjas, Gszibarackos, sargabarackos izvilaggal bir. Erdekes,
hogy ugyanez a vegyiilet megtalalhatd a bazsalikomban is; ezért kivalo parositas a bazsalikom
¢s eper. A kamillavirdg nagyon Osszetett illatokat tartalmazo viradg, a legfontosabb vegytiletei
kozott talalhatd az alfa-pinén, béta-pinén, limonén. Ezek a vegyiiletek feleldsek a virdgos,
gyiimdlcsds, fis, édes, teds illatokért.® A narancs legfontosabb illékony vegyiiletei kozott
talalhat6 a citronella, a citral, melyek a citrusos illatokért feleldsek, tovabba talalhatd benne
még vanillin 1s, ami a vanilids jegyeket alkotja. Ugyanugy megtalalhatd benne az etil-butirat,

amely az eperben is jelen van.”’

7. Modern konyhamiivészeti technologiak

,»A jelenkori gasztronomiaban barmilyen 0j technologia is lat napvilagot, egy alapszabaly van
az ¢telek készitésére vonatkozoan. Kizardlag a legkivalobb mindségli alapanyag alkalmazando
az ételkészités soran. Barmilyen elnevezéssel illethetd az épp kialakult aktualis
konyhamiivészeti trend, az alapanyag mindsége a legfontosabb kritérium.

= Ha az alapanyag megfeleld mindségii, mar csak a megfeleld technologiaval kell azt
elkésziteni. A legmodernebb gasztronomiai technologiak kozott szerepel jelenleg is a sous-vide

S PAVLICSEK, CS. (2013) pp.43.-44.
6 http://www.chamomile.co.uk/uses.htm
"PAVLICSEK, CS. (2013) pp.65-66
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(vakuumf6zés), a liofilezés, a cook-chill, cook-freeze, a konfitalas, tovabba a molekularis
gasztrondmia sajatos texturait létrehozo technikak. A molekuléris gasztrondmiaban igen fontos
a kiilonbozo zselék, habok, pontos, megfeleld olvadasu, illat-€s izintenzitast arany megtalalasa.
THIS (2002) megfogalmazasa szerint a molekularis gasztronomia az ételekkel kapcsolatos
konyhai folyamatokkal és az érzékszerveink altal evés kozben detektalt jelenségekkel
foglalkozik. ,,A molekularis gasztronémia, mint Uj tudomanyteriilet mindazokat a fizikai,
fiziko-kémiai, kolloidikai, reoldgiai, kémiai, stb. folyamatokat tanulmanyozza, amelyek az
emberi taplalék konyhatechnologiai eljarasokkal torténd készitése soran 1épnek fel, és vannak
r4 hatassal.” 8

meg:

1) nagyanyaink aranyigazsagait, a gasztrondmiai ¢és kulinaris vonatkozasu mitoszokat
megvizsgalni

2) a létezo recepteket analizalni
3) a konyhai munkéba 0j eszkdzoket, nyersanyagokat és modszereket bevezetni
4) 1j ételeket krealni

5) a molekularis gasztrondmia segitségével a természettudomanyokat kdzelebb vinni a kdznapi
emberekhez

A molekularis gasztronomia kialakulasanak torténetérdl késziilt cikk az 1.szdmt mellékletben
talalhato.

Cook-chill technolégia: A cook-chill eljarast a gasztrondmiaban gyakran nevezik f6zés-hités,
f6z-hiit, f6zz és hiits, gyorshiitéses technologiai eljarasnak.

Az eljaras soran az alapanyagokat, ételeket, magas hdomérsékleten (ahol az étel
maghdmérséklete két percen keresztiil meghaladja a 72°C-ot) hokezelik, majd Iégmentesen,
adagonként csomagoljak. Ezt kovetden egy gyorshiitd berendezés segitségével hdmérséklet
csOkkenést idéznek eld, 90-120 perc alatt +3°C-ra hiitik le az adagolt ételeket. A soron
kovetkezd 1€pés a tarolas 0 és + 3 °C kozott, maximum 5 napig, ahol az 1. nap az ételkészités,
az 5. nap a felhasznalds napja. Az alacsony homérsékletet az ételadagok szallitasa sordn is
biztositani kell. Fogyasztads el6tt az étel regenerdldsa, atforrositasa kovetkezik. Ezt a
technologiat els6ként alkalmazta Magyarorszagon a Food Express cég.

Cook-freeze eljaras: A cook-freeze technologia 1épéseit tekintve sokban hasonlit a cook-chill
technologiara, annyi kiilonbséggel, hogy az elkészitett €s adagolt ételeket gyorsfagyasztjak. A
lehtités masfél-két oran beliil -20°C-ra torténik, igy hosszabb az eltarthatosagi id6. A magyar
torvények 12 honapos eltarthatdsagot engedélyeznek. Tarolas és szallitas utan az ételadagokat
kizarélag a fogyasztas helyén engedtethetik fel, forrosithatjak at, majd kinalhatjak fel.

8Schmidt, K. (2007). Innovativ gasztronémiai tjitdsok-nemzetkizi szabadalmakkal védett technologidk és azok felhasznaldasanak lehetSségei
a gasztronomiaban.pp.58.)
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Fagyasztva szaritas (liofilezés): A liofilezés, mint technoldgia tartositasra szolgalo
viztelenités. Az eljards sordn az élelmi anyagot el0szor megfagyasztjak, majd vakuumot
idéznek eld. A vizmolekuldk eltdvolitdsa hd veszteséggel jar, ezért h6t kdzolnek a rendszerrel,
ezaltal a vizmolekuldk kozvetleniil a szilard fazisbol (jégkristalyok) a gaz fazisba keriilnek,
szublimalnak.

7.1. A liofilezés lépései

Fagyasztaskor cseppfoly6s nitrogénnel, elektromos hiitélapon, vagy széndioxid permettel
lefagyasztjak az élelmi anyagot. Fontos, hogy a fagyasztas nagyon hamar menjen végbe. Ezzel
amodszerrel az élelmiszerben apro jégkristalyok keletkeznek. Ez azért is fontos szempont, mert
egyrészt nem roncsoljak a jégkristdlyok az élelmiszer szerkezetét, mdasrészt az apro
jégkristalyok sokkal kevesebb vizet is tartalmaznak, mint a normal fagyasztaskor kialakult nagy
jégkristalyok.

Szublimalaskor a cél, hogy a fagyasztott ¢lelmi anyagbol az Osszes viz eltdvozzon.
Mindekdzben a rendszerrel hot kell kdzolni, hogy a tdvozo vizmolekuldk okozta hdmérseklet-
csOkkenés ellenstlyozva legyen.

Melegités: A maradék vizet tovabbi melegitéssel parologtatjak el.

A fagyasztva szaritott élelmiszerek tulajdonséagai:

Ha a liofilezett ¢lelmiszer megovhato a vizfelvételtdl, akkor tulajdonképpen évekig eltarthato.
Ez annak koszonhetd, hogy a termék gyakorlatilag vizmentes, aminek kovetkeztében a
jelenlevd mikroorganizmusok nem tudnak szaporodni. Az €élelmi anyagok, ¢lelmiszerek eredeti
aromdi jol megtarthatdak a modszer alkalmazasa soran. Osszehasonlitva mds eljardsokkal,
megallapithatd, hogy a rehidratdlds soran az élelmiszernek jobb megjelenése, allaga lehet.
Fontos megemliteni, hogy a fagyasztva szaritds igen koltséges, tovabba rendkiviil id6-és
energiaigényes folyamat.

Ezen okokbol kifolyolag a fagyasztva szaritast csak azoknal a termékeknél alkalmazzdk, ahol
a mindség a legfontosabb, mint a gyogy <¢lelmiszereknél, az oltdéanyagoknal, az
antibiotikumoknal, az instant kavénal, zoldségeknél, gydgy- és fiiszernovényeknél, instant
készételeknél, a reggelizépelyhek gylimoleseinél, az tirhajosoknak készitett élelmiszereknél,
mindségi instant leveseknél, értékes vegyiileteknél és szinezékeknél, festékanyagoknal.®

A molekularis gasztronomiai készitmények kozott 1s, ma talalkozhatunk liofilezett
termékcsaladdal.

9Phase Technologies Inc. (1999).
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Ilyen példaul Ferran Adria’® texturai kozott talalhato liofilizalt malna.

7.2. Alacsony hémérsékletii hokezelési eljarasok

Konfitalas

A konfitalas elnevezés a francia confire igébdl szdrmazik, amely eredetileg befOzést,
savanyitassal torténd tartositast jelent. A konfitalas azonban ma ennél egy szélesebb fogalmat
takar. Az eljaras lényege, hogy az alapanyagot alacsony hoéfokon, hosszu ideig, lassan
hokezelik. Torténhet ez az alapanyag sajat zsirjaban, olivaolajban oxigén mentes kdozegben. A
technologia eredménye egyrészrdl a gazdag, tartalmas izvilag, alloméany, masrészrol a hosszabb
idejii eltarthatosdg. Nem véletlen, hogy Délnyugat-Franciaorszdgot tartjdk a konfitalas
hazdjanak, ott ugyanis a liba és kacsacomb sajat zsirjaban valo lassu siitését értik rajta. Szamos
alapanyag készithet6 konfitalassal, mint példaul a malac csaszar, lazac, ziza, m4j, de akar a
cukorban és balzsamecettel készitett fokhagyma, vagy a paradicsom. Az abalas is hasonl6 elven
alapszik, azonban az eljaras minddssze annyiban tér el, hogy abalaskor fliszeres, zo6ldséges vizet
hasznalnak a lassu hdkezelésre, amely nem érheti el a 100°C-ot. Ezzel a technologiaval
hosszabb ideig hdkezelik a fiistolt husokat, sonkat, szalonnat, révidebb ideig a hurkaféléket,
buggyantott tojast.

Gyiimolcsoket altalaban cukorszirupban vagy mézben szoktak konfitalni. Egy régi eljaras, a
dunsztolas célja is tulajdonképpen ugyanez, amikor vastag parnak, paplanok kozé teszik a
melegen eltett cukorszirupos gylimolcsoket iivegestdl, majd szorosan becsomagolva néhany
napig allni hagyjak. Ez id6 alatt, a folyamatos meleg atjarja a gyiimdlcsoket, €s igy is hdkezeli.

Sous-vide technoldgia

A sous-vide technoldgia neve francia eredetil, jelentése: vakuum alatt. Magyar neve a
vakuumfdzés. Ez az eljaras tulajdonképpen olyan ételkészitési eljaras, amelynél a nyersanyagot
teljesen nyersen, vagy csak részben hdékezelve (pl. piritas) zart, vakuummal légtelenitett
csomagoléssal latjak el, majd alacsony hdmérsékletii vizfiirddbe téve hosszasan hékezelik. A
csomagolo anyag egy tobbrétegli hdallod, oxigénzard folia. Az alacsony hdmérseklet 100 °C
alatti hdmérsékletet jelent. Gyakran hivjak emiatt pasztorozésnek is. KISS (2008) eldadasa
alapjan, a hdkezelés utan a lehetd leghamarabb + 3°C ala kell hiiteni. Az igy elkészitett és hiitott
ételek 14 napig, sokszor tovabb is eltarthatoak. Fontos azonban megjegyezni, hogy a sous-vide
ételkészitési technologiat kizardlag kell6 hozzaértéssel, megfeleld szaktudassal tanacsos
alkalmazni, ugyanis a nem kell¢ szaktudassal végzett, alacsony héfokon valé hékezelésbol
probléma is adédhat.

A sous-vide technologianal alkalmazandd az ugynevezett sooldat készitése, az ezzel torténd
elokezelése az alapanyagoknak.

10A Spanyolorszagban talalhat6 volt El bulli étterem séfje, tarstulajdonosa, a barcelonai egyetem diszdoktora.
Az étterem 3 Michelin csillagot viselt, €s 6tszor nyerte el ( 2002, 2006-2009 ) a vilag legjobb étterme cimet.
Ferran Adriat, a molekuldris gasztronomia egyik f6 képviseldjének tartjak.
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jelenti, hogy 1 liter hideg vizhez x mennyiségii sot (pl. halakhoz 1-3%), egyéb izesitdanyagokat
adnak, felfézik, majd kihiitik és a kihiitott oldatban 4ztatjdk az alapanyagokat.
A husban lejatsz6do folyamatok soran elséként a soés 1€ elvonja a vizet a husbol, és meginditja
a fehérjék denaturalodasat. Az ezt kovetd hideg vizes aztatds soran azonban, a visszaaramlo
vizet a denaturalodott fehérjék jobban visszatartjak, ezaltal a hus szaftosabb, omldsabb lesz
hokezelés utan.

7.3. Molekularis gasztronomiai texturak eléallitasa, kikisérletezése

A molekularis gasztronémia legfontosabb segédanyagai, az tgynevezett molekularis textarak
kialakitoi, a kocsonyasito anyagok, amelyeknek mind a latvany, mind az allomany, mind pedig
az izérzékelés teriiletén kimagaslo szerepiik van.

Szferifikacio

Szferifikacio alatt értjiik azt a technoldgiai folyamatot, amikor egy folyékony, esetleg finomra
pépesitett halmazallapoti anyagot (pl. sargarépa frissen facsart leve) natrium-alginat és
kalcium-laktat alkalmazasaval szilard burokba zarunk.

A szferifikécio altal 1étrehozott elemek k6z¢ tartoznak méretiik alapjan, a kapszuldk, raviolik,
tojasok, kaviarok, folidk. A ,kaviarok” kisebb, kavidr méretii golyocskak, amelyekben beliil
talalhat6 a folyadék. A ,kapszuldk méretiiket tekintve jelentdsen nagyobbak, ezaltal az izek is
intenzivebbek.

Ezek 1étrehozasaban fontos szereppel birnak az alabbi vegyiiletek:

Natrium-alginat: az alginatok a tengeri barnamoszatok (Phaeophyceae) sejtfaldban talalhato
vegyliletek tobb nemzetségbdl is ki lehet dket nyerni. Kémiailag kétféle uronsavbol allo,
linedris kopolimerek. Az algindtok az alginsavak alkéli-, magnézium-, kalciumsoinak
keverékei.

A natrium-alginatot az €lelmiszeriparban széles korben alkalmazzak stabilizal6 és kocsonyasito
anyagként egyarant. Ez az anyag kolcsondz a barna algdknak szilardsagot és flexibilitast.

Fontos, hogy a natrium-alginat csak a kalciummal képes flexibilis zselét képezni. A kalcium-
alginat halonak erds héallo és ruganyos tulajdonsaga van, kizardlag harapassal, vagassal tudjuk
szétrombolni a szerkezetét. Ennek a szerkezetnek a szerepe a konyhamiivészetben, hogy
kiilonbozo aromaékat, izeket, zarjunk be egy golydba (drops), ami a kettéharapaskor a széjban
valodi ,,izrobbanast” valt ki. Tovabbi tulajdonséagait vizsgalva, a natrium-alginat érzékeny a
savas kozegre. Itt az algindt mar a folyadékban zselésedik, igy nem lehetséges, hogy a
kalciummal reakcidoba 1épve zselés golyot képezzen. Ezért tehat a ,.folyékony cseppek”
kapszuléba zarasdhoz savszegény folyadék hasznalata a megfeleld.
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Tovébbi fontos szempont, hogy kélciumszegény viz sziikséges az elegyitéshez. Ennek oka,
hogy a legtobb natrium-alginat, amit a molekuléris technolégidknal alkalmaznak, altalaban
kalcium-ionnal dusitott valtozatban keriil forgalomba, pl. Calazoon.

Kalcium-laktat:a kélcium-laktat a tejsav kalciumséja, mely oldott formaban talalhato.
Segédanyagként funkcional, feladata, hogy kialakitsa a szilard zselét a kapszulak kiils6 burkan.
Specialis felhasznalaskor, példaul a ,,kaviarok”, , kapszuldk™ készitésénél kalcium tobbletre van
szlikség (2-3% -os kalciumkoncentracio), amelyek a szokasos konyhai hozzavaldkban nem
talalhat6ak meg.

Fontos eldonteni, hogy a felhasznalasi célt tekintve milyen vastag kiils6 burokra van
sziikségiink. Ezt az adagolassal és a kalcium flird0s aztatasi idével tudjuk szabalyozni. Minél
alginatos folyadék, azonban minél tovabb tartjuk a kalcium flirdében a kapszulat, annal erésebb
lesz a kiils6 zselé réteg, ami azt eredményezi, hogy kevesebb folyékony beltartalma lesz a
kapszulanak. A szferifikacioban inkabb a kalcium-laktatot hasznaljak a kalcium-klorid helyett,
ugyanis a kalcium-laktatnak a kalcium-kloriddal szemben nincs sds, kesernyés utoize.

A szferifikacié ..alapreceptje”: 1-2 %-os natrium-alginat oldatba keverjiik a szferifikdlando
folyadékot vagy piirét. Ehhez az oldathoz 50-60 g ¢élelmianyag sziikséges.

ANTONIEWICZ (2008) kutatasi adatai szerint 1-2 %-os kalcium-laktat fiird6t készitlink, majd
ebbe a fiirdébe meritjiik egy kanal segitségével (,,ravioli”) , vagy csepegtetjiik (,,kaviar”) a
natrium-alginatos keveréket. Ezutan desztillalt vizben dvatosan lemossuk a ,,gyongyoket”, vagy
,sraviolikat”.

Folia készités: a rugalmas folidknak a molekularis gasztronomidban igen sokrétli a
felhasznalasi lehetdségiik. Egy szferifikacios folianak lagy, ugyanakkor rugalmas szerkezete
van. Ebbdl kifolyolag konnyedén formazhatd, tekerhetd, tolthetd kiilonbozo toltelékekkel,
krémekkel.

A ,.folia” készités folyamatanak menete:

Folyadék (pl. paradicsomlé¢) — natrium-alginattal valé elegyités — vékony elterités iiveg vagy
porcelan felilleten — kélcium-laktattal valdo bepermetezés — 8 Ora pihentetés.

Reverz vagy inverz szferifikdcio: ez a folyamat tulajdonképpen a klasszikus szferifikacio
(Natrium-alginat - kdlcium-laktat fiird - tiszta viz) forditott folyamata. A technologia 1ényege,
hogy az ¢lelmiszer kalciumtartalméat megndveljiik, és a natrium-alginathoz keverjiik.

Ennél a folyamatnal a folyadékhoz kalcium-laktat-glukonatos oldatot kell keverni, majd a
natrium-alginattal készitett fiirdobe cseppenteni vagy martani, tiszta vizben lemosni. A
folyamattal kiilonb6z6 martadsok, szoszok panirozasat, siitését lehet elérni. Példaul: rantott
majonéz készitése.
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A kalcium-laktat-glukonat igen jol oldodik hideg vizben, alkoholos, savas és zsiros kdzegben
egyarant, ezaltal a reverz szferifikacio szinte barmely élelmianyag esetében megvaldsithato.

A reverz / inverz szferifikacio alapreceptje: a szferifikdlando anyagbol 2,5%-os kalcium-
laktat-glukonatos oldatot kell késziteni. Fontossa valhat mérettdl fiiggden, hogy a folyadékot
stiriibb allagtira készitsiik-e el: talsagosan hig kalciumos oldatot nem tudunk csepegtetni,
formazni. Suritésre a xantangumi alkalmas, amit 0,3-0,5%-0s koncentracidban sziikséges
hasznalni. Botmixerrel elegyitjiik a kéalcium-laktat-glukonatot a felhasznaland6 folyadék 1/3
részével, majd miutan teljesen elegyedett a két anyag, a tovabbi folyadékot mar kézzel keverjiik
hozza. A keverékben megjelenhetnek 1égbuborékok, amelyek jelenléte nem kivanatos, ezért
pihentetni kell, hogy a levegSbuborékok eltiinjenek beldle. Ovatos melegitéssel,

vakuumozassal ez a folyamat meggyorsithato.

A natrium-alginat fiirdd készitésekor 20 cm® desztillalt vizhez 1 g natrium-alginatot adunk. Ez
5%-0s natrium-alginat oldatnak felel meg. A levegébuborékok itt is megjelenhetnek, ezeket
pihentetéssel, Ovatos melegitéssel, vakuumozassal lehet az oldatbdl eltiintetni.

CSIKI (2009) szerint, ha az oldat teljesen tiszta, buborékmentes, egy fecskendével kell a
megfelel6 mennyiséget felszivni a kalciumos keverékbdl, vagy nagyobb golyo méret eléréséhez
egy kanallal meriteni, majd az alginat fiirdobe cseppenteni, illetve meriteni. A kiilsé zseléréteg
vastagsagatol fliggden hagyjuk a fiirdében allni a golyokat (példaul ,.siilt Bearni martas”
esetében ez 8-10 perc), majd desztillalt vizbe meritve moshatd le az alginat a szferifikalt
golyokrol. Az igy elkészitett golyok mar klasszikus modon, konnyedén panirozhatdak és
stithetdek.

A szferifikacid tovabbi tipusai kozé tartozik az olaj szferifikalas, ekkor a gélképzd anyag az
agar, amit a nyersanyagokkal egylitt juttatnak az oldatba, majd az olajfiird6be csepegtetik,
valamint a cseppfolyds nitrogénnel torténd szferifikacio, ez esetben tokéletes gomb alak,
gélkéreggel koriilzart cseppek hozhatok 1étre.

Habok eloallitasa

A habok a molekularis gasztronomia egyik legérdekesebb szerepldi. Lagy, szinte azonnal
olvado, levegds textlra, amely erds intenzitasu izérzetet hagy a szdjban fogyasztdsa utan. A
habok késziilhetnek dinitrogén-oxiddal habszifon segitségével, de kiilonb6z6 segédanyagokkal
Is.

,»A habkészités két fontos kdvetkezménnyel jar: egyrészt a készitmény nagy feliileten érintkezik
a levegdvel, ami hatékonyabbd teszi az illatanyagok eljutdsat az orrba, masrészt a légies
konzisztencia, ami 1idit6 kontrasztot ad a vele egyiitt fogyasztott egyéb ételkomponensek
allomanyaval.” ( Schmidt, K. 2008. pp. 70.)

Szdjalecitin: a szojalecitint szdjababbol nyerik ki. A lecitin emulgeator és habstabilizatorként
is funkcional. Az élelmiszeriparban példaul péksiitemények tésztainak lazitdsahoz, margarin
¢és csokoladék eldallitasahoz hasznaljak.
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A konyhamiivészet teriiletén a lecitint a viz €s zsir elegyités€hez, stabil emulzi6 eléallitasdhoz
hasznaljak, pl. dresszingek, majonéz készitésekor. Ha dresszinget, vagy majonézt allitunk vele
eld, akkor a lecitint el6szor hig allapotban feloldjuk, majd az olajat elektromos keverd
segitségével fokozatosan hozzadolgozzuk. A lecitint xantdnnal vagy guar gumival kombinalva
fokozhatjuk az emulzio stabilitasat. A lecitinnel eldallitott habok a szajban konnyedén olvado
izérzetet hoznak létre, ami annak kdszonhetd, hogy a lecitin a 1égbuborékokat a folyadékban
stabilizalja. Erdekes allomany érhetd el, ha a lecitinnel képezett erételjes habot formaba toltjiik,
¢s siitoben rovid ideig hokezeljiikk. Az eredmény egy levegds, foszlos, konnyen olvado étel
komponens lesz. A szdja lecitint a Ponty Magyarosan ételnél alkalmaztam az ,,alma levegd”
elkészitése soran.

Karragén: a karragént tengeri vorosmoszatokbol nyerik. ,,A kiilonb6zé nemzetségek, fajok
egymastol kismértékben eltérd, galaktozbol felépiild poliszacharidokat (galaktanokat)
képeznek. A karragén molekuldk rendkiviil flexibilisek, nagyobb koncentracioban
Osszecsavarodnak, helikalis zonak alakulnak ki. A molekulatémeg 100000 - 800000 kozott
mozog. Ot valtozatuk ismeretes, melyeket a gorog betiikkel kiilonboztetiink meg egymastol.
Koziiliik jelentésebb a kappa-, a iota- és a lambda-karragenat.”* Az élelmiszeriparban
kocsonyasitd és stabilizald anyagként hasznaljak példaul pastétomok, tejtermékek, édességek,
sz6szok eldallitasanal. Forralds €s lehtités altal tiszta zselévé kocsonydsodik. Fontos szempont,
hogy nem hdallo, de az olvadédshoz jol alkalmazkodo zselét képez, aminek rugalmassagat az
adagolassal tudjuk szabalyozni. Ezen kocsonyésitd anyag pszeudoplasztikus tulajdonsaggal
rendelkezik, azaz ragas, rdzas, keverés hatasara a zselébdl folyékony allagl anyag keletkezik,
ami ujra képes zselévé alakulni pihentetés utjan. Ez az érzés kolcsonzi a vendégeknek az
ugynevezett ,,olvado iz” érzést. Kivaldan alkalmas a tejtermékek allomanyanak javitasara.

Xantan: a xantdn nagy molekulatomegii poliszacharidok kozé tartozik. Egy baktérium
(Xanthomonas) tokanyaga, amelyet ipari méretekben nyernek ki a tenyészetbdl. Heteroglikan,
tobbféle monoszacharidbol épiil fel.

A xantannak kivald siiritd és stabilizald tulajdonsagai vannak. Az élelmiszeriparban, a
siitdiparban hasznaljak elsésorban a tésztafélek vizkotésének javitasara, kenyér szilardulas
késleltetésére, a cukrasziparban a desszertek jégkristaly képzOodésének megakadéalyozasara,
vagy a gyiimdlcs feldolgozo iparban a gyiimdlcslevekben levd rostok egyenletes eloszlatasara.
A xantdn mind hideg, mind meleg folyadékokban jol oldhatd, ezeket a folyadékokat zselészerii
masszava alakitja. Ezeket hivjak a molekularis gasztrondmiaban ugynevezett ,,fluid gel”-nek,
mely textardk egyszerre levegdsek, krémesek, €s mégis gélszerli anyagok. Tovébbi
tulajdonsagai kozott szerepel, hogy a xantdnnal siiritett folyadékok stirlisége melegitésnél is
stabil marad. A xantdnnak nagyon j6 az emulgealo képessége, a molekularis gasztrondémiadban
habokat, emulziokat, dresszingeket, de akar italokat is stabilizalhatunk gy, hogy azokban
aprobb részecskék lebeghessenek. A xantdn legegyediilallobb tulajdonsdga, hogy
megakadalyozza az aromak iztelenné valasat, javitja a nyulos/viszkozus feliiletli szoszok izét.

11 SCHMIDT, K. 2008. pp. 70.
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Kocsonvasitas

Kocsonyasitas fogalma alatt azon technologiai folyamatot értjiik, mely alkalmazasaval zselés,
folyékony zselés, levegds, konnyed, légies allomanyu élelmiszereket allithatunk eld. Ilyen
¢lelmiszer lehet pl. gumicukor, meleg/langyos fagylalt, zselés foliak, kiilonb6z6 folyadékokbol
készitett ,,spagettik”, bevonatok.

A kocsonyasités elérése érdekében az alabbi molekularis segédanyagokat sziikséges hasznalni:

Agar-agar: az agar-agar tengeri voros moszatok (Rhodophyceae) szilarditdé vazabol nyert
zselésité anyag, melyet az azsiai konyhaban évszazadok ota alkalmaznak. Felépitését tekintve
a poliszacharidokhoz tartozik, javarészt galaktonokbol épiil fel. Ez a kocsonyasitdo anyag
szagtalan ¢és iztelen, amit a zselatin ndvényi potlasaként hasznalnak. Az agar-agart az
¢lelmiszeriparban is alkalmazzdk jégkrémek, aszpikok, lekvarok, édességek eldallitasanal. A
képen hol van a kép?lathatd csokoladé spagetti készitésénél is alkalmazhato az agar-agar, ahol
a kivalo mindségli étcsokoladét vizgdz felett ajanlatos felolvasztani, majd az agar-agarral 95°C-
os hdmérsékletig melegiteni. Az igy kapott csokoladékrémet egy fecskenddbe kell felszivni, és
egy vékony szilikoncsObe fecskendezni, amit azonnal jeges vizbe kell helyezni. 10-15
masodpercig sziikséges a vizben tartani. A fecskenddben levd levegd segitségével a
szilikoncsObdl dvatosan a tanyérra nyomjuk a csokoladé spagettit. Az eredmény egy spagetti
formaju, latvanyos, igen intenziv csokolddé izii, olvados textiaraja elem.

Gellan_gumi: a gellan gumi a poliszacharidok kozé tartozik, a Spinghomonas baktérium
tokanyaga, melyet ipari méretekben nyernek ki a tenyészetbdl. Nagy molekulatomegii,
vizoldhato poliszacharidok keverékébol all. Az élelmiszeriparban szdmos felhasznalasa
lehetséges. Alkalmazzak zselék, aszpikok, desszertek, bef6ttek, dzsemek készitésénél. A gellan
gumi mar minimalis koncentracioban (0,5%) forralds és lehiités utan tokéletes zselét képes
képezni. A tobbi kocsonydsitd anyagtol, tiszta izével, tokéletes tisztasagaval, kimagaslo vizk6to
képességével, erdsebb kocsonyasitd hatasaval tlinik ki. Tovéabbi fontos tulajdonsaga, hogy
hotiird, ezaltal konnyedén készithetd vele langold fagylalt, desszert, olvadas nélkiil. A gellan
guminak szintén pszeudoplasztikus tulajdonsagai vannak, akarcsak pl. a karragénnek,
mozgatassal, razassal folyékony allag érhetd el, ami pihentetés utan Gjra szilard zselét képez.

A gellan gumit a langold eperfolia kikisérletezése soran alkalmaztam. A kitlizott célok
eléréséhez ez a kocsonyasitod anyag bizonyult a legjobbnak.

Metilcelluléz: a metilcelluloz egy termoreverzibilis gélképzd anyag, amely melegitve
kocsonyasodik, hiitve folyékonnya valik, tovabba habok stablizalasara is alkalmas. Ezzel a
segédanyaggal hozhatdak 1étre meleg, nem olvado fagylaltok, melyek hiitésnél vagy a szajban
olvadnak csak el. Ez az adalék anyag megtaladlhaté a Spuma Instant segédanyagban, melyet a
lazac ételnél, a citrusos, meleg borhab elkészitésénél alkalmaztam.

Guar gumi: aguar gumi a hiivelyesek koz¢ tartozé guarnévény magjadnak megdrolt endosperma
szovete. Felépitését tekintve nagy molekulatomegli poliszacharidokat tartalmaz. Az
¢lelmiszeriparban ¢és a molekuldris gasztronomidban stabilizalo és siliritdanyagként szolgal.
Leginkabb folyadékok kocsonyésitasanal hasznaljdk, azonban ez a szerkezet mar minimalis
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eréhatasra, pl. konnyed keverés hatdsara szétesik. Hosszabb ideig tartdé pihentetés, allas utan
azonban visszanyeri formajat, dllomanyat. A guar gumival a savasabb kozegli, viszkozus
feliiletii sz6szokbol, ecetekbdl lehet habokat eldallitani. igy elérhetéek olyan képlékeny formék,
amikben lebeghetnek aprobb részecskék (pl. fiiszerek). A gudr gumi megakadalyozza a
jégkristalyok képzddését, ezaltal a fagyasztott ételeknél tisztabb izhatést lehet elérni. A guar
gumi nem alakit ki géleket, ezért konnyebben oldhatd, fagyas - és olvadasallo, kiemelkedd

emulgealod tulajdonsaga van, ezaltal kivalo habstabilizator.

Janoskenyérlisztling: ajanoskenyérlisztlangot'?az élelmiszeriparban siiritdanyagként és
stabilizatorként hasznaljdk tejtermékek, desszertek, befbttek, dresszingek, befdttek
feldolgozasanal. Nagyon jol oldhat6 forrd folyadékokban, lehiités utan az adagolastol fliggden
viszkézus/nyulés feliiletli szdszok, vagy szilard, héallo zselék készithetdek. Tovabbi

tulajdonsaga, hogy jol viselkedik savas €s magas sokoncentracioji kozegben, késlelteti a
jégkristalyok képzodését, ezaltal a fagyasztott ¢lelmiszereknek megdrzi a természetes izét.

Az aldbbiakban nézziik meg néhany kocsonyasitdé anyag technologiai és érzékszervi
kiértékelését eperlé felhasznalasaval egy eperfolia készitésére vetitve.

rugalmassag:

Szétesd, darabos,
morzsalékos allag

Kellemetlen mellékiz,
tompa gy umolcsodsség

Zav aros, homaly os

Nem megfelel6

Tapintasra feszes, szajban
olvadoés textura

Friss, gy Umolcsos iz

Teljesen tiszta,
fényes

Megf elel6

Erésebb, feszesebb allag
tapintasra, de szerkezetileg
darabos

Tompa gy umolcsiz,
furcsa mellékiz

Zav aros, homaly os

Nem medfelel6

4

Kev éssé feszes, mégis
rugalmas, olvadés

Visszaf ogottabb
gy umdlcs iz

Kissé homaly os

Nem megdfelelé

3.tablazat. Kocsonyasitd anyagok, zselék kisérleti eredményei®®

7.4. Aroma kivonatoléo modszerek

Elelmianyag: |Eper |é
) L Kocsonyasité anyag Felhasznalt Folya('je’k Pihentetési id6 Hoéallo
Minta szama: X . X mennyiség . . . ..
neve: mennyiség (mg ) : (cm): ( perc, 6ra) : tulajdonsag:
1 Agar-agar 8500 20 20 perc Nem héallé
2 Gellan gumi 18000 24 20 perc Haalllé
3 Agar-agar+Xantan 8000 és 10000 20 28 perc Nem héallo
4 Alginat+Kalcium laktat | 10000 és 7000 60 10 oratiszulds +8 |\ psaig
oOra pihentetés
. . Textlra, c 7 N P
Minta szama: Iz: Tisztasag: Ertékelés:

A kivonatold modszer célja, hogy az alapanyagbol, fiiszerbdl, ehetd viragbdl a lehetd legtobb
illékony vegyiiletet kinyerjiik, majd azokat ételeinkben hasznositani tudjuk illatositésra.

Aromatizalas: olyan konyhatechnolodgiai eljaras, amely soran illatanyagokat vonunk ki a
jelleget ado fliszerbdl 60°C feletti hdmérsékleten torténd aztatassal. Pl. a bazsalikomos tejhab

12 Mediterran teriileteken talalhat6 janoskenyérfa magja.
BPAVLICSEK, CS. (2013)
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esetében. A tejet felforraljuk, majd a bazsalikom leveleket beletépked;iik a tejbe, és 20 percig
aztatjuk. Elkésziilés utan lesziirjiik. A technoldgia lényege, hogy a fliiszereknek tobbnyire az
illat anyaga lesz jelen, igy sokkal kellemesebb, lagyabb fliszerezés érhetd el izbeli dominancia
nélkiil. Az aromatizélést a birsalma kompdtnal és az ibolya karamellnél alkalmaztam.

Példa:

Szferifikalt birsalma kompdt kisérlet: A cél az, hogy a kompdt ne legyen tulédesitve, a
birsalma pedig 6rizze meg eredeti értékeit, izben és illatban, ugyanakkor a kompot jelleg is
jelen legyen.

A birsalmat, miutdn alaposan megmostam, és megtisztitottam, egyforma darabokra vagtam,
majd a héjaval egyiitt, birs esszencidval, gesztenyefa viraggal vakuumzacskoba tettem, majd
vakuumozas utan 70°C-os vizfiirdében 75 percig féztem.

A vadgesztenyefa virdga ezuttal tobb szerepet is betdltott. Egyik szerepe az volt, hogy a
zacskdban levo birset illatban aromatizalja, mert a gesztenyefa virdg elOsegiti a birs ,,rejtett”
aromainak feltarasat. Masrészrdl nagyon fontos szempont volt az, hogy a gyiimdlcs fanyarsagat
elnyomo édességet ne cukorral, hanem a hozza izben, €s illatban a legkdzelebb allo virdggal
ellenstlyozzam. Ez id6 alatt cukorszirupban féztem a maradék birsalmat héjaval. Miutan
elkésziilt, a vakuumos birset egyforma 3x3mme-es kockakra vagtam. Fontos megjegyezni, hogy
a cukorszirup képviseli az édességet a kompotban, de miutdn nem egyiitt fott a gyiimdlccsel, a
gylimolcs nagyon fanyar maradt volna. Ezért volt sziikség a gytimdlcs kiilon aromatizélasara és
»edesitésére.” A szferifikacios kisérletek soran az idedlis allomany tobbszori kisérlet utan
sikeriilt olyanra, amilyenre terveztem. ElsOként magas volt az alginat mennyiség, és tul
keménnyé¢ valt. Kévetkezo problémaként izbeli hianyossagokat tapasztaltam. A probléma abbodl
adddott, hogy az alginatot vizzel kevertem ki, majd ezt adagoltam a kompot alapjahoz, ezaltal
az felhigitotta, €s az izek teljesen tompava valtak. A megfeleld végeredménynél a cukorszirupot
lesziirtem, és hozzakevertem az alginatot, egy éjszakat hagytam pihenni, hogy letisztuljon, majd
atszlirtem. Egy megfeleléen mély kanallal meritettem az alginatos keverékbe, ami tokéletesen
letisztult, és ebben helyeztem el egy apro kocka birsalmat, majd a kanalat 6vatosan a kalcium-
fiird6be meritettem, hogy golyd alakot kapjak. 35 masodpercig tartottam benne, majd 6vatosan
vizbe helyeztem, hogy a kalcium izét lemossam a golyorol. Azért volt sziikséges a 35
masodperces, rovid behatési 1d6, hogy a kiilsé burok éppen hogy csak egy roppandsabb feliiletet
biztositson, beliill viszont maradjon meg az eredeti folyékony, szirupos allag, és iz.
Parflimdssége, fanyarsaga, bodzas illatjegyei miatt a libaméjhoz 1116 komponens lehet.

A birsalmat tisztitas utan egyforma darabokra vagjuk, majd a héjaval egyiitt, birs esszenciaval,
gesztenyefa virdggal vakuumzacskdba tessziik, majd vakuumozas utan 70°C-os vizfiirddben 75
percig f6zziik. Kozben cukorszirupban f6zziik a maradék birsalmat a héjaval. Miutan elkésziilt,
a vakuumos birset egyforma 3x3mm-es kockékra vagjuk. Elkészitjiik az alginatos keveréket és
a kalcium fiirdét. A cukorszirupot leszlrjiik, majd az alginatot hozzékeverjiik. A kalciumot
alacsony kalcium tartalmu vizzel elkeverjiik, majd egy harmadik edénybe tiszta vizet toltiink.
Az alginatos keverékbdl az adagolo kanadllal egy adagot meritiink, belehelyeziink egy kocka
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birsalmat, majd a kalcium fiirdébe meritjiik a kanal tartalmat, ugy, hogy goly6 alakot kapjunk.
35 masodpercig benne tartjuk, majd 6vatosan belehelyezziik a golyot a tiszta vizbe.

Maceracio: olyan konyhatechnologiai/szeszipari kivonatoldsi eljaras, ahol a flszer ¢és
gyogynovényeket, vagy illatos viragokat, magas térfogatszazalékti alkoholban meghatarozott
ideig aztatjuk. Az igy kapott alkoholt sziirhetjiik, és készithetiink beldle likért, vagy tjra
desztillalhatjuk, pl. parfiimok készitésénél.

Példa:

Kamilla virag parfiim: a friss kamilla virdgokat gondosan megmossuk, szaritjuk, majd 65
térfogat %-os alkoholban maceraljuk harom héten at, majd leszlrjiik és az alkoholt a megfeleld
alkoholtartalom (20 %) beallitasa utan egy f6z6poharba tessziik. Kis langgal, egy desztillalo
berendezés segitségével leparoljuk az alkoholt. Miutan elkésziilt, parfiimos tivegbe toltjiik.

7.4.1. Aromakivonatolas a gyakorlatban

Alkalmas fiiszerek, gyogy és aromanovények, kivonatok:

Eteleink készitésénél rendkiviil fontos szempont, hogy az étel ne legyen punnyadt, elfaradt
aromakarakter(i, épp ezért a frissités elengedhetetlen a befejezd miiveletek tekintetében. molnar
B. Tamas és Mogyorosi Gabor legendas gulyasleves fejlesztésiiknél, példaul a hozzaadott
n¢hdny szem egész kavét hasznaltak frissitésre. Jelen fejezetben kiilon taglalunk néhany
frissitOhatasu nyersanyagot, citrusfélét, hogy milyen technolégiaval, mikor adjuk hozzd a
kivant siker elérése érdekében.

Frissités: az ételhez felhaszndl eredeti alapanyagok aromatikdjanak fokozéasa, élményszeriivé
tétele.

Infuzionalas: forrpont utdni mar nem hokozléssel torténd kiméletes hdokezelési metddus, ahol
kiilonb6z6 alapanyagokat aztatunk, kivonatolunk.

Frissité nyersanyag Ajanlott elokészitési Mikor, milyen héfokon Aroma hatas
megnevezése miivelet adjuk az ételhez?
Gyombér Frissen hamozva, Talalaskor Frissitd, pikans izhatas
finomra vagva, vagy érdekében
reszelve
Fahé;j Egészben Alap készitésnél Frissitd, fliszeres hatas,
fiiszerzacskdban izmélyités érdekében
Ujhagyma, snidling , Metéltre vagva Talalaskor Frissités, harmonizacio
medvehagyma kialakitasa érdekében
Burgonyahéj Nyersen Hideg vizbe felforralni, Intenziv burgonya iz
majd teaként azva hatas.
hagyni, sziirni majd
izesitoként alkalmazni
Shizo levél Nyersen egészben Befejez6 muveletként fzfokozas érdekében
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Csillaganizs

Piritva egészben
fuszerzacskoban

Alap készitésnél

Voroshusok
aromakarakterének
fokozasa érdekében.

Edeskéménymag

Piritva, mozsarban torve

Befejez0 izesitoként

Voroshusok
aromakarakterének
fokozésa érdekében.

Citrusok (részletes fiiszer
parositast 1d. lentebb)

Lé és héj egyarant, vagy
kiilon-kiilon

Befejez6 miiveletként

Lé: fanyar, savassag
elérése érdekében,
H¢j: hideg, hiis izek
elérése érdekében

lefedve, csepegtetve

Bordkabogy6 Izzasztva, egészben vagy Alap készitésnél Citrus harmonizalas
mozsarban roppantva érdekében
Citromfi Levél finomra vagva Befejez6 miveletként Hideg, his izek elérése
érdekében
Tarkony Levél finomra vagva Befejez6 miveletként Hideg, his izek elérése
érdekében
Menta Levél finomra vagva Befejez6 miiveletként Hideg, hiis izek elérése
érdekében
Rozmaring Levél finomra vagva Hus siitésénél Hideg, hiis izek elérése
aromafokozas, egyéb érdekében
ételcsoportnal befejezd
miiveletként
Levendula Virag finomra vagva Hus siitésénél Hideg, hiis izek elérése
aromafokozas, egyéb érdekében
ételcsoportnal befejezd
miiveletként
Kigyo6uborka Facsarva Hideg martasok, iz és hideg hatas fokozas
emulziodk, levesek érdekében
készitése soran
Thai bazsalikom Egészben Befejez6 miveletként izfokozas érdekében
Shitake gomba Egészben Alap készitésnél, majd izfokozas érdekében
befejez6 fogasként is
talalhato
Paprika Grillezve, hamozva, Befejezé miiveletként [zfokozas érdekében

4. tablazat: kiilonboz0 izesitdanyagok frissités hatasa

7.4.2. Citrusfélék alkalmazasa az ételkészitésben

Fontos megjegyezni, hogy nem mindegyik citrus alkalmas minden tipust alapanyaghoz,
fliszerhez, ételhez, ezért egy utmutatot prezentalok az olvasoval.

Bergamott: erdei vonalas, fenyds , bordkas izvilaghoz.

Lime: gyiimolcsos, hideg, hiis karakter(i, rozmaring, tarkony, menta.
Citrom: borokas és korianderes izvilaghoz.
Mandarin: erdei gylimdlcsds, fermentalt alapanyagokhoz.
Narancs: fliszeres, viragos, rdzsa €s jdzminos izvilaghoz.
Yuzu: intenziv, hideg, frissitd hatasu tavolkeleti zoldfiiszeres karaktert ételeknél.




A citrusok alkalmazisa ma sok esetben elengedhetetlen része a frissitésnek. Fontos, hogy
¢teleinkhez az utolso, talalaskori pillanatban adjuk hozza, altaldban reszelve. Ha izmélyités
szempontjabol szeretnénk hasznalni az héjat, akkor az alapba hasznaljuk. Fontos, hogy minden
esetben (amennyiben lehetséges) a fehér rész nélkiil adjuk, igy csak illdolajat nyeriink, héj
kesernyét nem.

Fontos megemliteni, hogy frissitésnek hasznalhatjuk az eredeti alapanyagot is, hogy még
intenzivebbé tegyiik ételiinket. Példaul ha egy hagymamartast készitliink (Id. martasok) akkor
befejezd miiveletként egy adag besiitott — a martas jellegéhez illeszkedd — hagymafélét héjaban
stitve, majd hamozva hozzdadjuk. Ezzel teltté, testessé¢ és mégis friss hatastiva tudjuk
martasunkat varazsolni.

Nem csak a citrusfélék tudnak savakat adni az ételiinkh6z, hanem z6ldség,-€és gytimolcsféléink
is, azonban ezeknél fontos szempont, hogy szervesen illeszkedjen az étel jellegéhez izekben és
illatokban.

Altaldban ezeket centrifugalt, majd redukalt 1éként alkalmazva tudjuk beilleszteni a frissitéskor.
Ilyen zoldség és gyiimoles féle lehet pl.: cékla, angolzeller, rebarbara, kigyouborka, malna,
szamoca, kokény stb.

Ugyanigy alkalmazhatdak ételeinknél a gyiimolesokbdl késziilt kiilonleges ecetek, amelyekkel
kiilonleges hatasfokot tudunk elérni.

7.4.3. Esszenciak, maceratumok készitése
Készithetlink kiillonb6z6 alkoholos, illetve alkoholmentes kivonatokat, bittereket is, amelyeket
a molekularis mixologiaban mar egyre tobb helyen alkalmaznak a bartenderek. Ezen kivonatok,
esszenciak alkalmazésa izfokozoként megjelenithetd az ételkészitésben is.

Hol hasznalhatjuk ezeket a kivontokat?

fzfokozoként

Onallé parfiimként vendég asztalanal torténd befejezé miiveletben
Kiegészitd részként martasok, zselék, habok készitésénél
Fermentalt alapanyagok izesitéseként

Pacolasnal, marinalasnal

A kivonatolds modszereit tobb oldalrdl kozelithetjiik meg, azonban a szakéacs szakmaban az
alabbi modszerek azok amelyek elérhetdek, és viszonylag konnyedén kivitelezhetok. Nincs
sziikség hozzajuk méregdraga desztillalo berendezésekre, egyéb eszkozre.

Az esszencia készitést alapvetden az aldbbi harom csoportba tudjuk tagolni:

Alkoholos kozeget igényld
Hokezelést igényld
Desztillalast igényld
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7.4.4. Alkohollal torténé kivonatolasi modszer
Az alkohol az egyik legkivalobb kivonatold alapanyagunk, amelynél fontos megjegyezni, hogy
az étellinkbe a legvégén adjuk hozza, igy az alkoholtartalom elillan, de az 6sszetevoi még kivalo
mindségben ¢és intenzitdsban fognak jelen lenni az ételben.

Az alkohol tobb fajta Iehet, legjobban a tiszta alkohol ajanlott az 6sszetevok természetes izeinek
kinyeréséhez.

Alkalmasak lehetnek desszert készitésnél kiillonbozo svajci, francia, olasz likérok is, azonban
ott fontos, hogy az alapizesitéshez megfeleld fiiszereket, aromandvényeket valasszunk a
kivonatolasra. A magyar palinka is alkalmas lenne ezen modszerre, azonban ott néhany fozde
termékei alkalmasak erre, ahol teljesen tiszta termék sziiletett, kivald illatd gyiimolcs
aromatikdval tudunk dolgozni.

Lépések az alkoholos kivonatolasnal:

Alapanyag megvalasztas
Alapanyag el6készités
Alkoholba aztatas
Keverés, razas

Sziirés

Térolas

A fent emlitett 1épések nem tlinnek tul bonyolultnak, azonban megfeleld tudas sziikséges a
maceratumok elkészitéséhez. Elsddlegesen fontos, hogy megtervezziik az alap aromatikat, és
azt , hogy milyen kiegészit6 elemnél, martasnal, desszertnél stb fogjuk alkalmazni. Ehhez nagy
segitséget adhat a kdnyvben szamos helyen talalhat6 iz és aroma parositasi lehetdségekrol szolo
tablazatok.

Az elkészitett kivonatoknal fontos, hogy az alabbi alapizeket, érzeteket fogjuk tapasztalni:
Edes, savanyl, keserli, testes, fiiszeres, nehéz, olajos. Onmagukban nem javallott a
fogyasztasuk.

Az alapanyagok elokészitése

Az alap alkoholt — ha tiszta alkohollal dolgozunk — fontos vizzel higitanunk 65 %-o0sra. Ezen
az alkoholfokon képes az alkohol illetve vizoldékony aromatika is kioldddni. Ha intenziv
izvilagot akarunk elérni, tanacsos megroppantani az adott fliszernovényt, aromandvényt. Jol
alkalmazhato az izzasztds modszere, ahol éppen csak illatfelszallasig melegitjiik az
alapanyagot, majd gyorsan kihiitve dolgozzuk fel.

Citrus héjaknal nyersen, szaritva, kandirozva tudjuk alkalmazni, azonban fontos, hogy ezeknél
valtozé az olaj tartalom, igy az ételeinknél is mas-mas frissitd szerepet fog betdlteni.

Szaritva: fiiszeresebb, kesernyésebb
Nyersen: idébb, de olajosabb szajérzet
Kandirozva: édes, olajos karakter jelenhet meg.

Példa: Citrus esszencia
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30 g friss kurkuma gyokér
30 g friss gyombér gyokér
10 g szaritott vérnarancshéj
40 g friss narancshgj

50 g friss grapefruit héj

10 g szaritott édesgyokér
3 db z61d kardamom

1 db kdzepes lime levél

1 g narancsvirag

5 dI 80%-os alkohol

2 dl viz

100 g cukor

Elkészités:

A kurkumat, a gyombért meghdmozzuk, majd lereszeljik. A szaritott narancshéjat, a
narancsviragot, az édesgyoOkeret, a kardamomot és az édesgyokeret, majd mozsarban
Osszetorjiik. Jol zarhato {ivegbe tessziik, majd hozzdadjuk az alkoholt, Osszerazzuk, majd
kivonatoljuk hét napig. Hét nap utdn szlrjiikk egy superbagen, majd elkészitjiikk a frissito,
aromatizald vizet.

A megadott mennyiségli vizet a cukorral forrpontig melegitjiik, majd forrasnal a nyers citrusok
héjat hozzaadjuk, majd levéve a tlizr6l lefedjiik, és infuzionaljuk 15 percig. Superbagen szirjiik,
kihtitjiikk, majd az alkoholhoz adjuk. Még egy utolsd sziirést elvégziink az aprébb lebegd
részecskék miatt.

Hideg, fénytdl elzart helyen tarolando, koriilbeliil egy évig alkalmas az aromatikat meg0rizni.
Felhasznéalhato citrusos martasokhoz, hal marindldshoz, dresszingekhez, desszertekhez
frissitOként stb.

Nézziink egy komolyabb példat, amivel kifejezetten a gyokérzoldségek aromatikajat tudjuk
fokozni. Ez esetben kifejezetten a foldes, természetkdzeli aromdkat tudjuk kiemelni, azonban
nagyfoku elokészitést és 1épéseket tartalmazo feladat.

,,Erdo esszencia”

250 g sargarépa

200 g cékla

100 g zellergumo

50 g édeskomény

100 g alma

100 g korte

Kakukkfii, tarkony, borokabogyd, szaritott vagy liofilizalt fenydtiilevél izlés szerint
4 dl 80%-os alkohol

Cukor, so izlés szerint
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A siitét 100°C-ra eldmelegitjilk. A megadott zoldségeket centrifugdljuk. A szaraz rostokat
tarkonnyal, kakukkfiivel szilikonlapra teritjiik vékonyan, majd koriilbeliil 90-120 percet lassan
szaritjuk nyitott ajtonal. Ha siilne csokkentsiik a hdmérsékletet. Ha van aszal6 berendezés azzal
is mikodik, ott az id6tartam jelentdsen megnovekedik.

Ha kihiilt tegyiik iivegbe, adjuk hozzd a néhany szem borokabogyot, fenyoétilevelet és az
alkoholt. Egy hétig, naponta razva kivonatoljuk. Superbagen sziirjiik. Forraljunk a séval és a
cukorral vizet, majd hiitsiik le és adjuk a kivonathoz. Még egy utolsé sziirést elvégziink az
aprobb lebegd részecskék miatt.

Hideg, fénytdl elzart helyen tarolando, koriilbeliil egy évig alkalmas az aromatikat megérizni.

Felhasznalhatdo gyoOkérzoldségek parfiimozésére utols6 mozzanatként, piirék, krémek
készitéséhez, vadhiisok izesitésére stb.

7.4.5. Hokezelést igényl6 modszer
Hokezelést igényld kivonatoldo modszeren azt a folyamatot értjiik, amikor:

valamilyen aromatikus alapanyagot forrpont utan hozzaadva, lezarva, lefolidzva aztatunk,
infuzionalunk. Ezen modszer kivaldéan alkalmas pl. burgonyahéjbdl, erdei gombakbol,
gyokérzoldségek aromatikus héjabol esszencidjanak készitésére.

Lépések:

Az anyagokat el0készitjlik

Az alapanyagot hideg vizbe tessziik, majd lassi hokozléssel forrpontig melegitjiik, majd
lefoliazzuk.

Kihfitjiik, sziirjiik

valamilyen aromatikus alapanyagot a kivonatolé anyaggal egylitt (zsiradék, alkohol, viz)
vakumozunk, majd alacsony hOmeérsékleten hdkezeljiik. Ezekkel kifejezetten
z6ldfiiszernovénnyel, citrusokkal izesitett esszencidkat tudunk késziteni.

Lépések:

Az anyagokat eldkészitjiik

A kivonatold anyaggal — amely lehet viz, zsiradék, alkohol — az alapanyagokat a
vakumzacskoba toltjiik, majd hegesztjiik.

Kortilbeliil 30-45°C-osra melegitjiik a vizfiird6t, majd 15-40 percig (aromatikatol fiiggden)
hoékezeljiik.

Hagyjuk kihiilni, majd sziirjiik.

valamilyen aromatikus anyagot multifunkcionalis f6z6késziilékkel krémesitiink, olajat adva
hozza emulgedlunk. Ezek foként zoldfiiszer olajok készitésére alkalmasak.

Lépések:

A fliszer levél részeket blansirozzuk, majd jeges vizbe lehiitjiik.

Szérazra toroljiik

Multifunkcionalis f6z6késziilékkel turmixoljuk

Sziirjiik
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7.4.6. Desztillalast igénylo modszer
A desztillalas olyan miivelet, amely sordn az illékony vegytileteket elvalasztjuk a nem illékony
vegyliletektol. Egy egyszerti tiveglombik, egy hiitd spirdl és egy iivegesd elegendd hozza
konyhai alkalmazésnal.

Ezen modszer segitségével viztiszta megjelenésii, rendkiviil intenziv illata és izl esszenciakat
tudunk késziteni. Az igy kapott esszenciak alkalmasak viztiszta zselék, bevonoanyagok,
cukraszati termékek, dresszingek, parfiim stb. készitésére, aromatizalasara szin elvaltozas
nélkil.

Lépések:

A lombikot félig toltjlik vizzel és a kivonatolni kivant anyaggal
Kiméletesen hokezeljiik
Felfogjuk a kifolyo cseppeket

Példa:

Mak esszencia:

0,51viz
0,1 1 mékolaj
0,1 kg daralt mak

Jol zarhat6 palackban hiivos, sotét helyen 2 honapig tarolhato!

Roézsaviz:

0,51 viz
0,1 kg rézsaszirom
0,01 kg narancshéj

Jol zérhat6 palackban hiivos, sotét helyen 2 honapig tarolhato!

Ugyanigy desztillalhatd aromatikus gyiimdlcs, gomba, gyokérzoldség, zoldfliszer, birsalma,
korte stb.

7.5. Nedvességtartalom elvono modszerek

A nedvességtartalom elvondsaval a modern gasztronémiaban széles lehetdségek vannak. Az
elérhetd allomanyok nem csak latvdnyosak, hanem izben, illatban intenzivebbek,
erdteljesebbek. Nézziink két izgalmas példat:

~Papir’textira: a molekularis gasztronomia egyik kifejezetten érdekes technoldgidi kozott
szerepel a ropogds, veékony ,,papir” textira, mely alkalmazasnal az alapanyag kiméletes

hékezeléssel és szaritassal késziil el.
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Példa:
Malna ..papir”: a malnat az izomalttal és gliikkoz sziruppal egyiitt, csipetnyi s6 hozzdadasaval,
lassu tlizon masfél oOrdig fézzik. Miutdn elkésziilt, finom lyukd szitdn héaromszor

atpasszirozzuk, hogy a magokat eltavolitsuk beldle. Amint elkésziilt, egy szilikonlapra
vékonyan Kikenjiik, majd 60°C-os siitében tiz percig szaritjuk.

~Homok”textlra: az alapanyag hosszu idon keresztiil, alacsony homérsékleten szarad, majd
késsel torténik az apritdsa homok-, porszemcse méretiire.

Ujszerii_fiistolés: a hokezelt (pl.: zoldségféle) vagy hokezeletlen (pl.: lazacfilé) alapanyag
rovid ideig faforgaccsal, fliszerrel, tealevéllel, stb. kertil fiistdlésre.

Fiistolés:fiistoléshez hasznalhatunk ugynevezett gyors fiistold késziiléket is, azonban ezzel
kizarolag gyors fiistolést érhetiink el, ami aromatizéldsra haszndlhatd. Viszont ennél a
flistolésnél a cél az volt, hogy ne csak illatban, legyen érezhetd a fiistdlés, hanem annyira, hogy
a flist izei és aromai kiegészitsék a cékla jellegzetes izét. Az édességet nagyon jol ellensulyozta
a ,,s0s” izérzetl flstolés, aminek hatdsara egy egyediilalldé harmoniat sikeriilt elérni. Hoallo
talban 6sszekeverjiik a rizst, a cukrot és a tealeveleket, €s a keverékre helyezziik a bébicéklakat.
Szorosan befedjiik alufélidval, majd kis langra helyezziik nyolc percig. Ezutan vegyik le a
tlizhelyrdl, és hagyjuk allni huszonét-harminc percet a folia alatt. A rizsre azon okbdl van
szlikség, hogy a cukor és a tea levelek megégését, tulzott karamellizdlodasat megakadalyozza,
¢s egy hoétartd funkciot betdltve egyenletes legyen a fiistolés. A flistolést, mint folyamatot, a tea
levelek adjak. A cukor a karamellizal6dassal dios, gylimolcsos, komplex aromat biztosit, amit
a tealevelek fiistje tesz teljesen egyediilallova.”*

Hideg fiistolés:

A hideg fiistolés kiemelked6en magas szakértelmet kivan, ugyanis a husok maghdmérsékletét
tekintve, mikrobiologiailag rizikos pont. Azonban szamos étterem alkalmazza, és alkalmazhato
1s amennyiben maximalisan pontosan betartjuk a Iépéseket. Ehhez egy komplex technologiai
1épés sorozatot sziikséges kovetni.

Példa: hidegen fiistolt kacsamell filé

A kacsamelleket 1:1 soé-cukor keverékkel, finomra véagott kakukkfiivel és szaritott
narancshéjjal alaposan bedorzsoljiik, beboritjuk majd vakuumozzuk, 24-36 6ran at pihentetjiik.
24-36 Ora elteltével alaposan lemossuk a hust, majd leszaritjuk papir torldvel. Cérnaval
attlizziik 6ket, és a kampokhoz rogzitjiik.

Tokaji asziis-mazsolds glaszt készitiink, stirlire forraljuk, majd kihiitjiik. Ezzel a sziruppal
megkenjiik a hust, majd felaksztva levegdn 24 6ran at pihentetjiik.

Ezutdn a szmokerbe helyezziik a melleket, 10 ora fiistolésre 12 oOra pihentetéssel. Ezt
megismeételjiik legalabb harom alkalommal.

Ypavlicsek, Cs (2013) A magyar reneszansz korabeli fouri konyha megjelenitése a
molekularis gasztronomidban
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Ezutan kovetkezik a hiitOkamrdban torténd pihentetés. (aki a témat mélyebben szeretné
tanulmanyozni, latogasson el a www.nyarspolgar-bbg.blog.hu oldalra)
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Alkalmas fafajtak és méreteik:

Firészpor — lassan, folyamatosan ég, kell0 fiist mennyiséggel

Fa chips, kocka — lassan ég, nem tul intenziv fiisttel

Fa tipusa: Illat és izkarakter:
Akac Kesernyés
Cseresznye Gyilimolcsds, fuszeres, kissé mandulés
Eperfa Edeskés, harsmézes
Tolgy Fiist6s, dohanyos, vanilia
Juhar Edeskés, vanilias

5. tablazat: Kiilonbozé fa tipusok és elérhetd f&bb iz és illat aromak®®
7.6. Hiitést és fagyasztast magaba foglalé technikak

,»A hiitést, fagyasztast magaba foglald technikék koziil a szarazjég és a cseppfolyods nitrogén
alkalmazésat vontam be az ételek elkészitésénél.

7.6.1. Szarazjég alkalmazasa az ételkészitésben

A széarazjég alkalmazasa a gasztrondmiaban egyszerre képviseli a gyorsasagot, a szénsavas,
pezsegl texturat, €s az vizualis €lményt egyarant. A szarazjég a szén-dioxid szilard formadja,
nem gyulékony, nem tartalmaz vizet, hdmérséklete -78,5 °C. A latvanyos, kodos gazképzodest
az okozza, amikor szobahOmérsékleten atalakul gaz halmazéllapotii anyagga, anélkiil, hogy
folyékonnyé valna, vagyis szublimadl. BLUMENTHAL tapasztalatai szerint (2011) ezek a
szempontok azért is fontosak az ételkészitésben, mert a szarazjég alkalmazasa soran az izek,
aromdk nem ,higulnak”, gyengiilnek meg. A szarazjégnek szamos formdja létezik, kaphatd
tablaban, tombben, kiillonb6zd méretli granuldtumban. A formdk, méretek alkalmazasa attol
fligg, hogy mit szeretnénk késziteni vele.

7.6.2. Cseppfolyés nitrogén alkalmazasa az ételkészitésben

A cseppfolyds nitrogén -196°C-on forr, és igy valik gaz halmazéllapoti anyaggi. Az
ételkészités ezen fazisa javarészt a vendég asztalandl torténik, ezért a vendég vizualis
élményben is részesiil. A nitrogén alkalmazésa sordn a levegdben 1év6 vizpara kod formajaban,
gomolyogva csapddik le. Gyorsan elkészithetd fagylaltok, instant fagylaltok eldallitasara,
kiilonbozd porok (pl. malna por), instant dresszingek, egyes alapanyagok gyorsfagyasztasara

150n4allo kutatas
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hasznaljak a leggyakrabban az ételkészités soran. ,,Amikor instant fagylalt készitésekor a
léfagylaltba beledntjiik a folyékony nitrogént, egyidejiileg két fontos dolog torténik:

1) a héelvonas masodpercek alatt megfagyasztja a fagylaltot, és ilyen rovid i1d6 alatt csak igen
kisméretli jégkristalyok keletkezhetnek (érzékszervileg selymes hatast kelt);

2) a halmazéllapot valtozas soran keletkezd nitrogéngaz aprdé buborékok formajaban a
fagylaltban reked (habosodas, kedvezd érzékszervi tulajdonsag).”(SCHMIDT, K. 2008 pp. 80.)"16

8. Hideg eloételek csoportositasa, készitési technologiaja

A hideg el6ételek az étkezés kezdd fogasai kozé tartoznak, melyet megeldzhet az amouse
bouche. A hideg eldétellel vezethetd fel a menii, ezzel mutathatja meg egy séf, hogy a menii
milyen precizen megtervezett arculatot fog felvonultatni, ezért kiilondsen fontos, hogy
kiemelkedd mindségii és izgalmas fogas legyen.

Az alabbi tulajdonsagokat fontos az étel készitése soran betartani és betartatni a beosztottakkal,
tervezésnél figyelembe venni:

konnyed legyen, ne terhelje meg tilsagosan a gyomrot a fliszerezettsége, izvildga

az adag a normal f6étel kb. 40%-a legyen

az alapanyagokat gondosan valogassuk meg, azok elokészitésére szintén nagy gondot
forditsunk

valtozatos darabolasi modokkal, szinben, izben, illatokban is valtozatosak legyenek, de
harmonizaljanak egymassal

az izesités lehet erdteljesebb, mert hidegen talalva az izek bezarédnak

a kocsonyazott termékeknél az alap minden esetben keriiljon derités ald, hogy minél tisztabb,
attetszObb kocsonyat kapjunk,

hideg legyen, de ne tulsdgosan hideg (pl. ne alkalmazzunk sokkolot a kész étel hiitésére)

a talalas szellds legyen, szépen komponalt, elegans

A hideg eloételeket az alabbiak szerint csoportosithatjuk:

Alapanyag szerint:

halakbol, tenger gylimdlcseibdl készithetd (marinalt lazac, raktatar, stb.)

hasfélékbol készithetd (kiilonbozd rilettek, angolos hatszin, stb.)

bels6ségbol készithetd (liba vagy kacsamaj terrin, kiilonboz6 pastétomok, préselt nyelv, stb.)
zoldsegfelekbdl készithetd (salatak, nyers €s marinalt zoldségfélék, hideg piirék, krémek, habok
sth.)

®pavlicsek, Cs (2013) A magyar reneszansz korabeli fouri konyha megjelenitése a
molekularis gasztronomidban
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tojasbol (kiegészitd elemként, szaritva, krém stb.)

Technologia szerint:

nyers
marinalt

kocsonyazott

toltott

hoékezelt

kiilonb6z6 koncentratumok, hideg levek

Itt is fontos, hogy a fogasokhoz hidegen elkészitett koretelemeket, martasokat, onteteket is
készitsiink. Ezek készitésénél is eclengedhetetlen, hogy a fent emlitett szabalyokat,
szempontokat betartsuk.

Példak:

Fekete ribizlivel marinalt lazacfilé, olivabogyd homokkal

A lazacot eldkészitjiik, majd 1:1 aranyua sé €s cukor keverékével bedorzsoljiik, 24 orat allni
hagyjuk. 24 o6ra elteltével alaposan lemossuk, majd szérazra toroljiik. Reszelt narancshéjjal
bedorzsoljiik, majd a fekete ribizli 1ével meglocsoljuk, 2 éranként megforgatjuk benne. Ebben
a Iében, vakuumozva minimum10 6rat marinaljuk.

A fekete vagy vegyes olivabogyodkat félbe vagjuk, majd siitdben 70°C-on kiszaritjuk. A
kiengedett olajat papirtorlovel leitatjuk a feliiletrdl. Friss koriander levéllel, petrezselyem
levéllel, sos citromhéjjal, pankd morzsaval homokszemcse méretiire apritjuk. Fontos, hogy a
miivelet késsel torténjen.

A lazacfilét minél vékonyabbra szeleteljiik, bébicékla levéllel, oliva homokkal, néhany csepp
olivaolajjal (de csak a céklalevelekre) talaljuk.

9. Levesek készitésének technologiaja
9.1. A levesek csoportositasa

A levesek csoportositasa, készitési technologiai szamos valtozason mentek keresztiil az utobbi
é¢vek magyar konyhamiivészetében. A levesek funkcidja a gyomor eldkészitése a féfogas
befogadasara, tovabba az étkezések egyik ekkove. Valtozatos, szines, meghatarozhatja az egész
menil kimenetelét, gasztronémiai élmény-emlékképét. Szamos esetben a mai meniisorokban a
leves az, ami rendkiviil emlékezetes marad, épp ezért fontos, hogy a szakacs, a leves elkészitését
kiemelkedd feladatként kezelje.
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A francia csoportositas az, ami altalanossagban elfogadott és meghatarozo Osszefoglalo a
levesek csoportositasat illetéen:

Leves csoport elnevezése: Leves csoport jellemzdi:

Tiszta leves Stirités nélkiili, tiszta izd, hus illetve zoldség
alapu levesek.

Stritett leves Krémes, tiszta, pasztell arnyalatu leves

Zoldséglevesek A darabolt zoldségek adjak a leves stirliségét,
tartalmassagat

Bisques Minden esetben valamilyen féle pancélos

rakféle az alapja

Regionalis levesek Kiilonbozo technologidkkal készitett levesek,

crer

specialis leves

Hideg levesek Tobb technologiat magaba foglald hidegen
fogyasztando levesek

6. tablazat: Levesek csoportositasa 1/

9.2. Tiszta levesek készitésének technologiaja

A tiszta levesek csoportjdba tartoznak a kiillonbozd erdlevesek (konszommek), huslevesek.
Technologidjukra jellemzd, hogy minden esetben hideg vizben torténik a f6zés megkezdése.
Ennek alapja, hogy az izek a levesbe oldddjanak bele minél jobban. Alapvetd alapanyagai
kozott taldlhatdbak meg a csontok, a kiilonbdzd husfélék, melyeket tobb féle képpen
készithetiink eld:

Nyers allapotban torténd felhasznalas hideg vizben
Intenziv porzsanyag képezés utan (pl. marhacsont, farok, stb. 200°C siitdben fiiszerekkel
Osszesiitve) felhasznalas hideg vizben

Fontos kiegészitd elemei kozt talalhatoak a fiiszercsokrok, az izesitd anyagok, tovabbi
aromatizal6 anyagok.

Aromatizalas: olyan kiegészitd és/vagy befejezé miivelet, amelynek soran a fiiszert és/vagy
izesitd anyagot az izek és illatok intenzitdsdnak novelésének érdekében alkalmazzuk.

17 Masson, Y.-Luc Danjou, J.-A Fézés Tudomanya (2016) nyoman
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Példaul: leves sziirésénél a leves jellegének megfelelden az tobbszordsen bélelt szlirébe finomra
vagott zoldfiiszert, frissen tort borsot, szaritott citrus héjat stb. tesziink és a levest ezen sziirjiik
at. A minimalis ,,h6kezelés” soran az illékony izek beleoldddnak a levesbe.

A tokéletes tiszta levesek érzékszervi tulajdonsagai:

attetszo, tiszta arnyalata

halvany aranysargatol (pl. zoldség konszommé) a bibor szinskalakban (pl. vad konszomm¢)
mozog a szintartomanya

tiszta izli, idegen izektdl és illatoktdl mentes

nem dominaljak egymast az izek, harmonikus izekkel rendelkezik, nem tal édesitett (pl. tilzott
sargarépa hasznalat)

a levesbetétekkel is egy tokéletes harmoniat alkoto készitmény

forré hdmérsekleti!

Ezen tulajdonsagok meglétéhez sziikséges a pontos, preciz technologia betartésa.

Mindenekel6tt a megfelelé mindségl, ivoviz tisztasagu viz hasznalata elengedhetetlen. A viz
tulajdonsagair6l, felhasznalasi teriileteir6l bévebben az élelmiszerismeret részben olvashat.

Fobb technoldgiai 1épések:

a husokat, csontokat hideg vizbe feltessziik foni

fontos, hogy egyenletes legyen a hdatadas, ne végezziik a hdkezelést maximalis erdvel
felforraljuk, lehabozzuk — vesebetegeknél minden esetben az els6 fézélevet ne is alkalmazzuk.
alacsony langon folytatva a hdékezelést, hozzdadjuk az izesitd anyagokat, zoldség és fiiszer
csokrot (boquet garni)

az esetleges keletkez6 habot folyamatosan eltavolitjuk

minimum 4 6ran at gyongyozve f0zziik

9.2.1 Derités technologiaja
A derités egy orok érvényll kérdés, minden szakacs eskiiszik a sajat receptjére, mikor, hogy
alkalmazza. Fontos azonban, hogy merjiink elrugaszkodni az alap, régi iskolas technologiatol.
Merjiink Ujitani, izeket, szineket vinni a deritésbe, amellyel leveseinket még izgalmasabba
tudjuk tenni. Fontos megemliteni, hogy a deritést alkalmazhatjuk a készités elején illetve a
végeén.

A derités a levesiinket még intenzivebb iziivé, illativa és szinlive, atlatszova, tiikrossé teszi.
Alap technologia:

A tojasfehérjét lagy habba keverjiik, verjiik, majd hozzaadjuk a jelleget ad6 daralt hust (z61dség
erélevesbe nem hasznalunk daralt hust), tovabba jeget, vagy jégkasat.

Megjegyzés: jég hozzdadasa nélkiil a fehérje nem hil le, igy a forréo levesben hamar
kicsapodnak a fehérjék, amely altal nem tudjuk elérni a tokéletes tisztitasi folyamatot. Fontos
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megjegyzes, hogy a tojasfehérje tuladagoldsa nem ajanlott. Erdteljesebben tisztitja a levest,
azonban az iz¢€bdl is elvesz a derités soran, amely izeket utdlag pdtolni mar nem tudunk.

Befejez6 miiveletként torténd alkalmazéasa intenzivebb hatast, tisztadbb izvilagot tud

kolesondzni a leveseinknek.
Ebben az esetben az alabbi technologiai 1épéseket szlikséges betartani:

a levest szirjiik, majd kézmelegre visszahfitjiik
zsirtalanitjuk
apranként kevergetve és adagolva hozzaadjuk a levest a deritéshez!

ujra melegitjiik, és folyamatosan kevergetjiik, amig a tojasfehérje hab nem csapodik ki
ha felforrt, alacsonyra vessziik a langot, egy orat gyongyozve f6zziik

stirli szovésli ruhaanyaggal bélelt szlirdn lesziirjiik

zsirtalanitjuk

Deritési valtozatok

Az alabbiakban az alapvetd technologian feliil szeretnék bemutatni harom iz komplexitast
noveld deritési modszert.

Cékla derités: Az alap derités soran céklat alkalmazunk. Ha tiszta iz(i cékla konszommét
szeretnénk késziteni, akkor dzsuzolo segitségével kinyerjiik a cékla nyers izét, aromait. Ezzel
frissebb, 6szi hangulatot tudunk levesiinkbe varazsolni. Alkalmazhatunk azonban s6ban siilt
céklat, brunoisere vagva, hozzdadva a deritéshez. Ezzel egy édesebb izvilagot, kissé siitdtokos
stilust érhetiink el, ami a cékla ize mellett egy izgalmas komponens.

Z0ldség mix derités: 1:1:1 ardnyban zellerszarat, sargarépat, pdoréhagymat bruonisere
darabolunk, esetlegesen petrezselyem levelet, koriander levelet is hasznalhatunk, és ezt adjuk
hozza a deritéshez.

Zeller derités:a zeller az egyik legszinesebb alapanyagaink egyike. Megfeleld kreativitast
igényel ezen ,,egyszerll” zoldségfele felhasznalasa, azonban rendkiviili médon emelhetjiik vele
ételeink szinvonalat. A fent emlitett cékla modszereket is alkalmazhatjuk azonban van egy
rendkiviil gazdasagos példa, melyet szeretnék bemutatni.
A zellergumot megsikaljuk, majd hagyjuk megszaradni. A héjat erds tlizon vagy sarkannyal
erésen megpiritjuk. Hagyjuk hiilni, majd vékonyan meghamozzuk. A szeleteket 80°C-0S
slitdben vagy szarito szekrényben minél tovabb szaritjuk. (utdna a héjat meg is fiistolhetjiik egy
gyors fiistoléssel, de ez jelleg kérdése) A héjat ezutan durvara 6rolt bors méretiire vagjuk, majd
ezt adjuk a deritéshez. Fontos, hogy ne kuttereljiik, hanem késsel daraboljuk az illéolajok
megtartasa miatt. Ez a levesnek egy intenziv zeller izt, tovabba dohanyt és vanilia aromat
kolesondz. Javasolt metoddus lehet emellé friss zeller levelet is adni.

Az erOlevesekbe levesbetététként alkalmazhatunk:
kiilonb6zd kocsonyakat
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nyers gombakat finomra vagy juliennre vagva

nyers zoldségeket finomra vagy juliennre vagva

belsdségeket a megfeleld technologiaval elkészitve

kiilonb6z6 galuskakat

tojassargajat kiilonbozé technoldgiakkal elkészitve (pl. posirozas, szaritas stb.)
kiilonb06z0 toltott tésztaféléket, cérnametéltet

z06ldségekbdl készitett, toltott raviolikat

9.3. Siiritett levesek készitésének technologiaja

A stiritett levesek napjaink egyik legizgalmasabb, konnytli levesei, melyek szinében, izében,
textardjaban egyediilallok. A konnyedségét a stiritési eljaras, az alkalmazott technoldgia, a
kiilonb6z6 fiiszerolajok, izesitdanyagok adhatjak meg.

A stiritési eljarasokat az alabbi csoportokba foglalhatjuk Ossze, minden tipust szakteriiletet
alapul véve:

lisztszorassal

rantassal

kenyér béllel

burgonyéval

sajat anyagaval

beurre manier (lisztes vaj)

redukalassal

habaréssal

keményitdvel

liszt helyett — kukoricaliszt, tapioka liszt, stb.

Fontos, hogy a modern konyha alapjait legféképpen a konnyed krémlevesek, tijszerti velouték
képezik, egy-egy komplexen megtervezett meniisorba nehezen vagy talan egyaltalan nem illik
egy klasszikus stritési eljarassal készitett, nehéz karaktert leves.

Ennek oka, hogy ma minél konnyedebb, egészségesebb ételekre van igény a vendégek korében,
ugyanakkor az izek maximalis, harmonikus intenzitasara egy-egy fogasban, amely al6l a
levesek sem kivételek. Ez azonban nem zarja ki a klasszikus sfiritési eljarasokkal késziild
levesek készitését, mert a klasszikus levesek épp attol olyan népszeriiek, ahogyan szaz éve
késziilnek.

A stiritett leveseket az alabbi csoportokba sorolhatjuk:

egyszeru stiritett levesek
krém levesek
ptiré levesek
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Velouté technologia:

Az alapvet6 velouté egy lisztszorassal vagy vilagos vajas rantdssal késziil, amelynél a vajon
altalaban valamilyen konnyed iz(i hagymafélét parolunk, majd erre kertil a liszt lisztszérassal,
tovabba a kiilonboz6 zoldségfélék, alaplé, majd ezt kdveti a 15-20 perces parolas, majd a
turmixolas.

Befejez0 miiveletként az ujra forralas, lehabozas kovetkezik, majd, ha sziikséges a zsirtalanitas.
Ha csak tejszint, azt javallott a parolo id6é vége fele hozzaadni, vagy a turmixolas kozben, ha
viszont tejet is hasznalunk, azt az alaplével egyiitt alkalmazzuk. A legirozast (tejszin +
tojassargaja) a végén, szlirés utan alkalmazzuk, azonban fontos, hogy ezutan mar ne hokezeljiik
a levest, maximum 60°C-on tartsuk melegen

Lagyabb, krémesebb, konnyedebb allomanyt tudnunk elérni, ha a lisztes siiritést elhagyjuk, €s
a turmixolas soran hideg 1x1 cm-es darabokra vagott vajat adagolunk 3-4 darabot egyszerre a
leveshez.

A levesek izeit intenzivebbé tudjuk tenni kiilonbozd fiiszerolajokkal, kivonatokkal, frissen
vagott fliszernovények leveleivel, citrusok levével, azonban a citrusoknal vigydzzunk a savas
kozeg és a tejtermékek kicsapodasara, javasolt az elején a levet alkalmazni, még a tejtermék
alkalmazasa el6tt, és a végén a héjat alkalmazni az intenzitds novelésére.

Egv lehetséges velouté alap technologiai példaja:

Burgonya velouté koriander olajjal, burgonya chipssel

A burgonyat alaposan megsikaljuk, megmossuk, majd meghdmozzuk. A héjat lasst tlizon
tejben felfdzziik, szerecsendidval izesitjiik. A burgonyéat felkockdzzuk, finomra vagott salotta
hagymét vajon aranybarndra piritunk, majd hozzdadjuk a burgonyat, séval izesitjiik,
fehérborssal fliszerezziik. Hozzaadjuk a fehérbort, elparologtatjuk az alkoholt, majd a szarnyas
alaplevet és a leszlirt burgonya héjas tejjel puhara fézziikk. Multifunkcionalis f6z6késziilékkel
vagy botmixerrel krémesitjiik, hideg vajkockakkal habositjuk.

A koriander leveleket blansirozzuk, jeges vizbe tessziik, majd papirtorlével szarazra toroljik.
Mogyoroolajjal turmixoljuk, szlirjiik. Talalaskor a levest talaljuk, a tetejére halmozzuk a chipset
¢és meglocsoljuk a korianderolajjal.

Zoldségpiiré levesek technologidja:
A zoldségpiiré levesek krémes allagat, kifejezd izét a passzirozas okozta siirités adja.

Altalaban az alap valamilyen féle konnyedebb karakter(i hagyma félével indul, amelyet finomra
vagunk. Fontos az Ovatos hdkezelés a vaj és olaj keverékén, hogy ne égjenek meg az
alapanyagok. Mondhatni, hogy szint se kapjon a hagyma csak paroljuk.

Minden esetben alkalmazzunk egy keményitd tartalmu alapanyagot a tobbi alapanyagokhoz,
ezzel a slirités is megfelelden iranyithato. Fontos, hogy az alapanyagokat egyformara, egyforma
méretlire daraboljuk, ezzel is eldsegitve az egyenletes f6zési folyamatot, az egyforma puhulasi
1d6t. Ha minden megpuhult, akkor turmixoljuk, majd passzirozon fejezziik be a levest. Fontos,
hogy ezeket a levesek allagat utélag még beallithatjuk alaplével a kivant allomanyra.
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9.4. Bisque

Ezen levescsoport minden esetben rakfélék pancéljabol, fejrészébdl késziild intenziv iz
leveseket tartalmaz. Késziilhet stirités nélkiil illetve stiritéssel is.

A leves elsoddleges 1épése, hogy minden alapanyagot megfelelé moddon készitsiink eld,
tisztitsunk meg. Minekutdn ezen alap leves szamos alapanyagot tartalmaz, tandcsos mindent
szakszertien el6készitve odakésziteni a pultra. Fontos, hogy a leves készitése utdn a szin
anyagok sértetlensége, a leves szinének megdrzése is cél.

Az alaptechnologia 1épései az elokészités utan:

a rakokat forr6 olajon rovid ideig de intenziven piritjuk fedd alatt (fontos, hogy ne égjen meg a
rak, mert a levesiink ize kesernyés lesz)

hozzaadjuk a mirepoixot, tovabb piritjuk, adhatunk hozza paradicsomot, egyéb kiegészitoket
hozzaadjuk a fliszercsokrot, majd 6sszetorjiik a rdkokat az intenzivebb iz elérése érdekében
hozzaadjuk az alaplevet (rdk consomm¢ esetén rak alaplevet) tovabba minden esetben fehérbort
borral. P1. nem tandcsos er6sen muskotalyos bort adni a készitéskor, inkabb egy citrusosabb,
asvanyosabb sauvignon blanc ami jobban illik a fogashoz.)

kiegészitendé még brandyvel, konyakkal, de pl. a normandiai régidobana calvadost hasznalnak,
de egyéb régidban pastissal (anizs alapu égetett szeszesital) is izesitik.

fontos, hogy ne f6zziik hosszl ideig, kellemes, pikans, fliszeres harmonikus izl levet kell
kapnunk, forras utdn kb 15-20 percet kis langon f6zziik.

a fiiszercsokrot eltavolitjuk, majd turmixoljuk, passzirozzuk a levest. Utana kovetkezik a
szirés.

9.5. Hidegen készithet6 levesek

A klasszikus hidegen készithetd leveseket egy ujszerli technologia véltja fel a modern
gasztrondmiaban, amelyek kiméletesebbek, egészségesebbek, izekben gazdag levek.

Ezek fogyaszthatdk / talalhatok hidegen, melegen egyarant.

Allomémyukat tekintve tisztak, tiikrosek, attetszok, iziik, illatuk intenziv. A készitési
technologiat tekintve, tulajdonképpen az alapanyag kinyert leve adja az alapot, melyet:

turmixolédssal, majd slrli szovésli ruhdn, superbagen vagy laboratdoriumi sziiré papiron
csepegtetéssel

dzsuzolassal vagy

kész kézmiives terméket vasarolva

nyerhetiink ki. A késztermék alatt példdul a homoktdvislére, vagy kiillonbozé kézmiives
termeldk almaleveire kell gondolni.

9.6. Levesbetétek
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A levesbetétek funkciodja a levesek energia értékének ¢és €lvezeti értékének novelése. Alapvetd
célja, hogy a levesekhez a betét szinben, izben passzoljon, technolédgiailag valtozatos legyen,
,torje meg” a levesességet. Fontos, hogy ne legyen tilzé6 mennyiségii, megfeleld aranyban
tartalmazzon az étel levet és betétet egyarant.

Homérsékletet tekintve dolgozhatunk hideg illetve meleg levesbetétekkel, nem csak azonos
homérsékletii levesbe azonos homérsékleti betéttel, hanem keverve. Ennek célja, hogy
valtozatos, maradandd élményt nyujtson az étel. Pl.: Siilt kapia krémleves Savanyitott malna
sorbéval.

A technologiakat vizsgalva készithetlink kiilonb6zé habokat, krémeket, lagy fagylaltokat,
mousselineket, préselt, kocsonyazott termékeket, posirozott, fermentalt illetve utolag rapiritott
(pl. rdk mousselin) tovabba ropogods betéteket. Fontos, hogy a fliszerezés soran dvatosak
legyiink, ne hasznaljunk tal erds fiiszerezési metodikat, vagy hozza nem ill6 fiiszereket.

Tovabbi fontos szempont, hogy a betétek készitése soran torekedjiink arra, hogy a kész leves
szinét, tisztasagat ne befolyasolja. PL.: egy erdlevesbe ne kindljunk egy sargarépa krémet, vagy
egy citrusos savanyu uborka veloutéba ne hasznalunk tejszin alapi krémet, féleg ne
diszitésként.

Egy levesbetét teljesen felemelheti, illetve sajnos tonkre is teheti az egész fogast, ezért nagyon
fontos, hogy pontosan, tokéletesen betartsunk minden technoldgiai 1épést.

Talalaskor a fantazia ma mar a leveseknél sem ismer hatarokat. Ajanlatos, a vendég asztalanal
a forro levest a kész, megtalalt tanyérba Onteni. Szokas a tanyér szélére is talalni félkor alakban,
azonban fontos, hogy amig a szemnek szép, addig onnan nehézkes a vendégnek a betéteket
szervirozni, ezért dvatosan jarjunk el ezen {ligyben is. Fontos kiegészitdi lehetnek még a
leveseknek a betéteken felill a kiilonb6zd fliszerolajok, melyeket a fent emlitett szempontok
szerint készitsiink el.

Néhany leves és a hozza ill6 levesbetétek:

Hideg uborka velouté tzatziki fagylalttal
Safranyos rakleves bébi kukoricaval €s rakfasirttal
Kapros tokleves - tok ,,salataval”

Voroskaposzta leves mustarfagylalttal

Cékla consommé homoktdvis zselével

”wr

10. Meleg eléételek készitésének technolégiaja

A meleg eldételek az étvagyfokozasra szolgalo konnyed fogasok, melyek a levesek utan, mint
koztes fogasként is helyet foglalnak. Akarcsak a hideg el6ételeknél itt is nagyon fontos, hogy:

konnyed legyen, ne terhelje meg talsagosan a gyomrot a fiiszerezettsége, izvilaga
az adag a normal f6étel kb. 40%-a legyen
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az alapanyagokat gondosan valogassuk meg, azok elokészitésére szintén nagy gondot
forditsunk

valtozatos daraboldsi moddokkal, szinben, izben, illatokban is valtozatosak legyenek, de
harmonizaljanak egymassal

meleg legyen, de ne talsagosan forro

a talalas szellds legyen, szépen komponalt, elegans

Meleg elbételek késziilhetnek:

tészta alapu (leveles, égetett, sos omlos, palacsinta stb.)

gabona alapu (rizs, arpagyongy, hiivelyesek)

burgonya alapu (kiilonb6z6 krokettek, besiitott — gratinirozott — termékek, gnocchik, stb.)
kiilonbo6zo t6ltott, tekercselt termékek

belsdségbdl készitett (hurkafélek, stb.)

z0ldségekbol készitett (felfujtak, meleg salatak,stb.)

tojasbol készitett (posirozott, omlett, stb.)

Minden esetben tartalmaznia kell a fogasnak koretelemet, illetve martéast a valtozatossag miatt.
Nézziink néhany példat a kritikusabb, nehezen elkészithetd meleg eldételekre.

Rizottd készitése: A rizottdé nem jelent egyet a rizzsel dsszekevert ragukkal, komoly, preciz
technolégiat igénylo feladat. Olaszorszag egyes részein nem hasznalnak hagyma alapot a rizottd
ala, s6t parmezant sem, azon okbdl kifolydlag, hogy a rizs természetes ize mutatkozzon meg
fogyasztdja felé. Azonban az elterjedt nemzetkdzi technoldgia a kovetkezo.

Vaj-olaj keverékében finomra vagott salott hagymat hékezeliink, majd erre kertil a rizs, melyet
folyamatosan keveriink. Erre ontjik a fehérbort, hagyjuk elparologni az alkoholt, majd
folyamatosan adagolva az alaplét. Fontos, hogy folyamatosan kevergessiik, €¢s mindig
megfeleld mennyiséget adagoljunk az alaplébdl. Ez kortilbeliil annyi, hogy éppen ellepje. A
rizst al dentere kell késziteni, azaz fogkeményre. A végén hideg, kockara vagott vajjal keverjiik
krémesre, parmezannal talaljuk.

Készithetiink ezen technoldgian alapulva:

cékla rizottot kecskesajttal €s rukkolaval
erdei gomba rizottot

zoldséges rizottot

parajos rizottot

vOrosboros rizottot

kéksajtos rizottot stb.

Fontos, hogy az alaplé ne legyen sos, se tul fliszerezett, tovabba, hogy mindig a megfeleld, az
étel jellegéhez 1116 alapleveket hasznaljunk.

Posirozott tojds: Az alaptechnologia rendkiviil egyszertinek tlinik, azonban sok gyakorlést
igényel.
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A tojasokat ovatosan feliitjiik, egyenként kiilon edénykébe, ligyelve arra, hogy héj ne keriiljon
bele, tovabba, hogy a sargik egybe maradjanak. Vizet felforralunk, hozzdadjuk az ecetet.
Gyongyozésig visszavessziik a langot. Egyenként Ontjiik bele a tojasokat, majd megvarjuk,
hogy a fehérje korbe vegye a sargajat. Koriilbeliil 3 percig hokezeljiik, de minden esetben
ellendrizziik az allomanyat, majd jeges vizbe téve lehiitjiikk, majd megformazzuk (a kilogd
megszilardult fehérje részeket dvatosan levagjuk).

A tojasokat eldre is elkészithetjiik, ha tobb adagra van sziikség, azonban fontos ebben az esetben
az Ujra melegités. Ez esetben gyongydz0 sos vizbe, szlirdkanal segitségével oOvatosan
belemeritjiikk 20 masodpercre, tigyelve, hogy ne késziiljon til a tojas.

A jO6 posirozott tojassargajanak ismérvei: krémes, lagy, folyékony, meleg sargdja.

11. Koretek, fozelékek készitésének technologiaja

A koreteknek kiemelt fontossagu szerepe van az adott fogasoknal, élvezetessé, valtozatosabba
teszik azokat, esztétikailag is kiemelked6 élményt nyujtanak, tovabba taplalkozastanilag
elengedhetetlen szereppel birnak a lebontds, az emésztés eldsegitése miatt, tovabba a bioldgiai
érték tekintetében is.

A koretek zoldségfélékbol, gyliimolesokbdl, tésztafélékbol, gabonabol stb. késziilhetnek. Ma
mar egyre elfogadottabb tény, hogy egy-egy adott ételhez tobb kiilonb6zd, aprobb koretet is
készit a szakécs, melyeknél fontos az aldbbi tulajdonsagokat szem el6tt tartani:

formaban

izben

szinben

texturaban

hémeérsékletben véltozatos legyen, izgalmas és harmonizalé tulajdonsadgokkal birjon az étel {6
elemeivel.

Nagyon fontos feladat, hogy a felhasznalt alapanyagoknak a lehetd legjobban 6rizziikk meg
eredeti karakterét, beltartalmi értékeit, ne fiiszerezziik, izesitsiik tal, tovabba allomanyat
tekintve is legyen megfeleld az elkésziiltségi szint.

Azonban mindenek eldtt fontos megjegyezni, hogy a zoldségeket-gyiimdlcsoket, szezondlisan
vasaroljuk, hiszen az alapanyag ilyenkor a frissessége mellett izletesebb, beltartalmi értékei
magasak. Amikor a zdldség-gyiimdlcs féléket valasztjuk, fontos a teljes, ép, feszes,
sériilésektol, barnulasoktol, fonnyadastdl, penésztdl mentes kiilsd, illetve a megfeleld
homeérsékleten torténd tarolas.

Az izeket lehet fokozni, a természetes izvilagot kiemelni, izgalmassa tenni kiilonbozd savas-
olajos kiegészitéssel. Ezek lehetnek kiilonbdz6 emulzidk, ahol a savak az izeket erdsitik, az olaj
fényt ad a zoldségeknek.
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Az alabbi tablazatban szerepel néhany flszer, alapanyag, melyekkel ésszerii izesitési
technologiat betartva egyediilallo izvilagot tudunk elérni:

Zoldség féle neve | Fliszer/izesitd alapanyag

Sérgarépa G"yér’nbe’r, narancs, romai
kémény

Kukorica Vanilia, barna vaj

Spenot Fokhagyma, paradicsomszar

Ceékla Mél,n.a, kecskesajt,  kéksajt,
vanilia

Zellergumo Fehér szarvasgomba olaj

Angol zeller Alma ecet, koriandermag

Voroshagyma Szegfiiszeg

Lilahagyma Balzsamecet, portoi

Paszternak Madérberkenye

Turbolya Csillagénizs

Petrezselyem .,
y Berkenye, szerecsendid

gyokér

Z061dborso Mentalevél, lime héj és 1¢
Salotthagyma Harsméz, szegfliszeg, gyombér
Kigyouborka Boroka, gin, yuzu

Kanadai siit6tok Pomelo, gyombér, chili
Spargatok Kapor virdg és szar

Karfiol Koriander zold

Edeskomény Reszelt narancshéj, csillaganizs

7/a.: tablazat: zoldségfélék és a hozzajuk illd izesit6 anyagok

Az egészséges taplalkozds és az eredeti izek megdrzése érdekében az aldbbi fejezetben
bemutatok néhdny gyakran felhasznalt zoldségfélét, amelyeket sous vide technologidval
készithetiink el. Az eldkésziileti miveletek tetszés szerint varialhatéak, ott tovabbi
kisérletezésre van sziikség, mert valtozhatnak az idétartamok. Ld. 1.sz. melléklet!

Az 1.sz. mellékletben talalhaté nyersanyagokhoz tartozd hdomérsékletekkel elkészitett
zoldségfélék tetszélegesen befejezhetdk, felhasznalhatok piirék, krémek, raguk, habok stb.
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koretelemként, akar valtozatosan tobb féle képpen megjelenitve egy tanyéron beliil textirak
valtozataiként.

Fontos emlitésre méltd dolog, hogy 6nmagaban nem alkalmazhatdak kizarolag a fent igy
elkészitett nyersanyagok, javasolt, hogy minden esetben valamilyen alap martast, pl. beurre
blanc, glace, stb. hasznaljunk fel, és tovabbi frissitéseket (Id.frissitések fejezet) alkalmazzunk
az izek, aromak fokozasa érdekében.

11.1. A gabona tapanyagai

11.1.1. A gabona 6sszetevoi

|Alkotok % |
[Keményitd |58.5]
[Fehérje 12 |
Viz [14 |
‘Pentozén H6.5 ‘
(Celluléz 23 |
|Cukor 2.0 |
‘Zsir H2.8 ‘
‘Asvényi sok Hl.8 ‘
‘Vitaminok, szinezékek, enzimekHO.l ‘

8. tablazat: a gabona Gsszetevoi

A gabona viztartalma

A gabonafé¢lék viztartalma az ember taplalkozasédban elhanyagolhatd. A magvak fejlédésében
jatszik szerepet €s a tarolasnal. A tisztitdshoz még nedvesiteni is kell, hogy ne térjon a szem.

A gabona fehérjéi

A gabonaf€lék egyik alaptdpanyaga a fehérje. Ezek nem teljes értékii, novényi fehérjék, de az
emberi szervezetben nélkiilozhetetlenek, mert az nem tudja eldallitani. A fehérjék a sejtek épitd
elemei, alapkdvei. Kiemelkedd a buza fehérje Osszetétele, ami a siitdipari termékek laza
szerkezetének kialakitasdhoz sziikséges. A gliadin és glutenin alkotta fehérje a sikér.

A gabona szénhidratjai

Az alaptdpanyagok masik 1étfontossagu csoportja a szénhidratok. A gabonafélékben Gsszetett
szénhidratok vannak, féleg keményitd és celluléz formaban. A keményitdlebontds energiat
biztosit az ember szdmara, a celluldz nem emészthetd, igy telitd és bélmozgatd hatisa
elsédleges.

A gabona zsirtartalma
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A zsir az alaptipanyagok harmadik csoportja. Elettanilag a tartalékenergia felhalmozas a
szerepe. Lebontaskor jelentds energia szabadul fel, ami az emberi szervezet miikddéséhez ¢s a
munkahoz sziikséges. Ezen kiviil oldoszer, hdszigeteld és a mechanikai hatasok ellen védo
szerepet is betdlt. A gabonafélékben a csira zsirtartalma jelentds.

A gabona vitaminjai

A védétapanyagok koziil a gabonafélékben kiemelkedd mennyiségli a B-vitamin csalad és az
E-vitamin, mint az emberi szervezet idegi- és immunrendszerének szabalyozoja, karbantartdja.

A gabona asvanyi anyagai

Az asvényi anyagok koziil a Mg, Fe, Mn, ¢és Cu-tartalmuk kiemelked6 az ember szdmara a
csontképzés, a vérképzes, a csont-és vérképzés valamint a vérképzés javitasaban.

A gabona ballaszt anyagai:

A ballaszt anyagokat a gabona magvak celluldz tartalma képezi, ami igen jelentds mennyiségi,
foleg a teljes kidrlésti termékekben. Az emésztészervek miikodését serkentik, az €hség érzetet
csOkkentik, a nagy vizfelvevd képességiik miatt. A gabona jarulékos anyagai:

Jarulékos anyagok az élelmiszer alapanyagok iz, illat, aroma, szin és serkentd hatdsu anyagai.
A gabonafélék jarulékos anyagai nem kiemelkeddek, de idegen élelmiszerek jarulékos
anyagainak erds hatasat konnyen atveszik.'8

11.2. Gombak taplilkozastani tulajdonsagai, felhasznalas modjai

Fogalma: ,,Talajban micéliumbol kicsirazé termétest, amely szénben gazdag nedves taptalajon
(humusz, gydkerek, fatdrzs) fejlodik ki.”*®

Alapvetden két fo csoportot kiilonboztethetiink meg:

Termesztett
Erdei

Az erdei, illetve vadon gyiijtott gombak magas szakértelmet kivannak, tobb fajtajuk fogyasztasa
halalos kimenetelll lehet. Ezért a gy{ijtés utan mindenképpen vizsgéltassuk be szakértdvel, ne
hagyatkozzunk kizarolag az internet vildgara. Magas viztartalmi, konnyen romlandé
alapanyagrol van sz6, ezért amennyire csak lehet hamar dolgozzuk fel. A varganya, rdka,
csiperke az id6tallobb gombak k6zé tartozik, azonban pl. az 6zlab gomba nem birja szedés utan
a tartast, ezért azonnali feldolgozast igényel.

8http://tudasbazis.sulinet.hu/hu/szakkepzes/elelmiszeripar/nyersanyagok-feldolgozasa-az-elelmiszeriparban/a-
gabonaszem-felepitese-es-kemiai-osszetetele/a-gabona-tapanyagtartalma
9 Larousse Gasztronomiai Lexikon pp.317.
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Taplalkozastanilag a gomba magas fehérje tartalmu, esszencidlis amindsavakat tartalmazo,
alacsony kaloriatartalmt nyersanyag.

Eldkészitése soran nem tanacsos megmosni a gombat, kizardlag ha nagyon foldes, de még
akkor sem szabad aztatni. Tanacsos ecsettel porolni, vagy nedves-, majd szaraz ruhaval, vagy
papirtérldvel letakaritani. Ennek tobb oka is van, az egyik f6 ok, hogy a legfobb izeket,
aromakat kimossuk a gombabol, méasodrészrél pedig nagyon megszivja magat vizzel, ezaltal
nem fogjuk tudni megfelelden elkésziteni.

Tartositas soran a szaritds, a savanyitas, illetve olajban eltevés a leggyakoribb. Szaritani
alacsonyabb viztartalmi gombékat ajanlatos, pl.: kucsmagomba, varganya, stb. A magasabb
viztartalmi gombafélék konnyen szétesnek, illetve penészednek.

Szokas ,,savanyitasként” citrommal, olivaolajjal és néhany csepp fehérborecettel eltenni a
vékony szeleteket vakuumozva, vagy a vastagabb szeleteket, részeket fagyasztva.

Hokezelés soran fontos, hogy lassi tlizon a megfeleld ideig paroljuk, kiilonben ragossa,
kellemetlenné valik az alapanyag, illetve magasabb hdkezelésnél forron, szdrazon piritsuk meg,
és csak a végén sozzuk. Igy szaftos, kellemes kérges, ¢és jo izii marad.

Jellemzo kiegészitd lehet mellé a fokhagyma, a s, a fehér bor, a petrezselyemzold.

Fobb gomba fajtak:

varganya gomba, réka gomba, trombita gomba, fehér szarvasgomba, fekete szarvasgomba,
homoki szarvasgomba, lila pereszke, champion, csiperke félék, shimei gomba, kucsmagomba,
stb.

11.3. Hokozléssel torténé allomany megoérzo technologiak

A zoldségfélékre kiilonosen fontos, hogy a hékezelés soran, az allomanyukat megérizziik. A
z0ldségtélek szinben, formaban, harapas érzetben ressnek kell lenni, mégis hdkezelés vagy
marinalas utan lagy belso szerkezettel kell rendelkeznie.Marinalas/savanyitas: Rovid ideig,
foként savakkal és egyéb fiiszerekkel torténd konyhatechnologiai eljaras. A marinalds sordn az
izesitdanyagokat valamilyen folyadékkal ( viz, almalé, stb.) egyszer felf6zik, majd a forr6 lébe

téve a zoldségeket hagyjak kihtilni.

A z06ldségek megorzik szintiket, iziik erdteljesebb lesz, allomanyuk feszes, roppanods, minimalis
s0, cukor alkalmazas a leggyakoribb. Kiilonb6z6 borecetekkel, gyiimolcsbor ecetekkel, verjus-
vel, vinaigrettel torténik a gyakorlatban a marinalasi folyamat.

Sous-vide: A technoldgia soran a zoldségeket a megfeleld izesitéssel, tisztitott héjjal, vagy héj
nélkiil, egészben (foként a bébi zoldségeket) vagy darabolva, vajjal, olajjal, a hozzajuk ill6
fiiszerekkel. Az idétartamokra szamos kisérletet kell elvégezniink, mert az eredmények minden
esetben az azonos beszallitotol szarmazd zoldségfélékre igazak. Nem lehet ugyanazon
eredmeényt alkalmazni céklara, amit a piacon vesziink, vagy amit nagy multi cégektdl. Azonban
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az megallapithato, hogy a magasabb hofok alkalmazasa a célszeri, 70°C-t6l felfelé.

Blansirozas: Gyongy6z0 vizben néhany masodpercig hokezeljiikk a zoldségféléket, majd
azonnal jeges vizbe martjuk, hogy a tovabbi hokozlést megeldzziik. Sokkoldban is szokés
hiiteni, azonban dvatosan a tal alacsony hdmérséklet miatt.

Gozolés: GOzolést nagyobb adagok kivitelezésekor tandcsos alkalmazni, azonban fontos, hogy
itt is betartsuk a fent emlitett szempontokat.

Glasszirozas: befejez6 miveletként tekintve, a zoldségeket-gylimolcsoket kiilonbozo,
jellegiikhoz 1116 martassal, vajmartassal, barna vajjal tudjuk befejezni. E technologia soran a
zOldségek feliiletén egy fényes réteg, tovabba egy kellemes, pirult, dids-mogyords,
karamellizalt réteg is kialakul, amely még magasabb szintre emeli a zoldségféléket.

Egyéb izletes befejezés lehet, amikor pl. ratte burgonyat libazsirral, fiistolt hussal,
fokhagymaval, stb. tisztitott héjastél vakuumozunk, és 100°C gbézon 50 percig hokezeljiik.
Talalasig a zacskdban marad, majd talalaskor cikkre vagy szeletre vagjuk és a sajat zsiradékan
karamellizaljuk, piritjuk.

11.4. Fermentalas technoldgiaja

11.4.1. Az erjedések, az erjedést okozo mikréba csoportok rovid jellemzése és szerepiik a
vendéglatasban

Fermetaciok (erjedések) csoportositasa:

- glikolizishez kapcsolddo fermentaciok:

-homofermentativ tejsavas erjedés (csak tejsav keletkezik., tejsavbaktérium Streptococcus,
Lactococcus, Pediococcus, Lactobacillus nemzetségeinél)

-etilalkoholos erjedés. (féleg élesztdknél, felhasznaljuk dket bor, sor, szesz eldallitdsara, a
kenyér, a kelt tésztak készitésénél.)

-vegyes-savas vagy hangyasavas erjedés (bélbaktériumoknal- hangyasav, tejsav stb képzddik.
A bélbaktériumok egyes csoportjai, vegyes-savas, mas tipusai butandiolos erjedésre képesek.
-propionsavas erjedés ( pl. Propionibacterium nemzetség tagjainal-pl. ementali sajt lyukai)
-vajsavas erjedés (butilalkohol, vajsav, aceton, izopropil alkohol, ecetsav, etilalk, H ¢s CO2
keletkezik.pl. Clostridium fajnal- pl. konzerv romlasa)

glikolizishez nem kapcsolddod fermentéciok:

-heterofermentativ tejsavas erjedés (pl. tejsavbaktérium.Leuconostoc, Lactobacillus
nemzetségeinél)

ecetsav baktérium

- aerob mikroba, az etilalkohol ecetsavva alakitasa, oxidacid

- a borecetet is az ecetsav baktériumok, az Acetobacter-ek allitjak eld. A borban 1€v6 alkoholt
levegd jelenlétében ecetsavva alakitjadk. Ez a folyamat részleges oxidacio, nem nevezhetd
fermentacionak.

tejsav baktérium
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tejsavas erjedés: tartositd hatast, fékezi mas mikroorganizmusok elszaporodasat
emésztést eldsegiti, bélben karos bomlasi folyamatokat gatolja
baktérium: anaerob, Gram+, obligat erjesztok (csak tejsavas erjesztéssel tudnak energiat

nyerni), oxigén jelenlétét elviseli, savtiird és sotiird.

Jellemz6k leirasa:

Okai:

Teendo:

Az erjeszto 1€
sOtét szintiveé

Nem megfeleld viz

Desztillalt (nem
Osszetévesztendo az

erjesztés (hideg)

L hasznalata ioncserélt vizzel) viz
valtozik ”
alkalmazasa
Nem megfeleld Melegebb helyet
Elakad az erjedés hémérsékleten torténd valasszunk az

erjesztésre
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Tulzott fliszeres
izvilag

Sok fliszer hasznalata

Az erjesztd 1¢ higitasa,
kevesebb fliszer
alkalmazasa

Tulsagosan sos

Sok s6 hasznalata

Az erjesztd 1¢ higitasa,
kevesebb s6

nem feszes
allomany

hémérséklet, kevés so, tual

hosszu fermentalasi id6

izvilig alkalmazasa
18-20°C-os
Tulsagosan puha, Magas erjesztési hémérsékleten

probaljunk erjeszteni,
lehet6leg ne tegyiik
erdteljes napfénynek.

Idegen szin
elvaltozas, blizos,
idegen szagok
megjelenése

A felhasznalt vizben

talalhat6 anyagok okozta
reakciétol is lehet, azonban
altalaban a szinelvaltozast,

az idegen kellemetlen
szagokat, a legtobbszor

karos mikroorganizmusok

okozzak

Jobb nem fogyasztani
az ételbol

Nyalkas feliilet

Magas erjesztési
homérséklet, kevés so6

Jobb nem fogyasztani
az ételbol

Habos feliilet

Magasabb cukor tartalmt
z6ldségeknél intenzivebb

erjedés megy végbe

Elkell tavolitani a
habot dvatosan

Penész

Magas erjesztési
hémérséklet

Jobb nem fogyasztani
az ételbol

9. tablazat: fermentalas soran

fellépd érzékszervi
tulajdonsagok és
magyarazatai

Fermentalds: Nagyon fontos,
hogy kiemelten kezeljik az
eszkoztisztasagot a
fermentalds alkalmazasakor.
Nagyon iigyeljiink, hogy se a
tarolo
eszkdzeink  ne
szennyezettek, mert az
erjedés sordn a  karos
mikroorganizmusok az
erjedést negativ  iranyba
terelhetik, amitol
fogyaszthatatlanna, az
egészségre  kiemelkedden
veszélyessé valik a termék.

edényiink, se az
legyenek

Fontos, javasolt, hogy pl. a
csavaros  uveget,
fermentalni fogunk azt eldtte
lugozzuk (5%-0s oldat) ugy,
hogy az oldattal tele toltjiik a

amiben

tarolo edényt, és fél oraig allni hagyjuk. Majd ezutan ugyanigy eljarva savazzuk pl. 10%-0s
citromsavas oldattal szintén fél 6rdn at. Ezutan alaposan eloblitjiik az edényt, és igy sterilnek

nyilvéanithato.

Amennyiben ez tal koriilményes, érdemes elmosni, majd szaritd szekrényben, vagy siitOben
kiszaritani a tarold edényt, igy is elpusztulnak a karos mikroorganizmusok.

11.4.2. Fermentacio soran fellépé allomanybeli és érzékszervi elvaltozasok

Az alabbi tablazatban kiilonb6z0 folyamatok leirasat talalhatjuk meg, ha esetlegesen nem

lennénk biztosak, hogy az adott érzékszervi tulajdonsdgok elvaltozéasa pozitiv vagy negativ
tulajdonsagok megjelenésére vall.

szemléltetve:

.....
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,Fermentalt papaja

1 kg zold papaja (ha lehet vietnami)

1,51viz

1,5-2 dl halszosz

100 g galanga, szeletre vagva

100 g krachai avagy fiatal gyombér, szeletre vagva
100 g kurkumagyokér

1-2 z61d csili (ha lehet jalapeno), hosszaban bevagva

A z06ld papajat meghamozzuk, mandolinnal vékonyra vagjuk (2-3 mm vastag spagetti formara).

Felforraljuk a vizet, 50°C-ra hiitjiik, hozzdadjuk a halszo6szt, raontjiik a papajara. Hozzdadjuk a
galangat, krachait, kurkumagyckeret, 1 csilit. Ettermi konyhan vakuumcsomagoljuk,
haztartasban bef6ttesiiveget hasznalunk. Fontos, hogy a 1¢ ellepje a gylimdlesot. Két napig
langyos helyen (30-35°C-on) 4llni hagyjuk, azutan egy hétig hiitdben tartjuk.”%

11.5. Piiré készités technologiaja

Amikor valamilyen piirét készitiink fontos, hogy az intenziv eredeti iz mellett az allomany is
tokéletes legyen. Szem el6tt kell tartani a melegen tartds okozta valtozasokat, allomany
megOrzési eljarasokat.

Ha el6re készitiink nagyobb piirét, akkor nem tanacsos tejet, vagy tulzott folyadékot alkalmazni
a magas keményitd tartalmt zoldségféléknél (pl. burgonya) hanem csak vajjal kihabositani,
majd a rendeléskor a forré tejjel, folyadékkal befejezni a hdkezelést.

A piiré készités tobb modon is készithetd, a végeredmény ismérveinek megjelenése a fontos:
krémes, konnyed, levegds szerkezetli, nem tul hig és nem tdl siirli, egynemtl, ize, illata, szine
az eredeti alapanyagra jellemzd.

Példak:

Karfiolnal példaul csak a rézsat hasznaljuk fel, amelyet mandolinnal meleg vajba azonnal
hokezeljiik, zsirpapir alatt. Ha megpuhult, felontjik tejjel, majd multifunkcionalis
fozokesziilékkel torténik a befejezd miivelet.

Sargarépanal javasolt a vékonyra szeletelés, és a f6zés, parolas papirfedd alatt zoldség
alaplében vagy répalével. Ezutan multifunkciondlis f6z6késziilékben fejezhetd be a piiré,
utdizesitésekkel, friss izek bevondsaval, javasolt minimalis xantdn alkalmazésa is a kivalobb
allomany elérése érdekében.

Burgonyanal szamos eljaras 1étezik. Egy nagyon jo bevalt modszer, ha vakuumozva gdzoljiik,
100°C-on 1 o6rén at. Még forron attorjiik, atpasszirozzuk, majd folyamatosan adagoljuk hozza
a tejet, izesité anyagokat, tovabba a nagy mennyiségii hideg, kockara vagott vajat. Fontos, hogy
ne multifunkcionalis f6z6késziilékben, vagy botmixerrel készitsiik, hanem habverdvel, vagy

2http://gaultmillau.hu/receptek/savanyitott-es-fermentalt-zoldsegek
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gép habverével. Igy érhetd el a kivalé alloméany. Ha a burgonya tisztitott héjat esetleg tejben
lassu tlizon kifdzziik, a tejet aromatizalva ezzel, akkor azt a tejet alkalmazva még intenzivebb
burgonya izt tudunk elérni.

Zellergumonal, csicsokanal, tarlorépanal példaul javasolt vajon inditani, €s szépen lassan
karamellizalni a vékonyra szeletelt zo6ldségféléket, igy édesebb, intenzivebb izii piirét tudunk
kapni.

11.6. Fozelékek készitési technolégiaja

A fent emlitett piirékészités is jo alapul szolgéalhat egy modernizalt értelembe vett fozelék
elkészitése tekintetében. Fézelékek készitése a magyar konyha egyik legszinesebb kredlmanyai
koz¢ tud tartozni, ha megfeleld fantaziaval, technoldgiai ismerettel készitjiik a fozelékeinket.

A mai modern eljarasokat figyelembe véve, elsddlegesen a stiritési eljarasokat kell atgondolni,
a stritést megfelelden alkalmazni.

Torténhet a f6zelék siiritése rantassal is, azonban itt fontos megemliteni, hogy alacsony langon,
hosszi ideig késziiljon a rantas. Igy az étel édeskés, konnyedebb lesz, megérizve eredeti
»fozelékes” jellegét. Az édeskés izvilag kiilondsen ,,jol tud allni” egy z6ldborso foézelék vagy
karaldbé fozelék izeinek. A lisztben taldlhaté keményitd bontoddik a hdkezelés soran cukorra,
amelyt6l édeskés izvilagot alakithatunk ki. Fontos, hogy megfelelé6 hémérsékleten, folyamatos
odafigyeléssel kell eljarni a készités soran.

Létezik az 6nmagaval torténd sliritési eljaras is, amely nagyon egyszerti, kényelmes folyamat,
azonban a maga kényelmességével el6fordulhat, hogy az ételek egysikiva, unalmassa valnak.
Ezért fontos, hogy sose egy sfiritési eljarast alkalmazzunk, torekedjiink minél tobb variaciot
alkalmazni a kiilonb6z0 ételek készitése soran, betartva a pontos technologiat.

Természetes stritési eljarast is hasznalhatunk, amikor pl. tejjel, tejszinnel vald beforralassal
torténik a strités. Itt is vigyazni kell, hogy ne forrjon az étel, mert a tejtermékekben levd
cukortdl hamar leéghet.

A fozelékek alapanyagait tekintve azonban eljarhatunk olyan modon is, hogy az alap martést
elkészitjiik, az alap ,,levet”, amely lehet akar velouté, koncentralt, sliritett 1€, &s ezekbe keverjiik
bele a kiilonb6zd képpen elkészitett zoldseégféléket.

Nézziink egy példat a kelképoszta fézelékre talalva:
Kelkaposzta velouté — konfitalt fokhagyma — majoranna olaj — kelkaposzta chips — piritott

burgonya

A feltétek szerepe a tapértékndvelés, a kreativitas és széles korii izgalmas élmény nyujtasa a
vendég részére. A feltétek gyakran husfélékbdl késziilnek, de lehet ,,meleg salata”, posirozott
tojas, lagy gélek, habok, mint kiegészitdk, bundazott, tekercselt, toltott termék is.
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12. Martasok készitésének technologiaja
Az alapvetden ismert martasok csoportositasan tul, kialakult a mai konyhai trendben a kdnnyed,
légies, levegds martasok, a citrusos, uditd, frissitd hatdssal bird6 martasok, a konnyed
,pecsenyelevek” felhasznaldsa, melyeknek ize rendkiviil koncentralt. Tekintsiink 4t néhany
alapfogalmat, alapvet6 technologiat a tokéletes martasok készitése érdekében:

Alaplé: Tiszta iz(i, az alapanyagra jellemzd izl, illatd és szini készitmény. Késziilhet
z061dségbdl, gombabol, halbol, szarnyasbol, marhabol, borjubol stb. A jo alaplé nem csak a
kivalé martasok alapjait képezik, hanem alkalmazhatjuk foézelékek, levesek, rizottok stb.
alapjaul is. Fontos a gondos, preciz, tiirelmes elkészités, és a technoldgia minden 1épésének
betartasa.

Minden esetben hideg vizben kezdddik a hokezelés, majd forrds utan torténik a gyakori
lezsirozas, lehabozas, €s a lassu tlizon, hosszu ideig torténd f6z€s. A szakacs egyéniségére van
bizva, hogy az alaplébe is mar lepiritott csontokat hasznal fel (szdrnyasnal pl.: stitdben 165°C
1 ora), vagy nyers allapotban hasznalja fel azokat és a leesé husrészeket.

A csontokat tanacsos 5 cm-es darabokra eldarabolni, igy jobban elhelyezkednek az edénybe,
intenzivebb kioldodas érhetd el.

A halaplevet a rovid ideig torténé hékezelés miatt (kb. 30-40 perc) érdemes vajon a zoldségek
enyhe parolasaval inditani, majd ehhez adjuk a fehérbort, melyhez az alkoholtartalom
elparologtatasa utan hozzaadjuk az apritott halcsontokat, kisebb halakat.

Készithetiink klasszikus modon is halalaplevet, hogy hideg vizben tessziik fel az alapanyagokat
foni, ez inkabb ajanlhatd hal-er6levesekhez, hallevesekhez, a tiszta attetszosége és koncentralt
izvildga miatt.

Glace: Intenziv, koncentralt izvilaga, stir(i, zselatinos, hidegen kocsonyas martas. Ezt a szirupos
allagot az alaplé lassu, gyongydz6 péarologtatasaval érhetjiik el. Ezt a martast onalldan is
kinalhatjuk, de a bevalt szokds a husok fényezése, befejezd miiveletként valo atpiritaskor
torténd alkalmazasa.

Redukcié: Olyan fliszer vagy alapanyag kivonat, melyet lassu tizon készitve az alap mennyiség
1/3 részére stiritve készitlink parologtatassal. Szlirés utan alkalmazando.

Redukalds: Olyan természetes sliritési eljaras, ahol az alapmennyiséget lassan parologtatva,
onmagatol stirisodik, igy az izek rendkiviil intenzivvé, tartalmassa valnak.

Aromatizalas: Olyan illatolasi, izesit6 eljaras, ahol a megadott magas aromaanyag tartalma
alapanyagot valamilyen folyadékban — altalaban magas zsirtartalom vagy alkoholtartalomban
oldédnak az aromaanyagok — rovid ideig aztatunk. Az aztatéssal kellemes ,,pluszt” tudunk adni
az ételeinkhez. Torténhet hideg illetve meleg uton. A hideg uton torténd aromatizalas soran
példaul tejszinben felfézziik a fahéjat, majd forras utan 10-15 percig pihentetjiik, ezt kdvetden
szlirjiik. Meleg titon torténd eljaras soran a forr6 levesbe példaul shitake gombat aztatunk révid
ideig. Az ezzel a modszerrel készitett terméket Esszencidnak nevezziik.
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Jus: Intenziv iz(i stiri martds, amely husokbol, leesé részekbdl, piritott csontokbdl késziil,
zOldségek, viz és/vagy alaplé felhasznalasdval. A jus-ben egyesiil az eddigi emlitett
technoldgidk sorozata, éppen ettdl az adott étel korondjat képezi.

Emulzid / emulgealas:

Két féle emulziot kiilonboztetiink meg, hideg €s meleg emulzidt.

Hideg esetben viz bazisu alapanyagokat olajos kozegben oszlatunk szét egyenletesen, hogy az
egynemiisodés 1étrejojjon. ilyenkor a legtobb esetben sziikségiink van valamilyen savas
kozegre, amely lehet pl. ecet.

Meleg emulzié esetében a hoékezelés soran vizbazisti alapanyagokat vaj hozzaadasaval
egynemiisitiink. A kiilonbség a hideg ¢s a meleg emulzio kozt, hogy a hideg az stabil, tehat
hosszt ideig tartds allaggal rendelkezik, addig a meleg emulzio instabil, tehat rovid ideig tartja
az allomanyat.

A hideg uton késziild emulziondl alapvetd fontossagl szabaly, hogy minden alapanyag azonos
hémérsékletii legyen, kiilonben nem jon 1étre az emulzio.

A meleg uton késziilé emulzidonal tanacsos nagyon hideg vajjal dolgozni, apranként adagolva,
lassu tizon készitve és sosem felforralni, mert szétesik a martasunk. Azonban a meleg tton
késziilé martasoknal van egy alapmartas, amely megfeleld stabilitassal bir, a technologia pontos
betartasaval, amely a hollandi martas és az ebbdl képezhetd martasok. A stabilitasat ebben az
esetben a magas aranyu tojassargdja, és a kivalé mindségii vajbol készitett tisztitott vaj adja. A
viz ebben az esetben elenyészd, hiszen annyi evOkanal vizet alkalmazunk, ahany tojassargéjaval
dolgozunk.

13. Halak, hidegvériallatok csoportositasa

,Halak: a halak husa igen taplalo, konnyen emészthetd. Sok teljes értékiifehérjét, A- és D-
vitamint, valamint taplalkozas szempontjabol értékes asvanyi sokat tartalmaznak. A
halakat és a tobbi hidegvéri allatot csak friss allapotban szabad felhasznéalni ! Amennyiben
a romlas legkisebb jelét is tapasztaljuk, felhasznéalasuk tilos mert, stlyos mérgezést
okozhat!

A friss hal jellemzdi : szeme ¢élénk szindi, csillogo €s telt, rugalmas. A kopoltyulemezek
¢lénk voros szintiek és tisztak.

A romlott hal jellemzd6i : sziirkés nyalka boritja. Szemiik homalyos és beesett, a
kopoltyulemezek sziirkés szintiek €s nyalkasak.

A tengeri halak altalaban mélyhtitotten érkeznek a konyhara. A mélyhiitott - fagyasztott
tengeri halak, halfilék, a tenger jellegzetes illatat arasztjak, ami egy kicsit szokatlan
szamunkra. A fagyasztott termékeket felengedés utan azonnal fel kell hasznalni,
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visszafagyasztani tilos !

A kozepes méretli halak husa a legizletesebb. A fiatal, kisméretli halak hiisa még nem
eléggé izletes, viszont az iddsebb halak husa esetleg zsiros lehet, ami rontja az élvezeti
értékét. Ezt a felesleges zsiradékot el kell tavolitani az el6készités folyaman. Csoportok:

Edesvizi fehér hasu:

Siill6é - Fogas: a legnemesebb magyar halfajta. 1,5 kg-ig siilldnek nevezziik, ezen suly
felett pedig fogasnak. Fehér husa gyenge rostozata, szalkamentes. Testét aprd
pikkelyek boritjak. Egészben siitve, szeletben frissen siitve, parolva, illetve hidegen
készithetjiik.

Harcsa: jellegzetes, joizii, finom rostozati, szalkamentes halfajta. A nagyobb
példanyok eléggé zsirosak. A halhtis vastagabb részét szeletelve készitjiik, a
vékonyabb részét darabolva halaszléhez, paprikashoz, raguhoz hasznalhatjuk. A
torpeharcsat altaldban nyuzva, egészben siitve, rantva készitjiik.

Pisztrang: hiisa nagyon izletes, szalkamentes. Egészben siitve, filének, parolva, f6zve
készitjiik el.

Csuka: husa fehér, izletes, de szalkads. Fdzve, toltve- egészben siitve és hidegen
készithetjiik.

Keszeg: fehér husu, jo iz(, de nagyon szalkas hal. Olajos halnak a kis példanyok,
marinalva, paprikas lisztben egyben siitve, halaszlé alapnak készithetjiik.

Edesvizi barna hist halak :

Ponty: a legnépszeriibb hazai halaink egyike. Husa izletes, az idésebb példanyoké
esetenként zsiros. Sok szalkat tartalmaz. Fdzve, frissen siitve, parolva készithetjiik.
Javasolt feldolgozasi mod az ike jime moddszer. A hal agyat egy célzott szirassal megszurjak,
majd a farokuszonytol 4-5 cm-re keresztiranyban vagast ejtenek, atvagjak a gerincet, de nem
atvagva a testet, majd jeges vizben torténik a kivéreztetés.

Kecsege: husa kiilonlegesen finom izii, gyenge rostozat(, szalkamentes. Gerinchtros,
testét bOr boritja, ami néhany helyen pancél keménységili. Melegen €s hidegen egyarant
készitjiik.

Marna: A pontyhoz hasonld, de annél szalkasabb, jo izl hal. Fzve és stitve készitjiik.
Garda: eléggé szalkas hal. Foleg pacolva, marinalva készitjiik.

Karasz: husa izletes, de nagyon szalkas. Siitve, pacolva, marinalva készitheto.
Compo: husa izletes. Foleg siitve készitjiik.

Csikhal: husa j6 iz{i, nem szalkas, viszont eléggé zsiros.
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Tengeri fehér husu halak :

Tengeri nyelvhal: lapos testii hal. Filézéssel négy darab hofehér 3-5 mm vastag
szalkamentes filét kapunk. Parolva ¢&s frissen siitve késziil.

Kovi félszeguszoé: kicsi példanyokat, kb. 1,5 kg-ig egyben, a nagyobb példanyokat
szeletelve hasznaljuk. Husa szalkamentes, finom rostozat(, fehér szint. Fozve, siitve
¢és roston készitjiik.

Tokehal: husa fehér, szalkamentes. Siitve, fézve €s hidegen készitjiik.

Tengeri barna hasu halak :

Tonhal: husa szalkamentes, jellegzetesen erds izl és szag. Nagyobb példanyai akar a
400 kg-ot is elérhetik. Fézve, siitve, hidegen készithetjiik. Valamint jelentds
halkonzerv alapanyag.

Makréla: husa izletes, de eléggé zsiros. Egészben, illetve filézve hasznaljuk fel.
Roston, frissen siitve készitjiik.

Merlan: kisméretii, szardinia szerti hal. Féleg roston siitve készitjiik.

Szardinia: apro testli, igen izletes, viszont eléggé szalkas hal. Tartositva konzervként,
illetve olajban siitve készitjiik el.

Sprotni: szardinidhoz hasonlo, apr6 méretii hal. Tartdsitva, illetve olajban siitve
készitjlik.
Ajoka: husa sotétbarna, kis méretli. So6zéssal tartdsitjak, Osszetekerik, igy kertil

forgalomba.

Vandorhalak: jellemz6 rajuk az édesvizi és tengeri lakhely valtogatésa.

Lazac :az egyik legjobb izli tengeri hal. Sok fajtijja ismeretes, az elnevezésiikben
elsésorban a szarmazasi hely jelenik meg. Valtozatos testsulyuk a 4 kg-t6] akar a 45kg-
ig is terjedhet. Husdnak szine a r6zsaszin minden arnyalatdban megtalalhat6. Parolva,
rostos ¢€s frissen siitve, de nyersen felflistolve is készitjiik. Ikrajabol j6 mindségli kaviar
késziilhet.

Angolna: kigyoszertii, hosszukas hal. Husa szalkamentes. J6 iz{i, de kissé zsiros. Fdzve,
siitve, hidegen készitjiik.
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Tok: husa kissé sargés, finom izii. Alakja a kecsegére hasonlit, és szintén gerinchtros.
Siitve, t6zve, parolva készitjiik. Tkrajabol kivalé mindségi kaviar késziil.

Viza: nagyméretii, szintén gerinchuros hal. Husa szdlkamentes, izletes. Siitve, f6zve,
hidegen készitjiik. Ikrajabol j6 mindségi kaviar késziil.

Egvéb hidegvérii allatok:

Edesvizi rakok : hazankban folyami és tavi rakok talalhatoéak. Sziniik altalaban zold.
A folyami rakok teste zOmok, vastag és kemény pancél fedi. A tavi rakok karcsubb
testalkatuak, hossziikas forméjuak, vékonyabb a pancéljuk.

A rakoknak csak az olldiban és az uszalyaban van fehér, j6izii hus. A zalai rédk a
legizletesebb hazankban.

Tengeri rakok:

Homar: hasonlo felépitést az édesvizi rakhoz, de testmérete joval nagyobb. A fejtorban
1évo veld (coroil) igen joizi.

Languszta: ollok nélkiili nagytestii rak

Tengeri pék: husa hasonlé a homarhoz és langusztahoz.

Scampi: édesvizi rak méretii, 6lomsziirke szint, ollds rak.

Crevette (garnéla) : édesvizi rak méretii, zoldessarga szint, ollds rak.

Kagylok:
Osztriga: nagyon értékes, joizli. Csak frissen fogyaszthato, kiilonben mérgezést okoz.
Nyitott héjjal, rossz szagtian érkez6 kagylot tilos atvenni, fogyasztani.

Moule (mul): fekete szin(i kagylo

Ezen kiviil még szamos kagylo fajta kaphaté mélyhtitott allapotban.

Csiga: oktobertdl marciusig készithetd. Csak azt a csigat hasznalhatjuk, aminek
haznyilasat mészhartya boritja.

Béka: csak a tenyésztett kecskebéka combjat hasznaljuk fel. A friss békacomb
halvanykék szinli. Citromkarikdkkal rétegezve taroljuk sdés vizben. Mélyhutott
formaban is kaphato.

Tekndsbéka: husat a felso és alsd pancél szétvalasztasa utan tudjuk kivagni.

Polipok, kalmarfélék : hazankban csak mélyhtitott €s konyhakész allapotban kaphat6.
Kiolvasztas utan azonnal fel kell hasznalni, mert konnyen romlik.
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Tintahalak: hazankban csak mélyhtitétt ¢és konyhakész Aallapotban kaphato.
Kiolvasztas utan azonnal fel kell hasznalni, mert kédnnyen romlik.”?!

14. Husok, belsoségek elokészitése, feldolgozasa

A husok altalaban az étkezéseknél a fofogasban szerepelnek, mint f6 elem a tanyéron,
belsdségekbdl, kisebb vad szarnyasokbol azonban meleg el6étel is készithetdé. Hidegen,
zsirjaval eltett konfitalt, tépkedett hus hideg el6ételként adhatd, melyet rilette-nek neveziink.

Alapvetden a sz€ép aromatikaja hiisokat a mai trendeknek megfelelden roséra siitve készitik el,
mely technologiaval megdrzik a hus természetes szaftossagat, izvilagat.

Fontos, hogy a természetes izvilagot, karaktereket, jegyeket elsédlegesen az allat neme, kora,
taplaltsaga, genetikdja, tartasi koriilményei, feldolgozasi koriilményei befolyasoljak. Ha itt
megfelelden jartak el, és megfelelé mindségli hust vasarol a séf, akkor johetnek az aprobb
részletek, amikkel elokészithetjlik a hist. Ilyen metédusok koz¢ tartozik példaul:

hus érlelés: szaraz és nedves
pacolés: szaraz ¢és nedves
sooldat, mint kiegészito tevékenység

14.1. Hus érlelése

A hus érlelése a gyakorlatban kétféle képpen torténhet, szaraz és nedves érleléssel.
Szaraz érlelés:

A hus érlelése soran kiilonb6z6 enzimek kezdenek el dolgozni, amely folyamat soran a husban,
izben, szinben, allomdnyban pozitiv valtozasok mennek végbe. Az allomanyi valtozasok
olyasforman jelennek meg, hogy a hus kiviil egyre jobban keményedik, beliil viszont egyre
inkdbb porhanyos lesz. A hus veszit a viztartalmabol, a tdémegébdl, iddigényes technologiarol
van sz0, épp ezért rendkiviil draga az igy érlelt hlisrész.

Minden husrészre, mas-mas €rlelési 1d0 javasolt, amelyet maga a hlisrész hataroz meg. Idealisan
bélszint 5-7 napig, rostélyost, T-bone steaket, hatszint altaldban 3-4 hétig javasolt érlelni 75-
80%-o0s paratartalommal 0-3°C mellett. A kiillem 10 nap utan nem sokat, az iz, illat azonban
sok valtozadson megy keresztiil a tobbi érlelési iddben.

Gal Jozsef (2016) szakmai tapasztalatai szerint ,,a régi hentesek a béltraktus eltavolitdsa utan
egy-két napig kampokra akasztva érlelték a tékehusokat, akar normalis hémérsékleten (18-20
°C- on) is. A mai élelmiszer-biztonsagi szabalyok ezt szigoruan tiltjak. Pedig a hus ettdl lesz

2p://kepzesevolucioja.hu/dmdocuments/4ap/18 1464 001 101030.pdf pp.19-22
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porhanyds és izes. A folyamat a vagast kovetd rigor mortis feloldodéasaval indul meg, és akar
tobb hétig is eltart. Az eredmény azonban mindenért karpotol.”??

Nedves érlelés:

Ezen érlelési metodus koltséghatékonyabb, ugyanis ebben az esetben az adott hust egyszertien
vakuumozzék ¢€s igy érlelik hiitében. Tulajdonsagait tekintve nem kozeliti meg a fent emlitett
szaraz pacolasi eljaras okozta ismérveket.

Pacolas:

Pacoléas soran a husoknak mélyebb, testesebb fliszerezettséget tudunk adni, amellyel roston
stités, vagy grillezés soran egyedi izvilagot vagyunk képesek kialakitani.

A pécolassal tulajdonképpen lazulnak a rostok, emészthetobbé, puhabba, de nem szaftosabba
(1) valnak a husok. Fajtait tekintve 1étezik szaraz illetve nedves pac.

Széraz péacolas soran elegendd a hust megkenni olivaolajjal, néhany rozmaring levelet a
feliiletre rakni és zsirpapirba becsomagolni, majd hiitében érlelni.

Szamos tévhit 1étezik a pacolassal kapcsolatban, lassunk néhany nem helyes elgondolast, illetve
a magyarazatokat:

Mustarral kell pacolni a hust — A MUSTARBAN TALALHATO SAVAK TONKRETESZIK
A HUS SZERKEZETET ES IZVILAGAT!

A péccal eltarthatobbak a hiisok — A TUL HOSSZU IDEIG TORTENO PACOLAS SORAN
MEGINDULHAT A HUSOKBAN A FEHERJEBOMLAS!

S6zni kell, mert akkor mindenhol atjarja a hiist — A SO ILYEN SZINTU ALKALMAZASA
NEDVESSEGET VON EL A HUSTOL, SZARAZZA VALIK!

Minél olajosabb, annal jobban atjarjék a fiiszerek — A TULZOTT OLAJ HASZNALATA
FELESLEGES, ES BALESETVESZELYES A SUTES SORAN!

Javasolt pacolasi idétartamok:

Zoldségtelek, megfelelden eldkészitve, darabolva: 10-40 perc
Szarnyasok, megfelelden eldkészitve: 1-4 ora
Vagoallatok pacolasra, frissen siitésre alkalmas husrészei, megfelelden elokészitve: 2-6 ora

Halak, rakok, megfelelden eldkészitve: 30-45 perc

22http://magyarkonyhaonline.hu/magyar-izek/szarazon-erlelt-marhahus
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Pacolaskor fontos emlitést tenni a pac fajtairol, €s azok funkcidirol. Az aldbbi tablazat
Osszefoglaloan tartalmazza ezeket az ismérveket:

Péc elnevezése Tulajdonséagok, alkalmazasi teriiletek

Marinal6 pac Altalaban valamilyen emulzio, amely olaj és
folyadék kozt jon létre. Fontos eleme, hogy
savakat  tartalmazzon, amely  lehet
valamilyen szdraz bor, ecet, vagy citrus féle.
Ezen feliil tartalmazhat a jellegének
megfeleld zoldfiiszereket stb.

Glassziroz6 pac Szép, fényes, karamelles kérget nyujt a
htsnak, amely egyedivé teszi a Kkiilsd
textirat. Bor résznél befejezd miiveletként
javasolt hasznélni, amitdl ropogos, kellemes
lesz.

,,Locsold” pac Altaldban folyadék alapii pac, amellyel
vastagabb szelet husokat locsolgatunk,
elkeriilve a kiszaradast. Ilyen lehet példaul
egy jo fajta barna soOr, amely szépen
karamelles, malatas izvildgot kolcsondz a
htsoknak.

Tejtermék alapu pac Valamilyen féle tejtermék alapu rovid ideig
torténd pacolast igényld keverék, mely
késziilhet tejjel, natar joghurttal, friss
mentalevéllel, fokhagymaval, egyéb
zoldfliszerekkel. Foként csirkénél alkalmatos
a hasznalata.

10. tablazat: pacok és funkcidik

crer

jelenti, hogy 1 liter hideg vizhez x mennyiségii sot (pl. halakhoz 1-3%), egyéb izesitdanyagokat
adnak, felfézik, majd kihtitik ¢és a kihiitétt oldatban 4aztatjdk az alapanyagokat.
A husban lejatszodo folyamatok soran elsdként a sos 1€ elvonja a vizet a huisbdl, és meginditja
a fehérjék denaturalodasat. Az ezt kovetd hideg vizes aztatds sordn azonban, a visszaaramlo
vizet a denaturalddott fehérjék jobban visszatartjak, ezaltal a hus szaftosabb, omlosabb lesz
hdkezelés utan.
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Az alabbi fejezetben meg fognak ismerkedni a sooldat kisérleti eredményeivel a sertéshasnal,
¢s a szarnyasok koziil a kacsanal.

14.2. Borju hus
A husok alapvet6 tulajdonsagai fiiggnek az allat nemétdl, taplaltsagatol, genetikajatol, tartasi
¢s vagasi koriilményeitol, a hus érlelésétdl, tarolasatol.

Idedlis esetben a jo borjithus rozsaszines, fehéres zsirral, feszes dlloméannyal. [ze elkészités utan
kellemes, konnyed, porhanyos, lagy allomany.

Az alébbi tablazat a borju fobb hlisrészeit tartalmazza a javasolt elkészitési modokkal:

Borju

Husrész Javasolt elkészités
Rovid-, és hosszukaraj, tarja, | Frissen siités,
szliz grillezés

Szliz, di6 rész, gombolyl felsal, | Frissen siités,
fart6, feketepecsenye grillezés

Szegy Brezirozas

Lapocka, di6 rész, gombolyl
felsal, fartd, feketepecsenye, |Siités, brezirozas
rovid-, és hossztkaraj

Lapocka, szegy, nyak, oldalas | Parolas

Siités, parolas,

Els6-, hatso csiilok .
fozés

11.tdblazat: borju fobb husrészeinek javasolt elkészitési technologiaja
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Brezirozéas: A brezirozast, mint technoldgiat egy receptiran at szeretném szemléltetni?®:

,Otodik és kilencedik borda kozotti rész, ezeknek is a husos kozépsé része. J6 mindségii
husmarhanal ez sz€p marvanyos rész, a legjobb raguhusok egyike.

12 db borda, egyes bordakra vagva
300 g tengeri s6

Tepsire szorjuk a s6 felét. Rahelyezziik a bordakat, befedjiik a tobbi soval. Milanyagfoliaval
lefedjiik, 2,5-3 o6rara hiitdszekrénybe tessziik. Ezt kdvetden alaposan letoroljiik, 30-40 percen
at tizpercenként valtott vizben aztatjuk.

Egy tepsit vékonyan kikeniink olajjal. Mikor fiist6log, beletessziik a husszeleteket, kozepesen
erés langon egyenletes vilagos aranybarndra stitjiik. Nem mozgatjuk sokat. Kivessziik a hust, 5
°C fok ala hiitjiik (fontos!), majd vakuumcsomagoljuk. Egy percre forrasban 1évo vizbe tessziik,
hogy a hus felszine atforrosodjon (a baktériumokat megdljiik), majd 56°C-os vizfiirddben
készitjiik el a hust 72 6ra alatt.

(Haztartasi koriilmények kozott a hust vastag fali ldbosba tessziik, melléontliink annyi
pecsenyelevet, hogy félig lepje el, 120 °C fokos siitében készitjiik 3-4 6raig.)

A vékuumzacskot kivessziik a vizflirdébol, 15 percig szobahdmérsékleten hagyjuk hiilni, majd
15 percre hideg foly6 viz ala tessziik, majd jeges vizben fejezziik be a hiitést. Olyan jeges
vizben, ahol a viz fele vagy annal nagyobb hanyada jég.”

14.3. Marhahus

A marhak a legnemesebb vagoallatok kozé tartoznak, huisainak mindségét tekintve. Magas
fehérje és szénhidrat tartalma miatt, az alapvetd, elsdédleges technologia, amit frissen siitésnél
alkalmazni kell az az Gigy nevezett Malliard reakcio elérése.

Malliard reakcio: ,,Aminosavak és cukrok kozott lezajlo reakcid, aminek kdszonhetden 1étre jon a kenyér, a siiltek,
a sor, a csokoladé ize, tovabba ezen reakci6 soran keletkeznek a s6tét szinii melanoidin nevii komponensek, melyek
a stités kozben 1étrejovo jellegzetes szinelvaltozasért felelések.” ( THIS, H. 2011, pp.191.)

Fobb marhafajtak:

Sziirkemarha (magyar), Angus (skot), Charolais (francia), Wagyu (Japan), Herefordshire
(angol).

Az alébbi tablazat a marha fObb husrészeit tartalmazza a javasolt elkészitési modokkal:

Marha

Zhttp://gaultmillau.hu/receptek/marhaoldalas-brezirozva-sous-vide-eljarassal
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Husrész

Javasolt elkészités

o Frissen siités, egészben
Bélszin i, . .
stités, grillezés
Farto Grillezés, frissen siités

Magas hatszin

Sutés

Rostélyos Frissen siités, grillezés
B Siités, grill, b6 zsiradékban
Hegyes farto o 8
stités
Stefania, puha hatszin Brezirozas

Els6-hatso
lapocka, felsal

labszar,

Brezirozas, parolas

Pofa

Brezirozas

12 tablazat: marha fobb husrészeinek javasolt elkészitési technoldgiaja

A bélszinbdl és a hatszinbdl hat stitési fokozatban készithetiink ételeket:

Stitési fokozat | Idegen kifejezéssel Jellemz6 tulajdonsag

Kékre siitott francia au bleu (ejtsd: o blo) A kiils6 barna kéreg alatt a hlis

(véres) ‘ élénkpirosi, g,yakorlatilago nyers
angol rew (ejtsd: o) (maghdmérséklet: 40-42°C)
német blau

Véresen francia saignant (ejtsd: szenyan)
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angol rare (ejtsd: rer) A kiils6 barna kéreg alatt a hus
atmelegszik, ¢lénkpiros, erésen
német | blutig (ejtsd: blitig) ledus, ‘rugalmas
(maghdémérséklet: 45-50°C)
Angolos francia anglaise (ejtsd: angléz) A kiils6 barna kéreg alatt a hus
. ¢lénkpiros, 1édus, rugalmas
(kozepesen - N °
angol medium rare (ejtsd: médium | (maghdmérséklet: 54-56°C)
véres) rer)
német rosa (ejtsd: roza)
Félangolos francia a point (ejtsd: apoa) A kiils6 barna réteg egyharmad
(kizepesen Ir,lélységig terjed, alatta afhl’ls
angol medium (ejtsd: médium) rozsaszin, szaltos,
atsiitott) rugalmassaga csokken
maghdmérséklet: 58-60°C
német halbrosa (ejtsd: halb r6za) (mag )
Félig francia a point bien (ejtsd: apoa bien) | A metszeti feliilet szine kozel
Atsiittt egységes, rozsaszin, a hus
angol medium well (ejtsd: médium | szaftos, de mar kevésbe
vel) rugalmas  (maghdmérséklet:
62-64°C)"'
német halbdurh (ejtsd: halbdurh)
Atsiitott francia bien cuit (ejtsd: bien kiii), A metszeti feliilet szine kozel
egységes a hus szaftos, de
angol welldone (ejtsd: velldan) elveszti rugalmassagat
(maghdmeérséklet: 64-66°C)
német durch (ejtsd: durh)

13. tablazat: bélszin siitési fokozatai, technoldgiai jellemzdi, idegen kifejezései

14.4. Sertés huas

Az alébbi tablazat a sertés fobb husrészeit tartalmazza a javasolt elkészitési modokkal:

Sertés

Husrész

Javasolt elkészités
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Rovid-, hosszu | Frissen siités, parolas,
karaj, szliz egészben siités

Csiilok Siités, fozés

Konfitalas, parolés,

Comb .
f6z¢s
. Frissen siités, parolas,
Tarja . .. ,p
egészben siités
Lapocka Parolas, f6zés
Hasaalja Brezirozas
Oldalas Siités, konfitalas

Fej, fiil,nyelv Abalas, siités

14 tabléazat:sertés fobb husrészeinek javasolt elkészitési technoldgidja

A sertéshtisnal egy sous-vide kutatas eredményeit szeretném ismertetni, amelynél az adott
husrész kezeletlen illetve sooldatos valtozatokkal voltak kiprobalva, melyeket kiilonoz6 ideig,
kiilonboz6 héfokokon hdkezeltiink.

-~Malac csaszar sous-vide Kisérletek: a sooldat huasoknal vald alkalmazasaval, mint
konyhatechnolégiai médszerrel, eldszor Heston Blumenthal®*-nak a, The Hind's Head?® nevii
éttermében taldlkoztam. Ebben a top gasztrondmiai étteremben a husok nagy részét kiilonb6zo

crer

cserélt hideg vizben aztatjdk a hust, koriilbeliil 1 oran keresztiil. A husban lejatszodo
folyamatok sordn els6ként a sés 1¢ elvonja a vizet a hisbdl, és meginditja a fehérjék
denaturalodasat. Az ezt kovetd hideg vizes aztatds sordn azonban, a visszaaramld vizet a
denaturalodott fehérjék jobban visszatartjak, ezaltal a hus szaftosabb, omldsabb lesz hokezelés
utan. A malac csaszar elkészitésének kikisérletezése soran egy kezeletlen (kontroll), harom
izesitett és egy izesités nélkiili mintat készitettem. Az izesités nélkiiliben kizarolag a sdoldatos
huasrész volt.

Véleményem szerint a kivald malac hasaalja izében els6sorban a hus természetes izének kell
dominalni, ugyanakkor az iz lecsengésekor tjabb, hozz4 il16 aroméknak is jelen kell lenni. fgy
dontottem a fokhagymaval, kakukkfiivel, citromfiivel, sonkahagymaval, vajjal, olivaolajjal

24 3 Michelin csillagos séf, a Reading Egyetem tiszteletbeli doktora, 4 étterem, koztiik a 3 Michelin csillagos Fat Duck étterem
tulajdonosa.
25 Heston Blumenthal, egy Michelin csillagos étterme, ami szintén az angliai Bray kdzségben talalhato.
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izesitett, 36 oran keresztiil 65°C-on késziilt htiisrész mellett. A kisérletben felhasznalt mintak
sulya 12 dkg volt.

Sooldatos Kkisérleti eredmények magyarazata: a soéoldat alkalmazasa soran kiilonb6zo
koncentracioju (15, 20, 25%) sooldatokat hasznaltam, kiilonb6z6 behatési idokkel (30 illetve
48 ora). A vizsgalat célja az volt, hogy megtalaljam a megfeleld sos izhatast, megfeleld
fliszerezettséget, a hus természetes izének elnyomasa nélkiil. Az 1.sz. minta képezte a kontrollt,
itt nem tortént s6oldat alkalmazasa. A 2. sz. minta 15%-o0s sdoldatban 4ztattam 48 oran at. Ez
a sooldat koncentracio, a megfeleld sossag €s szaftossag eléréséhez a malac csaszarhus résznél
nem volt elegendd. A so6oldatos hus, aztatas utan, pilseni tipusu sorrel volt vakuumban fézve
60°C-on 25 6ran keresztiil. A végeredmény, ha a plusz izt figyeljiik csak, akkor egy kellemesen
karamellizalodott, malatas izvilag lett, de ez nem volt elegendd, a csdszarhus sétlan, dlloméanya

pedig kissé ragos maradt.

A kovetkezo kisérletnél megemeltem a sokoncentraciot az oldatban, azonban a pihentetési id6t
csOkkentettem 18 oraval (3.sz. minta, 2. tdblazat). A hokezelés vakuumban tortént 60°C-on, 23
oran at. A vakuumzacskédba ezuttal vékonyra szeletelt voroshagyma és szegfliszeg keriilt. A
szegfiiszeget, a reneszansz fliszerezettségen felill, a csdszarhts zsiradékaban is megtalalhato
azonos aroma molekula (eugenol) miatt hasznaltam aromatizalasra. Erzékszervi hatasait
tekintve a szegfiiszeg kellemesen illatositotta a csaszarhast. A problémat ismételten a hus
alloménya jelentette. A f6zési iddt a sotartalom novelése miatt csokkentettem. A megndvelt
sotartalom miatt igy gondoltam, hogy a his omldsabb, szaftosabba valik a rovidebb f6zési ido
alatt, de a gyakorlat ezt nem igazolta. A hus szerkezete a megnovelt sotartalom miatt szaftosabb
volt, mint a 2.sz. mintanal, azonban a csokkentett id6tartambdl kifolyolag némely részen
felfedezhetd volt a hus ragossaga is. Pozitivumként szolgalt azonban a megfeleld sos izérzet
felé kozelités, de még mindig nem volt az, amire a fogés tervezésekor gondoltam.

A kovetkezo (4. és 5.sz.) kisérleti mintaknal +5%-al (25 %) megndveltem a sotartalmat, tovabba
visszaallitottam a 48 oras pihentetési idot.

Ezzel a sooldattal és idovel két mintat készitettem. A 4.sz. mintanal az aztatas utan, a
vakuumzacskoba kizarolagosan viz keriilt, az 5.sz. mintanal egy jabb oGtletet probaltam ki: a
szegfliszeges  aromatizalasbol  kiindulva, a csaszarhis illatositasat. Olyan  friss
fiiszernovényeket kerestem, amik illatban és izben passzolnak a csaszarhushoz. Ehhez a
mintahoz a vakuumzacskoba tettem még olivaolajat, és hideg vajkockakat is. Azért készitettem
ez utdbbi két vizsgalatnal két mintat, hogy a megfeleld szaftossagot megtalaljam, azonban a
4.sz. mintandl megtartottam a hus izeinek természetességét, a masiknal (5.sz. minta) az
aromatizalast alkalmaztam, kiegészitve a szaftossagot befolydsolo élelmianyagokkal. Mindkeét
minta 65°C-os vizfiirdobe keriilt, 36 6ras hokezelésre. A homérséklet és a f6zési idO emelésére
is a tokéletes allomany elérése miatt volt sziikkség. A végeredmény értékelése soran
megallapitottam, hogy mindkét minta hibatlan allagt lett, kellemesen 1édis, megfeleléen sos
izvilaggal, a fent leirt elkészités mellett, azonban a fiiszerekkel aromatizalt és vajjal dusitott
(5.sz.) minta bizonyult a legkivalébbnak.

A szaftossagon feliil a vaj hasznélata plusz krémességet kolcsonzott az allagnak, ami piritaskor,
a vaj karamellizal6dasa kovetkeztében, egy enyhe dids aromaként is megjelent. Mind allagban,
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mind aromékban, izekben ez a valtozat illett a fogas tobbi komponenséhez a legjobban. A
szegfiiszeget a kisérletezés sordn az eugenol tartalom miatt mindenképpen sziikségesnek
tartottam felhasznalni az édeskés, fliszeres, Kissé gylimolcsds illataromak miatt.

9926

A masodik tablazat tartalmazza az érzékszervi tulajdonsagok osszefoglalojat.

Minta Husrész Elokezelés Vakuum Vizfiirdo | Hokezelés Hus
szama | megnevezése alatti hofok (°C) | idétartam | maghémérséklet
hokezelés (6ra) cO)
1 Malac csaszar Kezeletlen Vizfiirdd 60,0 21 54,5
(kontroll)
2 Malac csaszar 15%-o0s Zacskdban 60,0 25 55,9
sooldat 48 o6ra 1d1 s6r
3 Malac csaszar 20%-o0s Zacskdban 60,0 23 55,2
sooldat 30 ora | voroshagym
aés
szegfliszeg
4 Malac csaszar 25%-0s Zacskoban 1 65,0 36 62,2
sooldat 48 6ra dl viz
5 Malac csaszar 25%-0s Zacskdban 65,0 36 62,2
sooldat 48 ora | fokhagyma,
citromfi,
kakukkfii,
sonkahagym
a, vaj,
olivaolaj

15. tablazat: Malac csaszar hékezelési vizsgalatainak eredményei?’

26 PAVLICSEK, CS. (2013)
Z’pavlicsek, Cs (2013)
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Minta Kiilsé iz Ilat Allomany
szama megjelenés
1 Kissé halvany, Természetes hus iz Tompéabb, ,,szaraz” Kissé ragos
piritas utan matt a illat textura, piritds utan
kiils6 megjelenés szarazabb
bérfeliilet
2 Szép, pirult, siilt | Malatas, sords izvilag | Soros, malatas illatok | Kissé ragos, de
szinek és feliilet kellemesen
roppanos borfeliilet
3 Kissé halvany, Enyhén sos, Kellemesen édeskés, Némely részén
piritas utan matt a | kellemesen fiiszeres fliszeres illatok omlds, némely
kiils6 megjelenés részeken ragosabb
szerkezet
4 Szép, pirult Kellemesen soés, kissé Hibatlan hus illat Omlos szerkezet,
szinek fiiszeres ropogds borfeliilet
5 Szép, pirult Harmonikusan Hagymas, kissé Omlos, szaftos hus,
szinek fliszeres izek, kissé | fiistds, fliszeres illatok | ropogos borfeliilet
s0s és fiistds utdiz

16. tablazat: Malac csaszar érzékszervi vizsgalatainak eredményei 2
14.5. Nagyvadak

,»A vadak husa zsirban szegény, sok kotdszovetet tartalmaz. Tejsavtartalmuk magas, ezért
kemény a husuk. Mindségét meghatarozza a kora, neme, fajtaja, taplaltsaga, elejtésének és
kivérzésének koriilményei, érlelése, pacolasa. A vadak hisdnak a szine altalaban sotét a
jelentés mennyiségli festékanyagtol. Fehérjetartalma jelentds, akar 20-28% is lehet.
Felhasznalas el6tt a vadak husat érlelni sziikséges, majd pacoljuk, hogy a husrostok
felpuhuljanak. Konyhakészen, illetve mélyhiitve kapjuk a vadhust. A fagyasztas
kovetkeztében a husrostok puhulnak, amit az érlelésnél és pacolasnal figyelembe kell
vennl.

Az elejtett nagyvadak (szarvas, 8z, vaddisznd) és aprovadak (nyul, vadkacsa, facan, fiirj) husa
orszagos viszonylatban nem szdmottevd a husfogyasztasban, mivel azonban a vadhus
kiilonleges mikrobas betegségek (in. zoondzisok) hordozodja lehet, erre tekintettel kell lenni.
Az éllatorvosi htisvizsgélatot 12 6ran beliil meg kell tartani; addig a nagyvadak hasat 7 °C-on,
az aprovadakét 4 °C-on hiitve kell tartani. Az allatrol emberre terjedd zoondzisok koziil a vadak
hasa a brucellozis, a 1épfene, a sertésorbanc korokozoit hordozhatja. A gondatlanul vagy
feleldtleniil feldolgozott, ¢€lelmiszerként fogyasztott vadhus szalmonelldzist okozhat és
parazitak (trichinella, galandféreg) terjesztdje lehet.”

Zpavlicsek, Cs (2013)
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(https://www.tankonyvtar.hu/hu/tartalom/tamop425/2011_0001_521 Elelmiszer-
mikrobiologia/ch08.html#id601944)

Szarvas :
Osztaly Husrész Javasolt felhasznalas
. Gerinc, karaj Egészben siitve, frissen
I. osztaly
sutve
3 Comb, lapocka Parolva, f6zve
II. osztaly
1L osztaly Nyak, csiilok, szegy, aprohusok, | Fézve, parolva, frissen
belsdségek siitve
17. tablazat: szarvas husrészeinek javasolt felhasznalasi modjai
Oz:
Osztaly Husrész Javasolt felhasznalas
. Gerinc, Egészben siitve, frissen
I. osztaly
comb siitve
1L osztaly Bordak, Foézve, parolva
SZegy,
18. tablazat: 6z husrészeinek javasolt felhasznalasi modjai
Vaddiszno:
Osztaly Husrész Javasolt felhasznalas
1. osztaly Gerinc, karaj, szlizpecsenye Egészben siitve, frissen
sutve
; Comb, lapocka Parolva, fézve
II. osztaly

19. tablazat: vaddiszno husrészeinek javasolt felhasznalasi modjai

Vadnyil :

14.6. Aprovadak

Osztaly

Husrész

Javasolt felhasznalas
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Gerinc Egészben siitve, frissen siitve,

I. osztaly
parolva
. Comb Egészben siitve, frissen siitve,
II. osztaly
parolva

Lapocka, nyak, mell, | Parolva, f6zve, frissen sutve

III. osztaly
belsdségek

20. tablazat: vadnytl husrészeinek javasolt felhasznalasi modjai
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Vadszarnyasok:

Vadszarnyasok
osztélyozasa.

l. osztalyu:
Fogoly Egészben siitve, parolva
Féacan Egészben siitve, fézve
Fenyvesmadar Egészben siitve, belsdségeivel egyiitt
készitjik
Szalonka Egészben siitve, belsdségeivel egyiitt
készitjiik
21. tablazat: 1. osztaly vadszarnyasok javasolt felhasznalasi modjai
I1. osztalyu:
Vadkacsa Egészben siitve,
parolva
Vadliba Egészben siitve,
parolva
Szarcsa Egészben siitve,
parolva
Tazok Egészben siitve,
parolva”?®

22. tablazat: II. osztalyu vadszarnyasok javasolt felhasznalasi modjai

A vadhusok el6készitése soran nagy hangsulyt kell fektetni az érlelés folyamatara. Erlelés soran
a tomott rostozat fellazitdsa a cél. Ahhoz, hogy ezen rostozatokat fellazitsuk, amellyel
megkonyitjiik a hus puhulésat, érlelni sziikséges. Az érlelés tobb modszer alapjan torténhet.
Torténhet ugynevezett nedves pacolas soran, ahol fézéssel egy fiiszeres levet készitiink az adott
hasrésznek, amelybe kihiités utan tessziik be a hust néhany napra. A 1€ készitése soran fontos,
hogy hideg vizbe tegylink fliszereket, pl. koriandermagot, borokabogydt, friss zoldfliszereket,
egész borsot, stb. majd fézziik forrpontig. Igy a 1¢ intenziv izii lesz, amely atjarja a hust.

2http://kepzesevolucioja.hu/dmdocuments/4ap/18_1464 001 101030.pdf pp.17.-19.
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Erételjesebb rostozati husrészeknél tanacsos a mar emlitett sooldat alkalmazasa. Itt fontos,
hogy ne napokig tartsuk benne a hust, az egyéni izlés, és kisérletezésen feliil a 4-8 oOrés
iddtartam idealis tud lenni.

Erlelhetjiik szaraz érleléssel is a vadhusokat, ahol egészben vagy szeletben fiiszeres olajban
tartjuk a hust, majd néhany 6ra pihentetés utan felhasznalésra kertil.

Ezen modszerek nem tul gyakoriak ma mar a professzionalis konyhdkon, azonban kétség kiviil
j0 technologiak, nem jelenthetdek ki, hogy elavult modszerek lennének.

Torténhet az érlelés sajat tollaban illetve, sajat boérében érlelve, pl. facannal, vagy nyulnal.

Alapanyagokat tekintve, ma egyre tobb helyen dolgoznak galambbal, facannal, fiirjjel,
melyeket vagy egészben siitnek, vagy comb illetve mell husat altalaban sous-vide
technologidval készitik el/eld, majd intenziv piritassal fejezik be. Sous vide eldtt gyakori a
sooldat rovid ideig torténd hasznalata is.

Sous vide technologianal fontos, hogy emlitést tegylink egy riziko6 faktorrol (az élelmiszeripari
rizikofaktorokon feliil), amely nem mas, mint a hdkezelés mértéke. Gyakran talalkozhatunk
olyannal, hogy a vadhis hidba omlds, porhanyos, erdteljes majas izii és allagu. Ez tobb okbol
is eredeztethetd:

fagyasztott htissal dolgoztunk
a fagyasztas utan a kiolvasztas nem kiméletesen tortént
nem megfeleld mértékii volt a hékezelés

Talan az utols6 szempont a legfontosabb. A vadhusok szuvidolasa soran nagyon fontos, hogy
55°C maghOmeérsékleten ne igazan menjlink tovabb, mert a fehérje kicsapodas okozta
allomanybeli €s izbeli valtozas tonkreteheti az étellinket.

Gerincnél nagyon jol bevalt modszer, hogy a kéregpiritas utan 110°C-os siitébe helyezziik, majd
55°C maghdmérsékletig hdkezeljiik, ezutan 35°C-os holdomatban pihentetjiik 10 percig.

Természetesen minden esetben fontos, hogy szem el6tt tartsuk mindazt, hogy milyen vagasi
koriilmények kozott tortént az allat feldolgozésa, milyen volt az ¢€letkora, tovabba a hus
mindségét meghatarozo beltartalmi értékek.

15. Barany

Az alébbi tablazat a barany fobb husrészeit tartalmazza a javasolt elkészitési modokkal:

Barany

Husrész Javasolt elkészités
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Ro6vid karaj,

B Grillezve
szuizpecsenye

Lapocka,
comb

Lapocka,

nyak, szegy, Siitve, posirozva

oldalas

23. tablazat: barany fobb husrészeinek felhasznalasi modjai

Siitve, brezirozva

Az egyik legnemesebb része a baranynak véleményem szerint a comb része. Rendkiviil izletes,
egyedi aromakarakterrel rendelkez6 husrész, amely elkészitésének mesterei kétség kiviil a
normandiai Mont Saint-Michel és kornyékén tevékenykedd szakacsok, mesterek. A comb rész
elokészitése, feldolgozasa, és a tokéletes allomany elérése nagyon nehéz feladat.

A barany kiilonb6z6 részei kiilonbozo hokezelési technologidkat igényelnek. A klasszikus
feldolgozasi modszereken kiviil lassunk néhany metodikat, amelyekkel még magasabbra tudjuk
emelni a baranyhus élvezeti értékét.

Egyik nagy lehetdség ¢és nagy kozonség kedvenc feldolgozéasi mod az ,,0sso bucco”. Ez annyit
jelent, hogy ,.csont lyukkal”. Ez a hats6 combrészre értendd, melyet keresztirinyban szeletekre
vagnak, igy lathatova valik rajta a csontrész. Ez tobb szempontbdl kiilonleges funkciot lat el.

A benne levd csontveld a martds konzisztencidjat javitja, krémesiti, tovabba a his maga
rendkiviil szaftossa és puhava tud elkésziilni. Mindemellett a csont ad egy plusz izvilagot amely
paratlan izt kiillcsonoz az ételnek.

Normandidban szintén szokas igy késziteni a barany comb részt, asztalnal Calvadossal
flambirozva.

Fontos, hogy az igy elokészitett husrészt -3-5 cm vastag szelet, vékony zsirréteggel - hosszasan,
optimalis héfokon készitsiik el. Az edényzet ebben az esetben kiemelkedden fontos. Lehetdleg
vastag ontottvas edényt hasznaljunk, amelyben az eldsiitést és majd a parolast is végezziik.

Béranygerinc: a baranygerincet a legoptimalisabban frissensiitéssel illendd elkésziteni. Nem
sziikséges a pacolas, hiszen rendkiviil nemes, kivalo hasrészrdl van szo.

Barany T-bone: ennél a ritka, kiilonleges husrésznél elGsiités utan javasolt a sous-vide eljaras
alkalmazasa, kellemes, optimalis allomanyt fogunk tudni elérni. Molnar B. Tamas
(www.buvosszakacs.blog.hu) kutatdsai alapjan 3%-o0s sooldattal 60 percig, majd
fokhagymaval kakukkfiivel vakumozzak és 57°C-os vizfiirddben 3 orat hdkezelik.

Itt a hiitésre szintén nagy hangsulyt fektettek, 10 percig szobahdmérsékleten hiitotték, majd 10
percig foly6 viz alatt, majd 10 percig jeges vizben hiitotték.
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Rendeléskor a’la minute fejezik be a fogast, 15 percig meleg vizfiirddbe teszik, majd frissen
piritanak ra, tovabba izz6 faszénen fejezik be az aromatizalast. A cél a 60°C maghdmérséklet
elérése.

Baranycsiilok: az egyik legoptimalisabb elkészitési méd a konfitalas, majd siitében torténd
rapiritas. Ebben az esetben torténhet vakuumozva is hosszasan a puhitas, a Iényeg itt is a
kiméletes, konnyed hébehatas.

16. Szarnyasok

“Haziszarnyasok: a haziszarnyasok husdnak mindsége fligg a koratol, nemétdl,
fajtajatol, tartasatol, vagasi koriilményeitdl, a vagas és felhasznalas kozott eltelt id6tol.
Fehérhusu szarnyasok: a fehérhusu haziszarnyasok husanak szine a vajszintitél a vilagos

rozsaszinliig terjed. Rostozatuk altaldban finom szerkezeti. Magas a fehérje és
viztartalmuk, éppen ezért konnyen romlanak. Felhasznalasuk jelentds a kiméld és

betegétkeztetésben.
Neve Kora Sulya Jellemzoi Felhasznalasuk
_ Kb. 50 Frissen siitve(
Csibe 7-8 hetes rantva
dkg ..
parizsiasan)
Frissen  siitve,
nem dkg egészben siitve,
1d6sebb fézve
Toltve,
3-7 honapos, Mellcsont  vége egészben
Jerce ndivaru allat 1-1’2 kg pOfCOS- I’Uga|maS, sﬁtve, pérolva’
idGsebb allat mellét lefejtve
mellcsontja filének
mereyv. hasznaljuk
7 honaposnal Csontos a mellcsont vége, | F6zéssel
Tyak idBsebb, 1,5-25 |laba  erds,  gylrts. | levesnek,
ndivart allat kg Gyakran zsiros. Zsirja | parolassal
J6izl, sargas szind. készitjiik.
3 honapos . . ,
kordb 1,2-1,5 Husa finom rostozatu, Egészben
Kappan oraban engén zsiros siitve
ivartalanitott kg gyeng : j 1’
kakas P f‘ro va,
fézve
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készitjiik.

7 hoénaposnal

Laban sarkantyu van,

recések. A mellehusa
finom rostozatu,

omlos, filének is
hasznaljuk.

Kakas idésebb him | 1,2-1,5 | Merev, csontos | Fézve, parolva
allat kg mellcsontvég. Erés | Keészitjik.
rostozatu a husa.
Pulyka Akar 10 | Fiatal allat: labai simak, Egészben siitve
kilosra is | fenyesek. Idésebbek: | parolva, frissen
n6éhet fénytelen, durvak, | gitve  fézve,

toltve készitjiik.

24. tablazat: fehér husu szarnyasok altalanos jellemzdi

Barnahusu haziszarnyasok:

a barnahGsi hdaziszarnyasok htsanak szine a
viladgosbarnatol a sotétbarndig terjed. Hustk rostozata eléggé erds, nehezen

emészthetd. Magas a zsirtartalmuk, zsirjuk a bdr alatti kotdszovetekben és a

hasiiregben rakoddik le. Az izmok is jelentdsen zsirosak.
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A barnahtst szarnvasok a kovetkezbek:

Leggyorsabban fejlodé allat. Kettd és fél honap . }
alatt 2-3 kg sulytra hizik. A fiatal kacsa csOrének Egeszben sutve,
Kacsa als6 része hajlithatd, az ilyen fiatal kacsa a pe,1r0¥v‘a.1.
pecsenye kacsa. Méja értékes, gazdag iz- , illat-, és kesziguk.
zamatanyagokban. A himallat a gacsér.
Nagytestli, 9-10 kg sulyu is lehet. A himallat a lad. . -
A fiatal idei liba csOre hajlékony, egyben siitéssel S:ltve, piritva,
késziil. Az idésebb, nagytesti allat zsiros, csére fOZYef
i kemény. Az iddésebb allat elkészitése darabolva aprolcknak,
Liba gazdasagosabb. A hizlalas eredményeként a maja V?gd,a_l.t_nak
aranytalanul nagyra néhet. Allomanya puha, j6 izii, keszitjiik el.
zsiros szerkezetli. A maja joval értékesebb, mint
maga az allat.
Sulya 1,5 kg is lehet. A fiatal allat 1aba fényes és sima, o
mellcsontjanak vége rugalmas. Az idosebb allat laba Ff)zes’sel,
recés, mellcsontjanak vége merev. Legértékesebb paTrolassal.,. )
Gyongytyuk | resze a viszonylag vastag ¢és szépen fejlett mellhus. fr,ISS?r‘]“ SIigeossel
Combjai kicsinyek, testfelépitése a facanéhoz keszitjuk.
hasonlé. ize a vadszarnyasokéra hasonlité.

25. tablazat: barna huisu szarnyasok altalanos jellemzdi

A széarnyasokkal kapcsolatosan elsdsorban a htisuk szine, rostozata alapjan tudunk kiilonbséget
tenni, melyet nagyban befolyasol a tartasi koriilmény, életkor és a nem. A felhasznalhatd
husrészeket tekintve, a nyak, a mellek, a szarnyak, a combok ismeretesek, a belsdségek koziil
a maj, a sziv €s a zuza, illetve a kacsanal a nyelv, ami nagy szakértelmet igényl6 feladat. Mar

az el6készités dnmagaban is gondos odafigyelést, precizitast, tiirelmet igényel.

Hizott kacsamdj vagy libamdj: ezen nemes belsdségekbdl kivald, magas mindségli hideg

eléételeket, pl. terrine vagy pastétom, vagy meleg eldételeket, vagy foétel kiegészitOket

készithetunk.

Az eldkészités sok eszkozt nem igényel, tulajdonképpen folpackra, késre, vagodeszkara van

szlikség.

Lépések:

30 http://kepzesevolucioja.hu/dmdocuments/4ap/18 1464 001 101030.pdf pp.13.-16.
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A libamajat egy oOran at szobahOmérsékleten pihentetjiik, puhitjuk. Franciaorszagban pl. a
Bocuse intézet szerint: ,,langyos vizben 4ztatva puhitjak”.3>*Dombort felével a folidval ellatott
deszkara helyezziik a majat, majd 6vatosan lebenyeire szedjiik.

A 16 eret levalasztjuk, fokozott figyelemmel lassan tavolitsuk el a kozbeesé kisebb
inakat,ereket mindkét lebennyel eljarva.

Terrin készitésnél a lebenyeket sozzuk, fiiszerezziik, 6vatosan megformazzuk, majd keramia
edénybe helyezziik. Lenyomkodjuk. 100 °C-os siitdbe, viz fiirdobe allitjuk a format, majd
hokezeljiik koriilbeliil 40-50 percig. Fontos, hogy a ma4jat ne siissiik tul, ne rontsuk el a
hokezelést. Ezutan ledntjiik a zsiradékot a formabol, majd lepréseljiik. Préselés utan ledntjiik a
tetejét libazsirral, majd hiitében pihentet;jiik.

»Libamaj Kkisérletek: egy korabbi kisérletezés sorozatban a libamaj mas oldalrél
megkozelithetd elkészitési modjat vizsgaltam. A libamdj, az egyik legnemesebb alapanyagok
egyike. A megfeleld allomanyt, a h6kezelésben gondos munkaval, megfigyeléssel tudjuk elérni.
Az els6é legfontosabb szempont szdmomra az volt, hogy olyan hizott libamajat valasszak,

aminek alacsony a zsirtartalma, és a hokezelés sordn keletkezett vesztesége is. Ezt a libaméjat
kiilonb6z6é beszallitoktol vésarolt mintdk alapjan, azonos hdkezelési kisérletekkel tudtam
kivélasztani. A hokezelések soran a fagyasztas €és sous-vide kombinacidja, sous-vide eljarés, és
az abalas alacsony hdéfokon tortént.

A fagyasztas és sous-vide kombinacioval a Fat Duck étteremben®? t5ltott tanulmanyaim soran
talalkoztam. A mdj készitésekor a hizott libamaj 1,5 cm vastagsagu szeletben keriil
fagyasztasra, majd igy kerlil vakuumzacskoba és a vizflirdobe. A libam4j fagyasztasara a
cseppfolyos nitrogén a legalkalmasabb, mert ez az anyag képes a legrovidebb idd alatt
lefagyasztani a majszeletet. Ezaltal megakadalyozhatjuk azt, hogy a libamdj morzsalékos
textirdju legyen. A vakuumozott libam4j 60°C-os vizflirdébe keriil, é¢s addig hdkezeljiik, amig
el nem ¢éri a 60°C-os maghOmérsékletet. Ennek a folyamatnak a szerepe, hogy
megakadalyozzuk egyrészt a md) talkésziltségét, tovabba, hogy a lehetd legkevesebb
zsirtartalom veszteség torténjen.

A sous-vide technoldgiaval is minimalizaltam a zsirveszteséget, és az elkésziilési 1d6t,
ugyanakkor a végeredmény eltért a fent emlitett eredménytél. A m4j puhasaga, szaftossaga
megmaradt, azonban a morzsalékossag, néhany falatnal fellelhetd volt a maj fogyasztasakor.”33

Az alabbi tablazat egy kutatasi eredménysorozatot kozol, amelyhez érzékszervi birdlati tablazat
is tartozik, mellyel pontosabban megtudjuk hatérozni a kész hiis mindségét.

31paul Bocuse Inzézet (2017) A {6zés magasiskolaja
323 Michelin csillagos étterem, Angliaban, Bray kozségben. 2005-ben a vilag legjobb étterme cimet nyerte el.

3pPavlicsek, Cs (2013)
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Minta Husrész Elékezelés Konyha- Folyadék Vizfiirdo Hokezelés Hus
szama technolégia héfoka (°C) idétartama | maghémérséklet
(perc) e (°C)
1 Kacsamell | Kezeletlen | Frissen siités | Olivaolaj - 7 57,0
(kontroll)
2 Kacsamell | Kezeletlen Sous-vide | Vizfiird6 + 58,5 50 57,8
(kontroll) zacskoban
rozmaring
ag
3 Kacsamell | 5%-o0s s6oldat | Sous-vide Vizfiirdo 62,0 60 62,0
10 6ra
4 Kacsamell | 8%-o0s s6oldat | Sous-vide Vizfiirdo 62,0 60 60,1
5 ora

26. tablazat. Kacsamell filé hokezelési vizsgalatainak eredményei >4

%pavlicsek, Cs (2013)
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Minta | Kiils6 megjelenés iz Illat Allomany
szama
1 Szépen pirult kiilsd, Kellemes, pirult Pirult, siilt illat Kissé ragos
r6zsaszin belsd izvilag
2 Fényes, pirult Kellemes, pirult Kellemesen Omlos, szaftos hus,
feliilet, beliil izvilag, fott izérzet | rozmaringos, pirult ropogo6s borfeliilet
egyenletesen nélkiil kacsamell iz, fott
rozsaszin illat nélkiil
3 Pirult kiils6, barnas Fott izérzet Dominans fott Omlos, szaftos hus,
szinarnyalatok a kacsamell illat kissé nyulott borfeliilet
vagasfeliileten
4 Pirult kiilso, Fott izérzet Dominans f6tt Omlos, szaftos
kevésbé rozsaszin kacsamell illat
bels6

*pPavlicsek, Cs (2013)
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Adhato pontszam:

Organoleptikus tulajdonsagok:

1 pont

Nem ropogos, nyulds borfeliilet. A husrészen nincs kialakult lagy, enyhén
roppanos feliilet, nincs kellemes karamellizalt, Maillard® reakci6 okozta iz és
textura. Fott izvilag, dominans, kellemetlen kacsa illat. A vagas feliilet barna,
textirara szaraz, (talkésziiltség) vagy talsdgosan véres, roézsaszin, ragos (alul
késziiltség).

2 pont

Nem ropogos, kissé nyulos borfelillet. A husrészen felfedezheto pirult rész,
azonban tobb helyen a hus rdgds texturaju, fott husiz. A vagéas feliilet barnas-
sziirkés, szaraz, (tulkésziiltség), vagy tilsagosan véres, rozsaszin, ragds (alul
késziiltség).

3 pont

Enyhén ropogos borfeliilet, azonban a vastagabb borfeliileteknél nyulos textura.
Ez abbdl adodhat, hogy tul nagy langon, nem egységesen lett a borbdl kipiritva
a zsiradék. A hus kiilsé porzsanyagat tekintve megfeleld, néhol keményebb
feliiletek, ami szintén a magas héfokon vald piritas eredménye. A magas
hémérsékleten valo hokezelés okozta talsagosan dominans pirult iz, elnyomott
hus izérzettel, vagasfeliilete enyhén rozsaszines, textlirara se nem szaraz, se nem
szaftos szajérzet.

4 pont

Kellemesen pirult bor, ropogds hus feliiletek. Szaftos, puha bels6, rézsaszin
vagas feliilettel.

5 pont

Tokéletesre piritott bor és hus feliiletek, lagy, szaftos belsd, élvezhetd
karamellizacid, pirult illat és izvilag harmonikus hus izzel. Gyonyori rézsaszin
vagas feliilet.

28. tablazat. Kiilonbozo elkészitésti kacsamell érzékszervi birdlatahoz kialakitott pontrendszer
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17. Meniitervezés alapjai, szabalyai

Egy menii komplex megtervezése sok 1dot, energiat feldleld folyamat, melyhez az alabbi
1épéseket, szempontokat tanacsos betartani.

Alapanvyag valasztas

36 Malliard reakcio: ,,Amindsavak és cukrok kozott lezajlo reakcid, aminek koszonheten 1étre jon a kenyér, a
siiltek, a sor, a csokoladé ize, tovabba ezen reakcio6 soran keletkeznek a sotét szinli melanoidin nevii komponensek,
melyek a siités kozben 1étrejovo jellegzetes szinelvaltozasért felelések.” ( THIS, H. 2011, pp.191.)

S"Pavlicsek, Cs (2013)
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Az alapanyagot minden esetben gondosan valasszuk meg az ételek megtervezésénél, fontos,
hogy szem el6tt tartsuk a szezonalitést, a frissességet, a mindséget. Fontos, hogy barmilyen
alkalomra, barmilyen tematikus étkezést szeretnénk Osszeallitani, minden esetben az
alapanyagnal kell kezdeni a tervezést.

Az otletelés soran célszert a f6 irdnyvonalat, izvilagot meghatarozni, és ehhez harmoéniaban
hozza valasztani az izeket. Fontos, hogy sok iz ne keveredjen a tanyéron, mert az 6sszhatas nem
lesz megfelel6 kimeneteli.

Célszert tobb korettel tervezni, majd elkésziteni az ételt, ezekkel is szinesiteni a fogast. Aprobb,
kisebb gélekkel, elemekkel lehet szinesiteni, fokozni az izvilagot, de azok nem szamitanak 6
koretelemnek.

Ma mar nem divat disziteni a tanyért, azonban a szép, esztétikus, dnmagat diszité tanyér
megjelenitése elengedhetetlen. Fontos, hogy szinben, forméban, szép megjelenésii, a
fogyasztasi szabalyoknak megfelelden, kellden szellGsen talaljuk az ételt.

Technologia valasztas

A technologia megvalasztds sordn alapvetden arra kell torekedni, hogy ne legyen az étel
tulvaridlva, ugyis szoktdk jellemezni, hogy a végeredmény korrekt, letisztult stilust takar.
Alapvetden izgalmas fogds tud lenni az étel, ha van benne olvado, lagy elem, amelyet egy
roppano kiegészitd tesz érdekessé.

A technologiai szinesség azonban mit sem ér egy adott ételben, ha az alapvetd technologidkat
nem tudjuk alkalmazni. Ha egy elem nem megfeleld minéségii, hdmérsékletii tonkre teheti a
kész fogast. A technologidhoz tartozik azonban az izesités fontossaga, szerepe. Ezeket tigy kell
alkalmazni, hogy az alapanyag eredeti izvilaga érvényesiiljon, ne legyenek tal fiiszerezettek, az
izek ne dominaljak, hanem kiegészitsék egymast.

Menii megfogalmazas

A menii megfogalmazéasa a mai trendekhez hiven, egyszerlien kifejezett, sokszor a vendég
fantazidjara van bizva, hogy a séf mit alkotott meg a fogyaszt6 szdmara. Ez a legtobbszor csak
alapanyag felsorolast jelent, vesszdvel, vagy kotdjellel elhatarolva.

A tal hosszl, kacifantos ételnevek ma mar nem divatosak, ehelyett roviditett elnevezéseket
tanacsos, korrekt elnevezésekkel ellatni, technologiai elnevezéseket beleépiteni, azonban
fontos, hogy csak abban az esetben alkalmazzuk a technologiai leirast, ha azt pontosan be tudjuk
tartani.

Talalasi terv, vazlat
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A talalas tervezete rendkiviil fontos feladat. A képzeletiinkben latunk egy adott ételt kitalalva,
az étellink elemeinek elhelyezéseit, azonban tanédcsos lerajzolni, skiccelni. ha nem tervezziik
meg, nem tudunk formaban, térben gondolkodni. Ha nem rajzolunk, nem tudunk a szinekkel
jatszani, nem tudjuk méreteiben és formailag latni az ételt.

A tervezés utan ugyis még alakul a végso talalas, de fontos, egy kiindul6 pont.

Sulvaranyok, hatarok

Eléételeknél javasolt a maximum 10-15 dkg-ot betartani, majd a levesnél az 1,8-2,5 dl-es
mennyiséget. A f6 étel elemeinél a hus maximum 18 dkg, a koret 15-20 dkg, az Osszsuly
maximum 40 dkg lehet. Desszertnél kiegészitdkkel egyiitt a 15-20 dkg-os stulyhatart érdemes
tartani.

Kiegészitdk, sz0szok, martasok hasznalata

A befejez6 talalds soran keriilnek fel az ételre altaldban a martdsok. A martasok képezhetnek
onallo elemet is, de husok, zoldségfélék bevonasara, fényezésére egyarant alkalmasak. Ha
kiilon kindlunk martasokat, célszerli szépen dizajnolt, porceldn vagy természet kozeli anyagbol
készitett, j6 hotarto tulajdonsaggal rendelkezd kiontdben talalni, kindlni.

Piiréket, géleket kiegészitdket célszerii kisebb adagokban tobb helyre eloszlatni, izlésesen
felszolgalni.

Dekoracio, tanyérok, talak kivalasztasa

Dekoracional torekedjlink az izléses, visszafogott, de elegans talaloeszkozok megvalasztasara.
Keriiljik a szines tanyérokat, egyre inkdbb a k& hatast, pasztell szint talaldo eszkozok
részesithetdk eldnyben. Funkcidjukat tekintve olyan talalo eszkozoket kell valasztani, amelyre
konnyti talalni, a felszolgélo is konnyen tudja a vendég elé helyezni. Keriilend6 a hullamos,
lejtds kialakitast tdnyérok hasznalata.

A talalashoz hasznalhatunk még:

falapot

iiveglapot

palalapot

alpesi cserepet

marvanyt

tiikkr6t (duplan latszik, kiemeli a jot, de a rosszat is)
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porcelan tanyér, kanal ( fehér, mintas, festett stb.)
1épcsds emelvényt

A tal lehet: kerek, ovalis, négyszogletes, természetes hatasu ( alpesi ko)

Talra rakhatd talald eszkozok:

kanal (lehet porcelan, fém, tiveg, tészta stb.)
pohar(snapszos, talpas)

iiveg vagy porcelan talka, tinyér

csatos uveg

18. Fingerfoodok

A fingerfoodok, apré falatkak, mondhatni egy lekicsinyitett, egyfalatos eldétel. Ez azt jelenti,
hogy ugyantigy tartalmaz egy foelemet, egy koretet, egy kiegészitot, és valami féle martast.
Fontos, hogy az adott fogast, egy, maximum két falatra el tudja fogyasztani a vendég.

A fingerfoodok kindlata, valtozatossaga a séfrdl arulkodik. Pontos technologia, pontos, preciz,
tiszta munkavégzés, talalds, tovabba a kreativitas €és egyéni elképzelések megvaldsitott forméja.
Fontos, hogy egy fingerfood ne legyen tul lapos, tal magas, tal széles, tehat konnyen
fogyaszthatonak kell lennie. Ha mégis egy magasabb elemet vagy tobb elemet tartalmaz ¢€s
megnovekedik a magassag, vagy tul nehéz lenne az elemek miatt fogyasztani, akkor érdemes
Osszetlizni és azzal fogyasztani.

Alapelvek:

Szinben, izben, 4llagban valtozatos és étvagygerjesztd legyen

valtozatos formavilag: kerek, haromszog, gomb, négyzetes henger, bambuszra szlrt, tekert stb.
sokrétii, de ésszerli alapanyag valasztas.

az elkészitendd finger food-ok konyha technologiailag valtozatosak legyenek: lehet példaul:
sous vide, ,,negativ’ hokozlés, nitrogénes fagyasztds, soval vald fozés, gravlax , sashimi,
fiistolés, konfitalas, habok, tuille, ,,soft & crunchy” egy falatba stb.

a fingerfood tal mtiremek legyen, egy igazi ,,mesterm{i”

az elkésziilt munka: pontos, tiszta, preciz, letisztult legyen

fontos az 6sszhang, 6sszkép: az ételek, a tal, a diszités, és a dekoracio kozott

az elképzelt fingerfood-okat, és a disztalat papiron rajzoljuk le és tervezziik meg

ey

Csoportositas:

érlelt és flstolt husok, szarnyasok, marha, sertés, barany

huskészitmények, pastétomok, terrinek, galantinok, szalami, sonka félék

belsdségbdl késziilt termékek mind négyldbt mind szarnyas majbol: libaméj-pastétom, hab,
terrine.

halak, halkészitmények, puhatestiick: pacolt vagy fiistdlt lazac, fiistdlt pisztrang, makréla,
vajhal, t6kehal, tonhal, stb. tenger gylimolcsei, szardella, tintahal, csigék...
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tejtermékek, sajtok
tojaskészitmények
cheviche

z0ldség Fritters
quiche

sushi

Néhany fingerfood példa:

Csicsoka velouté poharban, konfitalt csirkecomb filével, szarvasgomba olajjal

Siitotok velouté, karamellizalt brunoise siitotokkel, fekete szezam krémmel

Gulyas consommé, vordsboros lassan siilt marhapofaval, kapia krémmel

Vargénya espuma, friss kakukkfii és mandarin, marinalt lila és salott hagyma

Cékla rizott6 vaniliaval, kecskesajjtal, rukkolaval

Libam4j briiléé-kavéval-étcsokoladéval

Feketeribizlivel és naranccsal pacolt lazacfilé, fekete olivabol készitett morzsaval
G6zolt fogasfilé, friss zsalyaval, marinalt kortével és karfiolrdzsa carpaccioval
Sous-vide hasaalja sz6javal, karamellizalt hagymaval, almaptirével

Kacsarilette, posirozott kacsamadjjal, bor morzsaval portoi zselével

Fiistolt kacsamell, séban siilt céklaval és tarlorépa piirével

Tonkolybuza rizottd, brie sajttal sszeforgatva, consommé zselével

Jérce tekercs mozarellaval, aszalt paradicsommal toltve, sous-videolva, gyombéres sargarépa
purével

Konfitalt kacsacomb, sajat zsirjaval, birsalma kompottal, citrusok, gesztenye krémmel
Bo6ros malackaraj sorrel siitve, tormakrémmel, voroskaposzta krémmel, édes burgonya
talléron

Konfitalt kacsazliza, kakukkfiives cé€kla piirével, narancs kulival

Marinalt piros retek ravioli, kecskesajttal toltve, friss citrusokkal

Sous vide marhapofa paszternak homokkal édesgyokér piirével

A fingerfoodokat azonban nem csak az étkezés elején lehet adni, vagy a féétkezéseket tobb féle
fingerfooddal kiegésziteni, hanem az étkezések végén, ugynevezett édes fingerfoodokat is
kinalhatunk. Ezekre a suly ardnyok ugyanugy vonatkoznak, mint a fentebb emlitett verziora,
mini, apro falatka, melyet konnyedén fogyaszthat a vendég.

Edes termékeknél hasonloak az elvarasok, a konnyed, levegés habok, mousseok, poharkrémek
a divatosak, de lehet akar macaron, vagy marinalt gyiimolcs egyéb kiegészitokkel.

Néhany édes fingerfood példa:

Csokoladé mousse, marinalt fekete cseresznyével
Gyombér fagylalt, croquanttal, szeder kulival
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Tarkonyos fehércsokoladé ,,velouté”, liofilizalt sarga ribizlivel
Cékla macaron tormagéllel®®
Zeller fagylalt grillazs morzsaval , kamillaviragos eperrel

A fingerfoodok talapazata lehet:

kenyérféle, pita, tortilla, toast, ropogtatd,ropi, stb.
sos linzer

leveles tészta, réteslap
¢getett tészta

palacsinta

polenta

zselé

z061dség -pipperade, vagdalék
gyiimolcs-chutney

blini

bouchées

pirog

snack és chips (akar épitett)

19. Tanyérdesszertek

A tanyérdesszertek a mai gasztronémidban kiemelt szerepet képviselnek. Magyarorszag
kiemelkedd multat tudhat magaénak az éttermi tésztak, a cukraszipari termékek terén, épp ezért
értheté a hatalmas érdeklédés és a magyar desszertek sikere.

Azonban ha a mai trendet, feladatkbroket megfigyeljiik, fontos, hogy egy séf a desszertek
tertiletén is kimagaslo teljesitményt nyujtson, nem kifogas az a klasszikus mondat, hogy: ,,nem
cukrdsz a szakmam”. Az éttermi melegtésztak szines vilagat felvaltotta a modernizalt
desszertek vilaga, melyek a legszinesebben dekoralhatdk, a formdk, a szinek, az dllomanyok
vilaga elvarazsolja a fogyasztot.

Tobb szempontbdl is fontos megemliteni, hogy amig nem minden esetben tudunk
gytimolcsoket, édes izvilagot varazsolni a desszerten kiviili fogasokba, addig a desszerteknél
az alapanyagokat vizsgalva a zoldségek, a sds, savanykés-fanyar izvilag is megjelenhet.

Az alap modell egy konnytlinek tiin séma, azonban minden egyes kovetelmény tokéletes
technologiat, kreativitast, fantaziat igényel.

Mitdl jo egy tdnyérdesszert?

Szellds talalas, apro elemekkel
. Ekszerdoboz” hatassal bir

Szamos textira megjelenitését elbird befejezd fogas

3 Heston Blumenthal emblematikus étele a 3 Michelin csillagos Fat Duck étteremben
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Szinek-latvany-illatok-izek harmoniaja

Az alapanyagok szines valasztéka, megvalasztasa, a texturakkal és homérsékletekkel torténd
jaték

Javasolt minimum 5 Osszefliggd alapanyag alkalmazasa és legalabb 3 allomanyban torténd
megjelenés

Az eddig tanultak alapjan, milyen textarakat javasolt alkalmazni?

Gélek (Dzsuzolt levek agar-agarral felfézve 70°C-ig, majd piirésitve, hiitve. Agar-agar helyett
szokas lapzselatint is alkalmazni)

Meleg-hideg fagylaltok, sorbetek

Morzsak, strozelek

Lagy konnyed krémek

Fermentalt gylimolcsok

Homok készitése maltodextrinnel

Habok citrusokbdl lecitinnel, melyek hamar és konnyedén olvadnak, ezért kiilonleges élményt
nyujtanak

Elemeire bontas is megengedett, amelynek lényege, hogy az elemek mennyisége, allaga
pontosan kalkuldlt, pontosan tokéletesitett mennyiségeken alapuljon, hogy egy kandl
elfogyasztasa utan tokéletes iz élmény maradjon meg. Ezen elemeknek az egybe kostolasahoz
a talalas tokéletesitése a cél. Fontos, hogy a vendég mindent sorban tudjon kostolni, megtorve
akar minden egyes adag kostolot egy talalasi metddussal, hogy pontos legyen az adag és az
¢lmény.

Fontos emlitést tenni a desszertek egyik f6 alapanyagérol, a csokoladérol részletesebben.

19.1. A csokoladé izei, aromai

[llatok 6sszefoglald neve: Jellemzés:

Viragos Friss viragokra emlékeztet jegyek

Gyogynovényes Gyogynovényes jegyek

Erdei illatok Fu, tjt')ld, avar, gombdkra jellemzd
aromajegyek

Gylimo0lcsos érett Erett, kompotos jegyek

Voros gytimolesok Fanyar, savanykas aromak

7651d gyiimblesok Alma, , Kivi, ) ”z(jldalma, z6ldbanan,
muskotalyos sz616k

Citrusfélék Citrusok, friss-hideg izérzetli aromak

Szaritott gylimodlcsok Fiige, mazsola, aszalt szilva €s barack
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Lekvaros Kompdtos, lekvaros jegyek

Dios, porkolt illatok Mogyoro, dids jegyek, piritott mandula

Cukor Karamell, méz, karamellizalt méz

Piritott kenyér Maillard reakcio, piritott kenyérhé;j,

Piritott k érhéj
enyhén karamellas IOt kenyerhe]
Vajas Margarin, vaj, tejszines illatok
Flszeres i
Edesgyokér, angelika gyokér, fahéj, bors
Kévé és dohany Kavé, dohany, porkolt tolgyta

29.tablazat: csokoladéban talalhatd aromak

19.1.1. Csokoladéhoz illé fiiszerek és alapanyagok

,»A modern gasztrondémidban egyre nagyobb teret hdditanak a kiilonleges alapanyagok
csokoladéval valo parositasa. Ezen parositasok alapjat a csokoladéban és a nyersanyagokban
talalhaté kozos aromak parositasa képezi. Fontos, hogy nem jelenthetd ki, hogy kizarolag a
koz0s illékony aroma miatt biztosan illeni fognak egymashoz az élelmianyagok, ezekhez magas
szaktudas, csokolad¢ fajta ismeret, fant4zia, szdmos kisérlet, kostolas sziikséges.

Azonban a jelenkori gasztrondmiaban léteznek bevalt iz parositasok, melyek mire napvilagot
lattak, szdmos kisérlet elézte meg.

Csokoladé és gyimolcs:

A csokoladé nagyon jol parosithaté malnahoz, fekete szederhez, afonyahoz, sz616h6z, eperhez,
ananaszhoz, bananhoz.

Csokoladé és fiiszerek, ehetd viragok:

A csokoladé jol illik a rozmaringhoz, vanilidhoz, gyombérhez, szegfliszeghez, a chilihez, a
mentahoz, fahéjhoz, tarkonyhoz, fekete borshoz, levenduldhoz, ibolydhoz, r6zsdhoz. Fontos
megemliteni, hogy a fiiszerezettség nem domindlhat egy csokoladéval 6sszeparositott fogasnal.
Az ehet6 viragok felhasznalasa soran bevalt modszer, hogy kandirozzak vagy fagyasztva
szaritjak (liofilezik) 6ket, és Gigy hasznaljak egyiitt a csokoladéval.

Csokoladé és zoldségfélék:

A csokoladé és zoldségek kapcsolata elsére igen meglepd, azonban a cstics gasztronomiabam
eloszeretettel alkalmazzak ezeket a parositasokat. A csokoladét kivaloan lehet parositani a
sargarépahoz,  kiilonb6zd  paprika  fajtdkhoz,  zellerlevélhez,  csiperkegombéhoz,
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szarvasgombahoz, rokagombahoz, zoldbors6hoz, paradicsomhoz, rebarbarahoz, avokadoéhoz,
rukkoldhoz. Ez utobbi kifejezetten jol harmonizal az étcsokoladéval késziilt fogasokhoz.

Csokoladé és halak, tengeri herkentyuk:

A csokoladé barmilyen meglepd kivaldan illik a szent jakab kagylohoz, tintahalhoz, lazachoz,
tokehalhoz, homarhoz, a fehér csokoladé pedig a kaviarral.

Csokoladé és husfélék. belsOségek:

A legkiilonlegesebb, legnemesebb hus és belsdségfélékhez remekiil illik a libamdj, mangalica
tepertd, a barany, az Iberico sonka, a csirkecomb és szarny, vagy akar a nyul.

Csokoladé és tejtermékek. olajok és olajos magvak:

A csokoladéhoz remekiil péarosithatd a vaj, mogyordvaj, gorgonzola, tejszin, kokusztej,
olivaolaj, chili olaj, levendula olaj, di6, kesudio, mogyoro.

Csokoladé és alkoholmentes italok:

A csokoladéhoz jol illik a fekete tea, zold tea, kavé, friss gytimolcslé, kokuszte;.

Csokoladé és alkoholos italok:

Ez jelenleg a jelenkori gasztronomianak egyik legjobban fejldd6 agazata. Egyre tobb cég kezd
el olyan kostoldkat tartani, ahol a csokoladékat, csokoladé fajtakat kiilonb6zé évjarata
alkoholos italokhoz parositjak.

Alapvetden régebbrol ismerhetd az alkohol és a csokoladé kapcesolata, ilyen példaul: kiillonb6z6
bon-bonok grappaval, whiskyvel, likérrel toltve.

A kiilonleges kostolokon ma mar nem csak borokkal kinaljak, hanem palinkaval, vagy rummal
akar.

A Chateau de Breuil normandiai calvados gyarté lizem kiilon készitett egy ugynevezett
,»Chocolate Calvados”-t, melyhez sajat étcsokoladét kinalnak. Az ital selymessége, a
tolgyfahordos érleléstdl kapott enyhe karamelles édessége, lagy texturaja remekiil illik az
étcsokoladé aromaihoz €s izeithez. Magyarorszagon egyre tobben kinaljak a kostolokon a
csokoladét palinkaval, mely szerint a kajszibarackbdl, szilvabol, fajta tiszta sz6l6 torkolybdl,
fekete szederbdl, cigdnymeggybdl készitett palinkak a csokoladék kisérai.

Személy szerint a calvados utan a magyar almapalinkaval valdé harmonizélast is megvizsgaltam.
A calvados ebben az esetben a nyers (78 V/V%), érleletlen normandiai parlat volt, mely 40
V/VV%-o0s alkoholtartalomra lett higitva. A magyar almapalinka, egy kereskedelmi forgalomban
kaphato szabolcsi almapalinka volt, amely akarcsak a normandiai tarsa, tobb alma fajtabol
késziil.

A palinka ebben a formaban sokkal jobban simult az étcsokolddéhoz, mint a nyers calvados.
Az alma héj jellege, gylimdlcsos fahéjas aromai remekiil illeszkedtek a csokoladé kesernyés,
szintén fliszeres iz ¢€s illat anyagaihoz. A nyers calvadossal vald koéstolas soran enyhe
jellegtelenséget véltem felfedezni, mely alapjan arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy a fent
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emlitett érlelt calvadossal val6 harmonia a télgyfahordos érlelés adta iz jegyek miatt alakult ki.

cres

mélto kisérdje lehet a csokoladénak, melyeket ugy parositanak, hogy az ital egyre magasabb
évjaratahoz egyre kiilonlegesebb és aroma gazdagabb csokoladét illesztenek.

A mai trendek szerint azonban a rum, csokoladé és szivar egyiittes kapcsolata az, amely a
legkiilonlegesebb gasztronomiai élményt képes nytjtani.”*°

,.EQy rum ¢és csokoladé parositason az alabbi parositasok szerepeltek:

Pyrat Cask 1623 (Anguilla) és Domori Puro 100%:

Edeskés, mély, aromagazdag rum tarsulasa egy tokéletesen édességmentes, szintiszta
csokoladéval.

Neisson Rhum Agricole Réserve Spéciale (Martinique) és Grenada Chocolate Company 71%
Organic Extra Bittersweet:

Bogyos gylimolcs és porkolt, diés aromakban gazdag rum harmonidja a csokoladé lagy
citrusossagaval.

Angostura 1824 (Trinidad) és Pralus Trinidad Trinitario:
Fiistos, gyogynovényes izvilag, egy dohdnyos, kellemesen fiistds csokoladéval.
Rhum Barbancourt 15 Year (Haiti) és Valrhona Caraibe:

Erds, gazdag, mély csokoladés, kakadbabos aroméakban gazdag, hosszasan érlelt rum, amely
elocsalogatja a csokoladé rejtett aromait. Egyes kostolok szerint ezzel a rummal egyiitt
fogyasztva teljesedik ki a csokoladé valodisaga.

Appleton Estate 21-Year-Old (Jamaica) és Chocolove Dominican Republic Dark Bar: Citrusos-
csokoladés izjegyekkel birdé rumhoz egy szintén kissé¢ citrusos aromakkal rendelkezd
csokoladét parositottak.”*°

19.2. Zoldségfélék, mint desszert alapanyagok

A zoldségfélék szénhidrat tartalmuk miatt, szépen karamellizal6do, €s szép sav szerkezete miatt
kival6 alapanyag lehet, amelyekkel egy igazan friss, 1iditd jellegli desszertet készithetiink.

A zoldségfélék feldolgozasi lehetdségeibdl adodod alkalmazas, az ételkészitésben a modern,
ujkori gasztronémia egyik szegmense a zOldségdesszertek. Frissességet, eleganciat,
konnyedséget tudnak az alapkaraktereknek nyutjtani. Nem csak kizarolag zoldségekbdl
késziilhet a desszert maga, hanem egy desszertnél kiegészitd szerephez is jut egy-egy
zoldsegféle beépitése.

Elvezeti értékét emeli az ujszerliség, az ujdonsag, a kreativitas még szélesebb kibontakozésa.

¥ LIZAK, F.(2013) pp.19-22.
“Ohttp://www.islands.com/article/A-Legendary-Journey-5-Rum-and-Chocolate-Pairings
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A zoldségfélek felhasznédldsa sajnos a 21. szazadban még mindig nem maximalis
feldolgozottsaggal torténik, sok értékes rész van eldobva, elhanyagoltan feldolgozva, nem
megfeleld tudasalappal hozzanyulva.

Nézziink néhany kiilonleges feldolgozasi modszert, melyek beépithetdek az ételkészités, azon
beliil is a desszertkészitésbe. A desszerteknél fontos, hogy ne 6 vezéraromaként gondoljunk az
alapanyagokra, hanem mint eszkozokre, frissitések megoldokulcsaként, izfokozd ¢és
természetesség kiemeldjeként.

Lehetséges megoldasok:

Eszencia, kivonat készités

Facsart 1¢

Fermentalt 1&

,,Konnyek” (grillezett, hamozott, majd csepegtetett eszencia) elkészitéseként

Az elkészités elott ismerniink kell néhany zoldségféle alap, nyers, természetes izvilagat!

A kigy6 uborkédnak hideg, hiistd, vizes, frissen vagott fiives hatdsa van, akarcsak a padron
paprikanak. Az angol zellernek hiis, kissé¢ foldes, citrusos jegyei vannak, amelyet pl. a
mentalevél tud kiemelni. A rebarbara fanyar, fliszeres, kissé¢ zoldes karakterrel rendelkezik. A
zellergumo, cékla és sargarépa jellegzetesen foldes, kissé édeskés, vegetalis illattal és izzel
rendelkeznek.

Desszerkészités sordn szintén nagyon fontos, hogy mit mivel parositunk 6ssze aromamolekula
alapjan. Lassunk erre néhany példat:

Kigyouborka-gin, angolzeller, citrusfélék

Angolzeller-lime, limelevél, menta, paradicsom, kakukkfii
Sargarépa-vanilia, narancs, citrom, gyombér, marcipan
Rebarbara - nyers pezsgd, szamoca, szeder, gyombér

Kaépia paprika-malna, cékla, balzsamecet

Cékla-Erett kéksajt, kecskesajt, rukkola, balzsamecet, malna, vanilia
Zellergumo-Fehérszarvasgomba, fehér csokoladé, birsalmaecet
Edesburgonya-kékény, meggy, szamoca, ibolyavirag
CsicsOka-meggy, tarkony, cseresznye

Feketegyokér-anizs, medvecukor

Edeskomény-vanilia, édeskoménymag, medvecukor
Karfiol-curry, citrom, kokusz, lime
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19.3. Gyiimolcsok fajtaismerete

Gyiimolcsok osszetétele: A gyiimolcsok altalaban 80 - 85 m/m% vizet, 10 - 15 m/m% vizben
oldhatd, és kis mennyiségben oldhatatlan anyagokat (gylimolcshéj, mag, szar és a gyiimolcs

husanak rostjai, stb.) tartalmaznak.

A oyiimolesok az alabbi anyagcsoportokat tartalmazzak:

viz

cukrok (szénhidratok): elsésorban fruktoz, kevesebb gliikdz, szachar6z

szerves savak: almasav, borkdsav, citromsav

fehérjék: néhany tized%-ban vannak jelen; bel6lik szarmazé aminosavak az élesztok
tapanyagai

asvanyi anyagok: talajbol felvett szervetlen kationok és anionok; pl: kalium (transzport
folyamatok szabalyozasa), kalcium és magnézium (fehérjeszintézis), foszfor (energiahordozo),
vas (katalizator)

pektinek: poliszacharidok, novények sejtfalaban fordulnak el6 és a sejtek egymashoz kotését,
tapaddsat segitik. A magas pektin-tartalmu gylimolcsok a pektin kocsonyésitd hatasa miatt
nehezen engednek levet, illetve leviik viszk6zus marad, ami neheziti az élesztégombak
tevékenységét. A pektin elbontasa jobb lékihozatalt, higabb cefrét és egészségesebb erjedést
biztosit, csokkenti az oxidacios karosodast a cefrézés soran.

viaszok (nedvességtartalom megérzése);

vitaminok (kis mennyiségben az életmiikodéshez kellenek);

aromaanyagok (illoolajok, terpének, alkoholok, észterek, acetatok, aldehidek stb.; enzimek)
(biokatalizatorok — felépitd, lebont6 folyamatok végzése)

egyéb alkotorészek

Az alabbi tablazat osszefoglaldan tartalazza a legismertebb gylimdlcs csoportokat, fajtadkkal
alatdmasztva. Fontos, hogy az apr6 részletekig megismerjiik a gylimdlcsok aromatikd;jat,
felhasznalasi technologiakat ahhoz, hogy a legmegfeleldbben tudjuk alkalmazni.
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Gyiimoélcsfajta

Altalénos izbeni
jellemzok:

Lehetséges
technologidk

Felhasznalasi
szabalyok

Jonatan

Frissit6, konnyed,
szép savak

Savanyitva, frissen,
marinalva, bruoisere
vagva raguba,
halhoz, desszerthez,
karamellizalva stb.

Mosas, sav
alkalmazas az
enzimes barnulas
ellen, héj
hasznalat csak
megfeleld
darabolas mellett,
maghaz eltavolitas

Starking

Edeskés, Kissé
viaszos jegyek

Savanyitva, frissen,
marinalva, bruoisere
vagva raguba,
halhoz, desszerthez,
karamellizalva stb.

Mosas, sav
alkalmazas az
enzimes barnulas
ellen, héj
hasznalat csak
megfeleld
darabolas mellett,
maghaz eltavolitas

Granny smith

Savas, citrusos,
viragos

Savanyitva, frissen,
marinalva, bruoisere
vagva raguba,
halhoz, desszerthez,
karamellizalva stb.

Mosas, sav
alkalmazas az
enzimes barnulas
ellen, héj
hasznalat csak
megfeleld
darabolas mellett,
maghaz eltavolitas

Gala

Edeskés,
harmonikus
savakkal

Savanyitva, frissen,
marindlva, bruoisere
vagva raguba,
halhoz, desszerthez,
karamellizalva stb.

Mosas, sav
alkalmazas az
enzimes barnulas
ellen, héj
hasznalat csak
megfeleld
darabolas mellett,
maghaz eltavolitas

Golden

Konnyed, elegans
fiiszeres karakter

Savanyitva, frissen,
marinalva, bruoisere
vagva raguba,
halhoz, desszerthez,
karamellizalva stb.

Mosas, sav
alkalmazas az
enzimes barnulas
ellen, héj
hasznalat csak
megfeleld
darabolas mellett,
maghaz eltavolitas

Gyiimoles Gyiimolcs
csoport alcsoport
©
E
<
5=
3
£
g
<
E
<
%]
<
Q
M

Piros vilmos

Fiiszeres, lagy,
intenziv kortés

jegyek

Posirozva,
marinalva, nyersen,
roston stb.

Mosas, sav
alkalmazas az
enzimes barnulas
ellen, h¢j
hasznalat csak

megfeleld
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Csonthéjas

darabolas mellett,
maghaz eltavolitas

Mosas, sav
alkalmazas az
enzimes barnulas

Intenziv, Posirozva, .
. . s ., ellen, héj
Vilmos klasszikus kortés | marinalva, nyersen, i
. hasznalat csak
jegyek roston stb. .
megfeleld
darabolas mellett,
maghaz eltavolitas
Mosas, sav
alkalmazas az
, enzimes barnulas
. ., Posirozva, L.
. Fiszeres, kortés, ., ellen, héj
Kiffer . marinalva, nyersen, ]
konnyed savakkal hasznalat csak
roston stb. .
megfeleld
darabolas mellett,
maghaz eltavolitas
Mosas, sav
alkalmazas az
L. i enzimes barnulas
Kissé visszafogott, Posirozva, .
C i . ., ellen, héj
Bos Kobak l1édus, citrusos marinalva, nyersen, )
. hasznalat csak
jegyek roston stb. .
megfeleld
darabolas mellett,
maghaz eltavolitas
Mosas, sav
alkalmazas az
. A enzimes barnulas
Fézve, parolva, .
, L. i o ellen, héj
, . Edeskés, intenziv marinalva, )
Leskovaci .. A hasznalat csak
héjkarakterrel fermentalva, sous ;
vide megfeleld
darabolas mellett,
maghaz és sz0sz
2 eltavolitas
[a] Mosas, sav
alkalmazas az
. . A enzimes barnulas
Fiszeres, vastag, Fézve, parolva, llen. héi
. L, ellen, hé
. . édeskés, kissé marinalva, ] )
Konstantinapolyi | L. A hasznalat csak
kesernyésebb héj fermentalva, sous ,,
. megfeleld
karakterrel vide .
darabolas mellett,
maghéz és sz0sz
eltavolitas
, Nyersen, fozve, ,
Edeskés, y . Mosas, mag
, e marinalva, L ,
Meggy Kantorjanosi konyakmeggyes, eltavolitas, szar

mély ténusi

kandirozva, aszalva
stb.

eltavolitas
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Nyersen, fozve, Mosd
N C . 0sas, ma
et e Konnyed, frissit6 marinalva, L, g'
Ujfehértoi | L i eltavolitas, szar
izek, kissé fanyar | kandirozva, aszalva L,
sth eltavolitds
. i Nyersen, fozve, i
Piros bogyos versen, Mosds, mag
W s marinalva, o )
Meteor gyiimolcsds, illatos , eltavolitas, szar
. kandirozva, aszalva L,
hisa stb eltavolitas
Vadabb, Nyersen, fozve, Mosd
. osds, ma
Ciod fanyarabb, marinalva, ivolitd g’
iganyme eltavolitas, szar
ganymeggy csokoladésabb kandirozva, aszalva avolita
eltavolitas
karakterek stb.
Nyersen, fozve, Mosd
: . . osds, ma
Szomolyai Mély, édes, marinalva, L g,
Ly , eltavolitas, szar
fekete csokoladés kandirozva, aszalva o
sth eltavolitds
Nyersen, f6zve
. .t L ’ Mosds, ma
. Konnyed, élénk, marinalva, L g,
Bigarreau , ) , eltavolitas, szar
édes friss kandirozva, aszalva L,
sib eltavolitds
Cseresznye
Nyersen, fozve,
. ., Mosas, ma
. Kerek, szép marinélva, L g’
Rita . i eltavolitas, szar
savakkal, fliszeres | kandirozva, aszalva .,
sth eltavolitas
Roppanés, Nyersen, fozve, Mosd
. osds, ma
. harsany, marinalva, L g'
Germersdorfi ] eltavolitds, szdr
kellemesen fanyar | kandirozva, aszalva T
és édes sth eltavolitas
Nyersen, fozve,
e vren tes o x ., Mosas, ma
. Friss, iidito, Kissé marinalva, o g'
Gonczi . i eltavolitas, szar
citrusos, barackos | kandirozva, aszalva .
sth eltavolitas
. o ., Nyersen, fézve ,
Konnyed iz, Kissé TeLse . ’ Mosds, mag
c i marinélva, L ,
Selena egysiki, de szép , eltavolitas, szar
kandirozva, aszalva o
barackos sib eltavolitas
Kajszibarack
B Nyersen, fézve ,
Fanyarkas, TeLse . ’ Mosds, mag
- marinélva, e
Kyoto kellemes parfiimos , eltavolitas, szar
i kandirozva, aszalva L,
aromakkal sth eltavolitas
, i Nyersen, fézve ,
Edeskés, y o ’ Mosds, mag
) marinalva, s .
Rézsa magkarakteres, ) eltavolitds, szdr
i kandirozva, aszalva L,
mandulas sth eltavolitas
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Vadontermok

Nyersen, fozve,

Fiszeres, . Mosas, mag
. . marinélva, L .
Besztercei harmonikus, ] eltavolitas, szar
. L. . kandirozva, aszalva L,
intenziv jellegii sth eltavolitas
i Nyersen, fozve, ,
. Intenziv y o Mosas, mag
Debreceni i marinalva, L )
i muskotalyos, i eltavolitas, szar
muskotaly ., kandirozva, aszalva L,
viragos stb eltavolitas
Nyersen, fozve, Mosd
. L L . osds, ma
. Fiiszeres, édeskés, marinélva, ., g’
. . eltavolitas, szar
Szilva Stanle Itavolit
konnyed kandirozva, aszalva L,
sth eltavolitds
.\ Nyersen, fozve ,
Fiiszeres, fanyar, yersen, ’ Mosds, mag
Cacanska L, marinalva, L ,
. orgona viragos , eltavolitas, szar
Lepotica . kandirozva, aszalva L,
jegyek stb eltavolitas
Nyersen, fozve,
- Intenziv, y . Mosas, mag
Penyigei "nem L marinalva, L ,
" csokoladés, aszalt . eltavolitas, szar
tudom . kandirozva, aszalva L,
jegyek sib eltavolitas
Nyersen, fozve,
., . Mosas, ma
Fanyar, kissé¢ marinélva, L, g’
L, , eltavolitas, szar
Vadcseresznye Itavolit
kesernyés, viragos | kandirozva, aszalva o
sth eltavolitds
B Nyersen, f6zve ,
Kesernyés, yersen, ’ Mosds, mag
. Lo marinalva, L ,
Sajmeggy csokoladés, aszalt , eltavolitas, szar
kandirozva, aszalva L,
meggyes sth eltavolitas
Nyersen, f6zve
L ) Keserii, yerse ) ’ Mosds, mag
Kései/erdei L, marinalva, o ,
marcipanos, aszalt i eltavolitas, szar
megay kandirozva, aszalva L,
meggyes sth eltavolitas
Vadcsonthéjasok
Nyersen, fézve, Mosd
., L osds, ma
o, Fanyar, dér csipve marinélva, L, g’
okén i o, , eltavolitas, szar
Kokény ltavolit
édes, aszalt szilvas | kandirozva, aszalva L,
sth eltavolitds
Poros , szaraz, Nyersen, fozve, Mosd
, i L osds, ma
kesernyés, almara marinélva, L g'
Galagonya ., . eltavolitds, szar
hasonlité kandirozva, aszalva L,
karakterek stb elidvolitds
Nyersen, fozve ,
Fanyar, savas yetse ) ’ Mosds, mag
. ., marinalva, o ,
Vadszilva karakter, Kissé eltavolitas, szar

édeskés

kandirozva, aszalva
stb.

eltavolitas
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Bogyos
termésuek

Nyersen, liofilizalva,
ragunak, pilirének,

culinak,
Edes, intenziv atpasszirozva .
Malna o ’ ’ Ovatos 0Oblités
szép savakkal habok, levesek, stb.
tarkonnyal, mézzel
kiemelkedden jo
parositas
Nyersen, liofilizalva,
ragunak, piirének,
B B culinak,
Bogyos Savanykas, , ,
B L atpasszirozva, . wy 10
Szeder fiiszeres, lédus, Ovatos oblités
A bt t habok, levesek, sth.
kék" hiivos izek L
céklaval
kiemelkedden jo
parositas
Chutneynak,
L, ragunak, marinalva,
Fanyar, déresipve . , ,
. , , i paradicsommal, Mosdas, szar
Csipkebogyo édes, aszalvanyos ., .,
, bodzaviraggal, eltavolitas
iz \ \
bogyoval szép
parositas
i Egészben, felfézve, , ,
. Almas, fanyar, g. , , Mosas, szar
Hazi berkenye ., i marinalva, zselének, L,
kissé kesernyés . eltavolitds
lekvarnak, stb.
Fanyar, leveses, | Préselve, dzsizolva, Mosdas, szar
Berkenye Fekete berkenye Y L., ., .
csokoladés marinalva stb. eltavolitas
. Egészben, felfézve, , ,
B Foldes, avar, & ., i Mosas, szar
Madar berkenye | _, ., | marinalva, zselének, L,
fiiszeres, marcipan , eltavolitas
lekvarnak, stb.
L Egészben, felfézve, ) ,
. Intenziv, filiszeres, g‘ , , Mosas, szar
Fekete ribizli . marinalva, zselének, L,
patikalis illat ) eltavolitas
lekvarnak, stb.
e Egészben, felfozve, i i
. . - Fanyar, idito, g. ) , Mosas, szar
Ribizli Piros ribizli . marinalva, zselének, o
frissito , eltavolitas
lekvarnak, stb.
o Egészben, felfozve, , ,
Enyhébb izvilag, 8 Mosas, szar

Fehér ribizli o .
frissit6, citrusos

marinalva, zselének,
lekvarnak, stb.

eltavolitas
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. B i Egészben, felfozve,
Vizes, édes, mézes ., , , ,
, ., marinalva, zselének, Mosas, szar
Fehér faeper karakter, kissé , . L,
., lekvarnak, szorp, eltavolitas
viragos L,
g martas stb.
Faeper
Fanvar Egészben, felfozve,
y ) marinalva, zselének, Mosas, szar
Fekete faeper savanykas, , N e
i lekvarnak, szorp, eltavolitds
liszeres
martas stb.

30. tablazat: gyltimolcsok fajtainak jellemzai €s javasolt elkészitési technologiai

20. A borok ételkészitésben, parositasban torténo alkalmazasa

Egy jo séf, egy mesterszakacs a borokhoz is ért. Fontos, hogy minél szélesebb korti ismeretek
birtokaban van a borok tekintetében, annal komplexebb modon tud ételeket tervezni,
mentisorokat, tematikus esteket megalkotni, tovabba a sommelierrel kdzosen alkotni, egyiitt
dolgozni.

Fontos azonban, hogy a sommelier a szakember, ezért nem szabad tulzasokba esnie a
mesterszakacsnak. Ez alapszabaly! A sommelier az ételekhez ajanlja a borokat, mely soran
figyelembe veszi, hogy:

milyen az adott étel stilusa

a harmoniaja

a szinek, izek vilaga

a savassaga, lidesége az ételnek

milyen szdjérzetli, milyen textirdk vannak alkalmazva
milyen illat komponensek kertilnek ki az ételbdl stb.

A séf feladata azonban egy teljesen mas oldalrél torténd megkdozelités. Az étel-bor parositas
soran az ételeket illendd eldszor tobb oldalrdl megvizsgalni, elemezni, miel6tt megtervezziik.

Fontos, hogy:

a nyers alapanyag illatat, izét is vizsgaljuk meg (pl.frissités soran friss, hokezeletlen brunoise-
ra vagott angolzellert hasznalunk)

a hokezelési modokat tigy valasszuk meg, hogy a bor teste, texturaja illeszkedjen a f6
elem/elemek allomanyahoz

a zOldfliszerek egyiittes illatvilagat

az étel lecsengését

az izek tartossagat

az iz-illat dominanciat
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Néhany példa bor-étel parositisra*!

PORTUGIESER: szarnyas-, ¢s marhasiiltekhez, borjupaprikashoz, haldszlé¢hez

KADARKA: borju-, és baranyhuisokhoz, halaszléhez, gulyashoz, paprikasokhoz,
makaronihoz, spagettihez

KEKFRANKOS: siilt diszné-, és marhahtisokhoz, paprikasokhoz, vadpecsenyékhez, marvany
sajthoz

CABERNET FRANC: vadételekhez, belséségekkel késziilt ételekhez, vadashoz,
baranysiiltekhez, fiistolt sajtokhoz

CABERNET SAUVIGNON: frissen siitdtt marhahusokhoz, vad-porkolthdz, gombas
ételekhez, kemény és kékpenészes sajthoz

MERLOT: meleg sonkahoz, pacolt liba-kacsa ételekhez, fiistolt nyelvhez, ementali sajthoz
ROSEK ES SILLEREK: fétt-parolt sertéshiisokhoz, hideg siiltekhez, felvagottakhoz, zoldség-
¢s krémlevesekhez, kecskesajthoz

CHARDONNAY:: szarnyas siiltekhez, malac siiltekhez, siilt- vagy rantott halakhoz, Pannon
sajthoz. Barrique bora jol illeszthetd a fiistolt sajtokhoz is.

HARSLEVELU: tartalmas levesekhez, szarnyas vadakhoz és borjihusokhoz, pastétomokhoz,
gylmolcsos desszertekhez

OLASZRIZLING: szendvicsekhez, hideg siiltekhez, kocsonyahoz, halaszléhez, borjubol
késziilt ételekhez, Camembert, Séd brie sajtokhoz

RAJNAI RIZLING: kivalo aperitifnek, tartalmas levesekhez, toltott kaposztahoz,
porkoltekhez, hideg siiltekhez, Trappista, Ovari, Camember sajthoz

TRAMINI: fehérhtsa szarnyasokhoz, libaméjhoz, siilt halakhoz, gyiimolcsos koritésii sertés-
¢s borjuételekhez, desszertekhez.

A fent emlitett szO6l6fajtdk és a beldliik készithetd borok fobb aromai a 2. sz. mellékletben
talalhatoak.

Alhttps://villanyiborvidek.hu/hu/villanyi-borvidek/borok-es-etelek-parositasa
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https://villanyiborvidek.hu/hu/villanyi-borvidek/vorosborok/portugieser
https://villanyiborvidek.hu/hu/villanyi-borvidek/vorosborok/kadarka
https://villanyiborvidek.hu/hu/villanyi-borvidek/vorosborok/kekfrankos
https://villanyiborvidek.hu/hu/villanyi-borvidek/vorosborok/cabernet-franc
https://villanyiborvidek.hu/hu/villanyi-borvidek/vorosborok/cabernet-sauvignon
https://villanyiborvidek.hu/hu/villanyi-borvidek/vorosborok/merlot
https://villanyiborvidek.hu/hu/villanyi-borvidek/feherborok/chardonnay
https://villanyiborvidek.hu/hu/villanyi-borvidek/feherborok/harslevelu
https://villanyiborvidek.hu/hu/villanyi-borvidek/feherborok/olaszrizling
https://villanyiborvidek.hu/hu/villanyi-borvidek/feherborok/rajnai-rizling
https://villanyiborvidek.hu/hu/villanyi-borvidek/feherborok/tramini

Az alabbi fejezetben szeretném Hadnagy Janos: Mestervizsgara felkészitd jegyzet, MKIK
2018. c. konyveébdl az alabbi gazdalkodasi részeket ismertetni. Ezen fejezet kozérhetd, és
részletes szakmai jellemzése, elemzése miatt elengedhetetlen eleme a mesterképzésnek.

»21. A vendéglatas gazdasagtana

21.1. Az arpolitika és az arképzés szerepe, jelentosége a vendéglatasban

Az arrendszer

* Az éllam nem kivan beavatkozni a gazdasdg miikodésébe az arak képzésére
vonatkozoan szabalyok eléirasaval.

* Magyarorszagon kétszintli arrendszer érvényesiil: 0O adétartalom fogyasztéi arak >
adotartalom termeldi arak

Arak felépitése

* A gazdalkodas egyik meghataroz6 tényezdje. A vendéglatasban az arak az n.
szabadaras korbe tartoznak, ahol az arban a résztvevok szabadon allapodhatnak meg.
* Aru 4ranak szerkezete: afa — arrés — beszerzési ar.

* Szolgaltatas aranak szerkezete: 4fa — arrés.

r

Arképzés
 Hagyomanyos arképzés: az arrést haszonkulccsal szamoljuk a beszerzési ar
szazalékaban.
«  Uzleti szintii arképzés:
o Az arrés képzése a piaci viszonyok mérlegelése alapjan torténik. o Az arat
elsésorban a kereslet és a kinalat szabalyozza. o Onkoltségszamitas:

- A vallalkozas altal létrehozott termék egy egységére jutd koltségosszegének
megallapitasa.

- Arképzés alapja.

- A termék ardt a vendéglatd egység hatdrozza meg, azonban olyan
nyilvantartast kell vezetni, amely tartalmazza az {izletben forgalmazott
valamennyi termék megnevezését, az idépontot, amire az ar vonatkozik, az
egységnyi termékhez felhasznalt ételnyersanyag megnevezését és
mennyiségét.

o A termékek és szolgaltatasok arait jol lathaté modon, kozérthetéen kell feltiintetni
egyedi vagy gylijto jellegli artdblakon, arlapokon.
o A feltlintetett araktol eltérni nem lehet.

Kiilonbo6z6 arképzések
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 Etel o A receptura 10 adagra szl (kivétel a hidegkonyhai készitmények, illetve azok
az ételek, aminek az arat sulyban irjak az étlapra).
o Az anyaghanyadndl a tisztitdsi veszteséget is figyelembe veszik, melynek a
koltsége a fogyasztora harul. o Koreteknek kiilon recepturat kell késziteni.

* Ital o A nyersanyagérték mindig egy tivegre vagy adagra vonatkozik.

* Cukraszkészitmények o A receptura siitéformara szol, krémeknél kilogrammra
kalkulalnak.

(Kiszamoljak egy db siitemény sulyat.)
* Szolgaltatasok o Nincs nyersanyag koltség, tehat a nett6 arbevétel = arrés.

21.1.1. Az anyagfelhasznalas
Fogalma (Elabé): a vendéglatasban a felhasznalt aruk vasarlasara forditott koltségek netto
értéke. Ha egy termékrdl van sz6, akkor nyersanyagértékrdl beszéliink (forgalomndl ez az
eladasi ar), ha tobb termékrdl van szo, akkor anyagfelhasznalasnak, Elabénak nevezziik.

Az Elabé gazdasagossaga:

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

 Ugyelni kell az iitemes beszerzésre, elég minimélis készletet tartani az iizletben, ami
jelentdsen csokkentheti a talkészletezésbdl adodo tarolasi veszteséget.
* Megfeleld nyilvantartast kell végezni: ezzel atlathatobba valik a gazdalkodas.

e A lehetd legjobb technologiat kell alkalmazni: csokkenteni lehet a
nyersanyagfelhasznalast gondos munkaval.

21.1.2. Az arrés
Fogalma: fedezi a koltségeket és biztositja a hasznot, a nettd bevétel és az Elabé kiilonbsége.

A bevétel €s az arrés kapcsolata: arrés ténylegesen akkor keletkezik, ha a terméket sikertil
eladni. Az arrést a teljes bevételbdl szamoljuk ki, az Osszes felhasznélt nyersanyagérték
figyelembevételével egy adott idészakra. Ugyelni kell arra, hogy mindig 4afa nélkiil
szamolhatunk, és a szolgéltatasi bevételnél az afa nélkiili bevétel egyenld az arréssel.

Az arrés nagysagat meghatarozo tényezok:

* A bevétel nagysaga: a bevétel valtozasat altaldban ardnyosan €és azonos irdnyban
koveti az arrés, tehat emelkedésével no, visszaesésével csokken.
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* A haszonkulcs nagysaga: a haszonkulcs az arrés aranyat fejezi ki a nett6 beszerzési
arhoz.

* Azarrés szinvonal nagysaga: az arrés aranyat fejezi ki a nettd eladasi arhoz, illetve
a nettd bevételhez.

* Azeladasi arak nagysaga: ha egyes termékek eladasi arat megndveljiik, emelkedni
fog az arucikk arrés tartalma is.

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

21.1.3. Az arképzés elemzése — a szamitasokhoz kapcsolodo képletek

1 terméknél tobb terméknél (iizleti szinten)

e Nvyersanvagfelhasznalias AFA nélkiili osszege:

Nyersanyagérték Elabé

Netto
eladasi = Nyersanyagérték + Arrés
ar

0 Arrés:
Bevétel osszetétele:

Két részbdl all: -  Koltségfedezeti hanyad

- Nyereségfedezeti hanyad

Szolgaltatisnal: Bevétel = Arrés!
g Haszonkulcs (HK%):

Arrés Arrés

[ X R —— x 100 S/ R — x 100

Nyersanyagtartalék Elabé

O Szinvonalak, szintek altalanos alakban:
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X X

X szinvonal = =-=========nneauuu-- x 100 X szinvonal = ~=====mmmTmmmmmes x 100

' Nettd bevétel
Netto eladasi ar

O Anvagfelhasznalasi, ill. Elabé szinvonal:

Anyag- Anyagfelhasznalas Elabé

felhasznals = -------------------- x 100 eI T S — X 100

szinvonala Netto eladasi ar : ; ;
szinvonala Netto bevétel

0 Arrésszint-

Arrésszint = --------=--==-==-==- x 100 Arrésszint = ---=--=--======mmoo- x 100

Netto eladasi ar Nettd bevétel

Osszefiiggések:
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Netto

Netto

eladasi ar = Nyersanyagérték + Arrés

Arrés szinvonal

HK% = x 100

Arrés Nyersanyagérték

Nyersanyagérték Arrés

Nettd

bevétel = Elabé + Arrés

Arrés szinvonal

HK% = x 100

Arrés Elabé

Egyéb osszefiiggések:

HK%

Arrés szinvonal =

Elabé szinvonal =

100

Netto bevétel
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— El8zetesen felszamitott AFA (Beszerzés AFA)

= Nett6 beszerzési ar (Elabé)

+ Arrés

= Netto eladasi ar

+ Fizetendd AFA (Ertékesitett AFA)

= Brutt6 eladasi ar

Példa:

Szamolja ki 2 dl bor eladasi arat (brutto), ha a bor literenkénti brutt6 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 eladdsi dra = 945 x 0,2 =190 Ft

Példa: AFA befizetés = Ertékesitett AFA — Elére felszamitott AFA
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Egy étterem ételalapanyagokbdl 3573 E Ft brutté értékii arut, egyéb termékekbdl 4876 E Ft
brutt6 értékii arut vasarolt, melyet teljes egészében feldolgozott, illetve értékesitett. Az ételeknél
120%-0s atlagos haszonkulcsot alkalmazott, egyéb aruknél 51%-os arrésszinttel dolgozott.

Szamolja ki az tizletet terheld afabefizetés 6sszegét a koltségvetés felé!

Megoldas:

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

Elére felszamitott afa = 3573 — 2813 =760 E Ft

Egyéb eldre felszamitott dfa = 4876 x 0,2126 = 1037 E Ft
Netté beszerzés= 4876 — 1037 = 3839 E Ft

Elabészint = 100 — 51 = 49%

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

Egyéb = 3839/0,49 = 7835 E Ft

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

ARLEPCSONKENTI ARKEPZES

Termeldi 6nkoltség

+ Termeldi haszon (arrés)

=N’ termeldi ar

+ Termeldi AFA

= B’ termeldi ar

N’ termeldi ar = Nagykereskedelmi Elabé

+ Nagykereskedelmi arrés

= N’ nagykereskedelmi ar

+ Nagykereskedelmi felszamitott AFA

= B’ nagyker ar
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N’ nagyker ar = Kiskereskedelmi Eldbé

+ 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 - Termel6i AFA befizetés

Példa:

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

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

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

Milyen érat 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
Brutto eladasi ar = 629,2 x 1,27 = 800 F't
Kiskereskedelmi netto eladasi 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

Brutté eladdsi dr = 1748 x 1,21 = 2220 Ft
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22. A készletgazdalkodas és a vendéglatasban felhasznalt készletek
fajtai

Készlet: olyan eszkozok, 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 Osszetétele.

Az aruutanpétlas gyakorisaga.

Az lizlet valasztéka.

A termékek idényszerlisége, beszerezhetdsége.
A raktar befogadoképessége.

Pénziigyi- és koltségtényezok.

Készletfajtak:

Nyitokészlet (NYK): egy elszamoldsi vagy elemzési idészak kezdetén felmeriild
Osszes készlet.

Zardkészlet (ZK): elszamolasi vagy elemzési idészak végén meglévo dsszes készlet.
Atlagkészlet: egy vizsgalt idStartam készletét mutatja meg. Azt jelenti, hogy egy adott
id6n beliil az allandoan valtozo készletek nagysaga atlagosan mennyi volt.

Minimalis készlet: az a legkisebb készlet, mely még lehetdvé teszi az egység
miikddését.

Maximalis készlet: az a felsé hatar, mely folott a készletndovekedés mar nem jar a
bevétel novekedésével.

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

A készletgazdalkodas feladatai:

a) Esszerli beszerzés: fontosak a beszerzés feltételei, és az, hogy mennyi idS 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.
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22.1. Leltarozas

Leltar: olyan kimutatds, amely tételesen ¢és ellendrizhetden tartalmazza, hogy a
vallalkozasnak mennyi a vagyona. Tehat megmutatja a valésagban meglévo allomanyénak a
mennyiségét és értékeét.

Torténhet fajtaik szerint:

Vagyonmegallapito leltarral: A vagyonmegallapit6 leltarakat altaldban év végén, az
éves beszamolo elkészitéséhez kell felvenni.

Elszamoltat6 leltarral: El6fordulhat, hogy valtozas kovetkezik be az anyagilag
felelds dolgozo személyében, ilyenkor a korabbi anyagilag feleldst el kell szadmoltatni,
és egyuttal meg kell hatarozni az 0j dolgoz6 anyagi feleldsségének alapjat. Arvaltozas,
vagy visszaélés gyanuja esetén is felvételre keriilhet elszamoltatd leltar. Az
elszamoltatd leltarnak egyik ismérve lehet, hogy csak azokra az eszkdzokre terjed ki,
melyek érintik a dolgozd anyagi felel6sségét. Ebbdl a szempontbol egy sontésben
végzett standolds is elszamoltato leltarnak mindsithetd.

Atadé — atvevé leltarral: Atado - atvevd leltarra akkor Keriil sor, ha az eszkdzok,
készletek kezeléséért felelds vagy személyekben valtozés kovetkezik be.

Modszer szerinti leltarral: A leltarakat a vagyonmegallapitds modszere szerint is
csoportosithatjuk. Az egyeztetéssel vagy a mennyiségi felvétellel torténd leltarozas
szabalyait a szamviteli torvény pontosan rogziti.
Egyeztetéssel: Az egyeztetéssel torténd leltarfelvétel a fokonyvi szdmldknak a
nyilvantartadsokkal vagy a konyvelés helyességét igazold6 okmanyokkal torténd
Osszehasonlitdsa. (Rovancsolas.)
Mennyiségi felvétellel: A leltar mennyiségi felvétellel is végrehajthatd. A tényleges
megszamlalassal, méréssel torténd leltarozas kétféleképpen végezheto:

* a nyilvantartdsoktol  fliggetleniil, a nyilvantartassal

torténd utolagos Osszehasonlitassal,
* 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 eldiras, ez a vallalkozd dontésétdl fiigg).
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A leltér bizonylatolasa:

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

» Leltarfelvétel helye, ideje.

* Leltarozando6 eszk6zok neve, mindsége, mennyiségi egysége.
+ [vsorszama.

* Egységar, értékek.

* Alairasok.

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

22.2. Elszamoltatas

Az elszamoltatas lényege:

Az értékre vonatkozd elszdmoltatas 1ényege, hogy az értéknek egy feltételezett allapotat
hasonlitjuk Ossze a tényleges, valdsagos allapottal. Alapja az aruforgalmi mérlegsor. A
vendéglato tlizletekben az elszamoltatas altaldban két irdny: a munkateriiletek és az ott
dolgozok, valamint az lizlet elszamoltatasa:

22.2.1 Raktar elszamoltatasa

A raktarozasi tevékenység fontos eleme a vendéglatasnak, hiszen végrehajtasanak formai
jelentds hatassal vannak a készlet- és koltséggazdalkodasra.

A raktarozas elszamoltatasara csak ott van lehetdség, ahol az lizlet elkiilonitett raktarakkal
szervezi meg a tarolast. A raktarak elszamoltatdsa éaltaldban nett6 beszerzési aron torténik.

Levezetése:

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

2. Leltar szerinti készlet (Lszk) = Adott
3. Hiény = Kszk > Lszk

Tobblet = Kszk < Lszk
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4.

5.

6.

Nyers hiany (Nyh) = Kszk — Lszk
Forgalmazasi veszteség = Arukiadas x Forgalmazasi veszteség %/ 100
Téritendd hiany (Th) = Nyh — Forgalmazasi veszteség

22.2.2. Termelés (konyha) elszamoltatasa

A termelés, a konyha elszdmoltatdsa soran a tényleges anyagfelhasznalast vetjiik egybe a
megengedett anyagfelhasznalassal. A termelés elszamoltatasa végezhetd nettd beszerzEsi aron
¢s brutt6 eladasi (fogyasztoi) aron is.

Levezetése:
1. Tényleges Elabé = Nyk + Beszerzés + Egyéb novekedés — Zk — Egy¢éb 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 hiany (Th) = Nyh — Forgalmazasi veszteség

Hiany 4fa = Th x AFA% / 100

Hiédny eladési 4aron = Hidny beszerzési aron x 1 + Hk% / 100
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Példa:
Szamoltassa el a konyhat, melynek adatai a kdvetkezok:

nyitokészlet 187 000 Ft,
vételezés a raktarbol 689 700 Ft,
selejtezése 15 000 Ft,

visszaru a raktarnak 36 000 Ft,
zarokészlete 164 300 Ft.

a brutto ételbevétel 1 704 506 Ft,
az atlagos haszonkulcs 110%-0S,

Y I Ry [ [ s o |

Készentartasi (forgalmazasi) veszteség 1,3%.

Megoldas:

Tényleges anyagfelhaszndlas = 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 hidny = 661 400 — 639 110 = 22 290 Ft

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

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

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

22.2.3 ErtéKesités (iizlet) elszamoltatasa

A vendéglato iizleteket bizonyos id6kozonként el kell szdmoltatni, hiszen a vallalkozas
sikeres mitkddése érdekében tisztdban kell lenni azzal, hogy az altaluk felhasznalt és
értékesitett alapanyagok és termékek altal elért bevétel elegendd-e koltségek fedezésére, és
biztositja-e az elvart nyereséget.

Az elszamoltatassal ellendrizni lehet, hogy az anyagfelhasznalds ardnyban van-e a bevétellel.
Az elszamoltatasi idészakot a vallalkoz6 maga hatirozza meg. Uj iizlet esetében az
elszamoltatast hetente ajanlatos elvégezni, igy a vallalkozok ellendrizni tudjék a tevékenység
hatékonysagat és a dolgozok munkdjat. Mar régota miikodo iizlet esetében az elszamoltatasi
1ddszak 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
Tényleges Bevétel = Adott! ( Mindig nett6 bevétellel kell szamolni!)

Hiany = Tényleges Bevétel < Szamitott bevétel Tobblet = Tényleges Bevétel >
Szamitott bevétel
Nyh = Szamitott bevétel - Tényleges Bevétel

Forgalmazési veszteség = Arukiadas x Forgalmazasi veszteség %/ 100

Téritendé hiany (Th) = Nyh — Forgalmazasi veszteség Hiany 4fa = Th x AFA% / 100
Hiédny beszerzési aron / Hiany eladasi aron 1 + Hk% / 100 P¢élda:

Szamoltassa el az értékesitést, ha az tizlet

a
a
a
a
a
a
g

nyitokészlete 674 000 Ft,

készletnovekedése 2 165 000 Ft,

értékesitésen kiviili készletesokkenése 120 000 Ft,
zarokészlete 723 400 Ft,

Az tizletre érvényes atlagos haszonkulcs 120%-0S,
bruttd bevétele 5 539 795 Ft,

forgalmazasi veszteség 0,2%.

Megoldas:

Tényleges Eldbé = 674 000 + 2 165000 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 veszteseg = 4 362 043 x 0,002 = 8724 Ft

Téritendd hiany = 28 277 — 8724 = 19 555 Ft
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22.3. A készletgazdalkodas elemzése — a szamitasokhoz kapcsolodo képletek

0 Atlagkészlet:
Nyitokészlet + Zarokészlet Nyk + Zk

Atlagkészlet (K) = -mmmmmmmmmmmmmmmmmsssssssssssssss S eeeoooooooooooo (eFt)
2 2

Nyk =2 x K — ZK
Zk =2 x K — Nyk

O 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 Bruttd 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. Zardkeszlet 360 E Ft

Aprilis 30.  Zarokészlet 420 E Ft

Mgijus 31. Zarokészlet 540 E Ft

Janius 30.  Zarokészlet 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

Elabe = 15254 : 4 =3 814 E Ft
Fsn = (480 x 90) : 3814 =11 nap

Fsf=3814 : 480 = 8 fordulat/negyedév
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23. Atlagok

Atlag: Azt a szamadatot, amely egymagéaban alkalmas valamely statisztikai sokasag
jellemzésére, kozépértéknek nevezziik.

 Egyszeru szamtani atlag:

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

Atlagolandé értékek osszege > X

Egyszer(i szamtani atlag (xa) = - TTTTTTTTTTTTTTmToooooooooooos = mmmmmmeeee

Atlagoland¢ értékek szama n

O Kronologikus atlag:

Akkor szamoljuk, ha allapot-iddsor adatait kell atlagolni.

Nyk Zk

n-1

Minden honap = 30 nap

¢ Forgasi sebesség napokban:

Megmutatja, hogy hany nap alatt tériil meg a készletben leko6tott pénzmennyiség, vagyis
hany napos bevétel lebonyolitasahoz sziikséges készlettel rendelkezik az iizlet.
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Képlet:

Atlagkészlet x Idészak napjai
B e

(nap)

¢ Forgasi sebesség fordulatokban:

Megmutatja, hogy egy adott idOszak alatt hanyszor tériil meg a készletben lekotott
pénzmennyiség.

Képlet:

Fsf = —---momemeee--

(fordulat)
Atlagkészlet

O Egyéb osszefiiggések
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nap
Fsn = ----------- (nap)
Fsf

Tervezett adata

VAT B = cecmmmmmmmemmmmmmmmmme x 100

Tény adat

Bazis adat

VIf FSN = —---momeemeeeeee- x 100

Tervezett adat

Bazis id6szak adata

Vdfsn = ---------oo - - x 100

Tény iddszak adata

24.A vendéglato iizlet jovedelmezoésége

(fordulat)

(%) (megfordul)

(%) (megfordul)

(%) (megfordul)

A jovedelmezdség egy vallalat vagy vallalkozas teljesitoképessége, mely megmutatja, hogy
az adott vallalat milyen eredményesen hasznalja fel a rendelkezésére all6 eréforrasokat. A

gazdalkodasnak egy abszolit jellemzdje, azon egyszerli elvarasunkat kozvetiti, hogy a

bevételek haladjak meg a felmeriild raforditasokat.

Brutt6 bevétel (B)

- Ertékesitett AFA

= Netto bevétel (N°)

Kozterhek

Egyéb koltség

- > koltség (ktg) Kifizetett




= Adézas elétti Eredmény (AEE)

- Tarsasagi ado (TA)

= Adoézott Eredmény (AUE)

24.1. Bevétel elemzése

Bevétel: a vendéglaté vallalkozasok esetében aruk és szolgaltatasok értékébdl szdrmazd

pénzosszeg.

A Brutto arbevétel magaban foglalja a termékek és szolgaltatasok ellenértékét, az Altalanos

Forgalmi

Adot  és a  szallas  esetében az  ldegenforgalmi  Adot is.

A Nett6 arbevétel az adok nélkiili ellenértéket jelenti. A jovedelmezdségi szamitdsok soran
mindig a netto tételekkel szdmolunk, mivel az addkat a véasarloknak felszamoljuk, de be kell
fizetni a koltségvetésbe, igy azok nem képezik igazdn az lizlet bevételét.

A bevétel belsd tartalmi 6sszetevii:

Elabé: alapanyagok, aruk afa nélkiili értéke maga az anyagfelhasznalés.
Arrés: altalaban a nett6 bevétel és az Elabé kiilonbsége.

AFA: a bruttd bevételbsl az adokulcsok alapjan nettosithatjuk a bevételt, és az
elemzésekhez ezt hasznaljuk.

A bevétel csoportositasa:

Adé tartalma szerint o Brutté bevétel - AFA kulcsonként kiilon is kiszamithato,
elemezhetd. o Netto bevétel — AFA nélkiili tétel.

Tevékenység szerint o Alaptevékenységbdl szarmazo — Arbevétel, az értékesitésbol
szarmazo bevétel. o Nem alaptevékenységbdl szarmazo - Egyéb bevétel, nem az
értekesitésbol szarmazo bevétel, hanem rendszeres tevékenységek soran keletkezett
bevételeket nevezziik igy, példaul a kapott birsagok, kareseményekbdl és késedelmi
kamatokbol szarmaz6 bevétel.

Keletkezési helye szerint o Szallodai arbevétel (szolgéltatasi bevétel) - a szobak
értékesitésébol szarmazik, nem jar egyiitt anyagfelhasznalassal, a bevétel 100% - a
arrés.
o Vendéglatd arbevétel (aruforgalmi bevétel) - a vendéglatd tevékenységbdl,
aruk értékesitésébdl szarmazik, és anyagfelhasznalassal jar egyiitt.
o Egyéb arbevétel - az egyéb szolgaltatasokbol keletkezik, ilyen példaul a
mosatasi dij, garazshasznalati dij.
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24.2 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.

Raiforditds: a termékek ¢és szolgaltatdsok eldallitdsdhoz sziikséges termelési tényezok
Osszességének pénzben kifejezett értéke. A raforditas nem egyenld a koltségekkel.

Csoportositasuk:

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

1. Anyagkoltség (tisztitoszer, irodaszer, lizemanyag)

2. Igénybevett szolgaltatasok koltségei (bérleti dij, reklam, karbantartas, stb..)

3. Személyi jellegti (bérek, jarulékok, juttatasok)

4. Ertékcsokkenési leirds (amortizacid, azaz a befektetett  targyi
eszk6zok elhaszndlodésa).

Il. Elszamolhatdsag szerint:

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

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

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

1. A bevétellel vald viszonya alapijan:

1. Allandé vagy fix koltség: a forgalomvaltozas hatasara nem vagy csak alig valtozik
(rezsi, bérleti dij).
2. Valtozo koltség (reagal a forgalom valtozasra).
* Proporcionalis, linedris koltség: valtozo koltség. A forgalommal aranyosan
valtozik (teljesitményben dolgozok bére).
* Degressziv koltség: csokkend iitemben valtozd koltség. A bevételnél
lassabban valtozik (energia, karbantartasi koltség).

* Progressziv koltség: novekvd iitemben valtozo koltség. A bevételnél
gyorsabban valtozik (bérek, tlorak utani potlékok).

IV. Koltséghely szerint: a felmeriilés helyét jelenti (szallas tevékenység, vendéglatas)
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V. Jovedelem elvonas szempontjabol:

1. Ténylegesen felmeriilt koltségek (anyag, bér, energia).

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

Koltséggazdalkodéds 1ényege és fontossaga: a vendéglatas koltségigényes szakma, jelentds
eszkOz- €s bérkoltséggel jar, ezek a koltségek csokkenthetdk, de meg nem sziintethetok! A
koltségek csokkentik az eredményt, a gazdalkodasi szempontok a koltségekkel valo
takarékossagra kényszeritik az lizleteket. Fontos, hogy a koltségekkel vald takarékoskodas,
a koltségek csokkentése nem lehet tulzott mértékii, mert van olyan koltség, ami nem

csOkkenthetd, €s van olyan koltség, ami ugyan csokkenthetd, de a tilzott takarékossag a
szinvonal rovasara mehet.

Intenzitasi viszonyszamok: kiilonbozo, de egymadssal logikai, kdzgazdasagi kapcsolatban
1év0 jelenségek adatainak ardnyat fejezik ki.

e  Termelékenység:

Megmutatja, hogy az adott iddszak alatt egy fore mekkora nettod bevétel jut.

Képlet:
Netto bevétel
Termelékenység = S / honapok szama (ezer Ft/f6/ho)
Létszam
Példa:

T= havi nett6 bevétel / 1étszam (Ft/f6/ho)
PL.: Eves NQforgalom= 12500 E Ft, L=3 f§
Eves T=12500/3=4166,7 E Ft/f6/év

Havi fogalom=12500/12=10,41,7 E Ft
T=4166,7/12=347,2 E Ft/f6/ho
T=1041,7/3=347,2E Ft/f6/h6

A vallalkozasnal az egy fore jut6 havi forgalom 347,2 E Ft-
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I'e

* Atlagbér:

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

Képlet:
Kifizetett bér (Bérkoltség)
Atlagbér = -=-mmm==mmmmmmmmmmmmmmmoooooes / hénapok szama (ezer Ft/f6/ho)
Létszam
Példa:

AB= bérkoltség / 1étszam  (Ft/f6/ho)
PL.: Havi bérkoltség= 700 E Ft, L= 5 £§
AB=700/5=140 E Ft a dolgozok atlagosan havi 140000Ft-Ot keresnek.

* Bérhanyad:

Kifejezi, hogy a kifizetett bérek dsszege hany szazaléka a bevételnek.

Képlet:
Bérktg
Bérhanyad % = --=-=="=""""""""=" x 100 (%)
Netto bevétel

e Kozterhek (kth):

Munkabért terheld levonasok:
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Munkaltato fizeti Munkavallalé fizeti
Szocialis hozzajarulasi ado | Nyugdijjarulék Egészségbiztositasi- és munkaerd-piaci
(SZHA) jarulék
19,5% 10% természetbeni | pénzbeli | munkaerdpiaci
egbizt. jarulék egbizt. jarulék
jarulék
4% 3% 1,5%
Szakképzési szja-elbleg
hozzajarulas(SZHJ)
1,5%

» SZHJ= bérkoltség x 0,195
" SZHJ= bérkoltség x 0,03

Keéplet:
Bérktg+ kth
Bérhanyad = -~ x 100 (%)
+ kth% Netté bevétel

o QOsszefiigoés a viszonyszamok kozott:

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

e Jutalék:

Az lizlet nett6 bevételébdl az egy dolgozora jutd bér.

e Jutalékkulcs:

Az a szazalékos érték, mely megmutatja, hogy a nettd bevétel hany %-a oszthatd fel a
dolgozok kozott.
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Képlet:

Jutalék alap

Jutalék % = Sessssssssssssoes x 100 (%)
N’ Bevétel

Példa-

Npbevétel= 7600 E Ft, jutalékkulcs= 8%
Feloszthaté jutalék= 7600x0,08=608 E Ft

A dolgozok kozott 608 E Ft jutalék oszthato fel az adott idészakra.

Fluktuacio

Valtas: a ki~ és belépok koziil a kisebb szam.

Valtas

Valtas intenzitasa = ~~=="""""""TTTTmomTmmmTommmomoooo- x 100 (%)

Atlagos allomany 1étszam

24.3. Eredménygazdalkodas

Eredmény: egy adott idOszak hozamainak és raforditasainak kiilonbsége. A negativ
eredmény a veszteség, a vagyon csokkenését jelenti, a pozitiv eredmény a nyereség, amely a
vallalkozas sajat vagyonat gyarapitja.

Hozamok:

. Az alaptevékenységek arbevételei

. Egyéb bevételek

. Pénziigyi miiveletek bevételei

. Rendkiviili bevételek Raforditasok:

. Elabé

. Alaptevékenységek koltségei

. Egyéb raforditasok

. Pénziigyi miiveletek raforditasai

. Rendkiviili raforditdsok Eredmény fajtai:

I. Szémviteli eredmény: Az eredmény-kimutatas a szamviteli torvény Aaltal
meghatarozott szerkezetben mutatja a gazdalkodd szervezet bevételeit, raforditasait,
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az eredmény levezetését, valamint a nala maradd addzott és mérleg szerinti
eredményt.

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

Az eredmény felhaszndldsa: az eredmény egy részét ado formdjaban befizetik a vallalkozasok
az allami koltségvetésbe, a fennmaradd Osszegbdl a tulajdonos részesedhet, illetve a
vallalkozas vagyonat gyarapithatja.

Az egyéni véllalkoz6 szabadon donthet az adozott eredmény felhasznalasarol. A gazdasagi
tarsasagok az adozott eredménybdl novelhetik a tulajdonosok jovedelmét osztalék
formdjaban, vagy ha a visszaforgatasa mellett dontenek, azzal a vallalkozas a sajat tokéjét
novelhetik.

24.4. A jovedelmezoség elemzése — a szamitasokhoz kapcsolodé képletek

Koltségvetési befizetések:

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

(*,-) Mérték = késébbi idészak szinvonala — el6z6 idészak szinvonala

késobbi idoszak szinvonala

(+-) Utem = x100 - 100%

el6z0 1d6szak szinvonala

wewes e
e
e o
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25. A vendéglatas gazdasagtana témakorhoz kapcsolodo egyéb
témakorok képletei

Alapviszonyszamok

Viszonyszam: két statisztikai adat hanyadosa, kifejezi az egyik adatnak a mésikhoz mért
aranyat.

¢ Dinamikus viszonyszam:

Az id6beli, tényleges valtozas mutatdja.
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Képlet:
Beszamolasi id6szak adata (Tény)

Y ——— x 100 (%)

Bazis id6szak adata

0 Bazisviszonyszam:

Megmutatja, hogy a bazisiddszakhoz képest milyen aranyu a valtozas.

Képlet:

Az idGsor adott adata

VR — x 100 (%)

Bazis idGszak adata

0 Lancviszonyszam:

Azt fejezi ki, hogy milyen aranyu volt a valtozés az eldz6 iddszakhoz képest.

Képlet:

Az idGsor adott adata

Y — x 100 (%)

FE16z6 id6szak adata

O Tervfeladat viszonyszam:

A tervezett adat aranyat fejezi ki a bazishoz képest.

Képlet:
Tervezett adat

V= — x 100 (%)

Bazis adat
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¢ Tervteljesitési viszonyszam:

A ténylegesen elért adat aranyat fejezi ki a tervezetthez képest.

Képlet:

Beszamolasi idészak adata (Tény)

Vit % = S —— x 100 (%)

Tervezett adat

o Osszefiiggés a viszonyszamok kozott:

Képlet:
Vd = Vitf x Vit/ 100

¢  Megoszlasi viszonyszam:

Kifejezi, hogy a részadat hany szazaléka az dsszes adatnak.

Képlet:
Részadat
(/) (K T —— x 100 (%)

Adatok Osszessége
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Példa:

Ha egy tizlet dsszes bruttd bevételébdl az étel részaranya 20%os, az étel arrésszintje 60%"
o0s, egyeb termékek elabészintje 44%, akkor hany szazalékos az atlagos arrésés eldbészint?

(Kerekités ezred pontossagig.)

Megoldas:

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

Egyéb Vim = 100 — 20 = 80%

Egyéb drrésszint = 100 — 44 = 56%

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

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

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

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

Atlagos darrésszint = 45,725/ 78,74 = 58,1%”
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Mellékletek

1.sz. melléklet

Zoldségféléknél alkalmazandoé siitési idotartamok és hofokok

Nyersanyag Siitési hdmérséklet (°C) Idétartam (perc) Maghoémérséklet (°C)
Salott hagyma (héjaban) 165 10-12 -
Paszternak (félidban) 165 - 90
Burgonya (héjaban) 165 60 -
Sargarépa (foliaban) 165 - 105
Lilakaposzta (folidban) 180 90 -
Cékla (foliaban) 100 60 -
Zllgedahghgn) Elokészi@ miivelet Héfol0 (°C) Idétartam (perc)
Baby ¢deskdmény Félbe vagva 90 12
Félbe vagva 90 40
Zellergumd
Baby kukorica Egészben 90 10
Honapos retek Egészben 90 4
Fekete gyokér Hasabra vagva 90 45
Kanadai siit6tok 1x1 cm kocka 90 3
Karalabé 0,5x0,5 cm kocka 90 3
Somogyi kifliburgonya 0,5 cm darabok 90 3
Baby répa Egészben 90 9
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2.sz.melléklet
Konyhai kifejezés szotar

Aberdeen Angus: (ejtsd: engusz) Magas mindségli hushasznt szarvasmarha

Al dente : (ejtsd: aldente) olasz kifejezés (fog kemény) olyan f6zési allapot ami nem teljesen
puha

Amuse bouche:(ejtsd: amiiz buss). Amuse-gueule. Udvzld falatok. Szo szerinti forditdsban a
,,5z4] szorakoztatdja”. Francia szokasbol terjedt el vilagszerte. Valdjaban olyan apro, egy-két
harapassal konnyen elfogyaszthatd fogds, amelyet elegans éttermekben még az eléétel elott,
aperitif mellett kindlnak, jellemzden a haz ajandékaként.

Assiette: (ejtsd: assziett) a kozonségesnél valamivel mélyebb tanyér, atvitt értelemben francia
neve levesre kovetkezd ételnek, mely a foételt megeldzi igy étvagygerjesztje a tovabbi
ebédnek, konnyli és izletes. Ehhez az ételhez kisebb, ugynevezett assiette tanyérkakat adnak.

Au bleu: (ejtsd : 6 blo ) kékre siitve a htisszeletet csak néhany pillanatra teszik a forrd rostra,
kiviil egy kékes-sziirkés szint kap, a hus belseje joszerint 4t sem melegedett.

Au four: (ejtsd: 6 fur) Hirtelen siilt, valamilyen raguval megrakva és rapiritva, de a
csObensiitésre is hasznaljak ezt a kifejezést.

Baton:(ejtsd: baton) palca, kudacska. 1x1 cm vastag 3-7 cm hosszlisagura vagott zoldség
Beefsteak: (ejtsd: bif szték) Szarvasmarha bontési része. Vesepecsenye vagy bélszin

Beurre blanc:(ejtsd: bor blan) vilagos vajmartas

Beurre manie: (ejtsd: bor manyié) siiritési eljaras, liszttel elmorzsolt vaj, lisztes vaj

Beurre rouge:(ejtsd: bor ruzs) vords vaj. salott hagyma €s voros bor redukcio, vajjal elkeverve
Bien cuit: (ejtsd: bijen kvit) Teljesen atsiilt, illetve atfott. (Hus, zoldség) Manapsdg inkabb
ilyeneket fogyasztunk a husételek koziil, am a zoldségek esetében ez az eljards sok
tapanyagvesztéssel jar.

Bouchées:(ejtsd: busé) vajas tészta kosar, pastétommal toltve

Bouillon: (ejtsd:buljon) huslé, huaskivonat, erdleves
Bouquet garni: (ejtsd: buké garni) Zoldség- és zoldfiiszercsokor, példaul petrezselyem,
poréhagyma, kakukkfii, babérlevél stb., amelyet levesek, szdszok izesitésére hasznalhatunk.
Brunoise: (ejtsd : briinoaz ) julienne kockara vagva, nagyon apro6 szabalyos kocka 1x1 mm

Bruschetta: (ejtsd: brusetta) Szarazon piritott kenyér fokhagymaval megdorzsolve, oliva olajjal
meglocsolva. Kiilonb6zo feltétekkel. leggyakoribb a paradicsom concasse, de lehet padlizsan,
m4j stb.

Bucatini:(ejtsd: bukatini) Spaghettihez hasonld, de lyukas hosszl tészta.

Canapé:(kanapé): piritott kenyéren késziilt kb 10 cm-es szendvics

Cannelloni:(ejtsd: kaneloni) Igen nagy &atmérdjii, hengeres csOtészta, melyet (hussal,
z0ldséggel, sajttal, stb.) megtoltenek, és tlizallo tdlon vagy tepsiben, martassal boritva
megsiitnek.

Carpaccio: (ejtsd: karpaccsd) Hajszal vékonyra szeletelt, marha hus, pl: bélszin, hatszin
Champignon:(ejtsd: sampinyon) csiperke gomba
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Chateaubriand: (ejtsd: satobrian) dupla bélszin java

Chaudeux: (franc. ejtsd: sodo) borhab; fehérbor, citromhéj, tojassarga és porcukor keverékébdl
késziil és a tiizon keverés kozt hevitik, de felforrnia nem szabad, csupan a forrpontig
emelkednie. Ha kész, azonnal talalando.

Chutney: (ejtsd: csatni) Sokizi, kelet-indiai martas, ami gyiimolcesot, zoldséget, ecetet, cukrot
¢s fuszereket tartalmaz. Lehet darabos vagy strti, lagy vagy csip0s.

Ciabatta: (ejtsd: csabata) Olivas kenyér, olasz specialitas. Szivos allomanyu, nehezen raghato.
Cikk: Kisebb szelet, 6nallo rész egy nagyobb egészen beliil, vagy abbol kivett darab.
Cloche:(ejtsd: klos) magas peremu talfedo.

Cornichon: (ejtsd: kornison) A francidk a cornichon alatt az egész apré korban (5 cm alatt)
leszedett savanyitott uborkat értik. Két fajtabol, a vert petit de Paris-bodl és cornichon amelioré
de Bourgogne-bol készitik, fehérborecettel, mogyordhagymaval, voroshagymaval, szemes
borssal.

Coulis: (ejtsd: kuli) Olyan atpaszirozott martas, melybe az eredeti alapanyagbol darabkékat is
belerakunk.

Croissant:(ejtsd: krodszan) A hires francia péksiitemény, kifli

Dice:(ejtsd: d4jsz) Kockara vagott hus vagy zoldség

Duxelles:(ejtsd: diikszel) Aproéra vagott gomba, amelyet hagymaval, fiiszerekkel egylitt vajban
megpiritunk.

Ecrevisse:(ejtsd: ~ ékroviz) a rakok  altalanos elnevezése a  gasztrondomidban.
Emincé: (ejtsd: éminszé) vékonyhusszelet

Emulgalas: Az ¢élelmiszerben egy, vagy tobb, egymadssal egyébként nem elegyedd anyag
eloszlatasa pl: majonéz

En gelée:(ejtsd: an zsolé) kocsonyazott, étel kocsonyaban.

Entrecote:(ejtsd: antrokot) duplahatszin szelet.

Escargot:(ejtsd: eszkargd) éticsiga.

Estragon:(ejtsd: esztragon) tarkony

Farfalle: (ejtsd: farfalle) Egyfajta tészta. Kozismert nevén "csokornyakkendo tészta
Fettuccine:(ejtsd: fetucsine) Olasz szalagmetélt, vagy szélesmetélt.

Fingerfood: (ejtsd:fingerfud) a termék kézzel érintése nélkiil, egy harapasra bekaphato
(falatnyi) étel

Fleurons:(Ejtsd: floren) vajas félhold forma, vajas tésztabol kiszlrva

Fond:(Ejtsd: fun) alaplé

Frite:(ejtsd: frit) olajban vagy zsirban siilt burgonyaszelet.

Galette:(ejtsd: gélet) lepény, siitemény, teasiitemény.

Ganache: (ejtsd: ganas) tulajdonképpen egy csokoladés krémet jelol, amiben a kivalé mindségii
fekete csokoladén kiviil tejtermék (tej, vaj, tejszin stb.) van, sokszor tesznek bele némi likort is.
Toltenek vele sliteményeket, bonbonokat, tortdkat, fankokat ¢€s egyéb desszerteket is, de
onmagaban, poharas krémként is kivalo édesség.

Garam masala:(ejtsd: garamaszala) Eszak-indiai eredetii fiiszerkeverék. alap dsszetevéi fekete
bors, fahéj, szegfliszeg, koriander, komény, kardamom, csiliparika por, édeskomény,
szerecsendio-virdg és szerecsendio, és a helyi specialités. ..

Gorgonzola: (ejtsd: gorgonzola) Tehéntejbdl késziilt, rokfort jellegli kék sajt.

Goujon: (ejtsd: guzson) darabolasi méd kb; 0,5 x 8 cm

140


https://hu.wiktionary.org/wiki/v%C3%A9kony
https://hu.wiktionary.org/wiki/h%C3%BAsszelet

Gourmet:(ejts: gurmé) inyenc, a nemzetkozi gasztronoémiaban a kifinomult, kiilonleges ételek
gyakori jelzdje.

Gratinirozas: gratein martassal atvonas, pl: z6ldségek

Guéridon:(ejtsd: geridon) kiegészitd asztal.

Hold-O-Mat:(ejts: holdomat) Alkalmas a mar elkésziilt ételek talalas elott kész héfokon
tartasara, de legalabb ekkora jelent6sége van az alacsony héfokon torténd, lassa, kiméletes
stitéskor

Hors d’ oeuvre:(ejtsd: or dovr) a gasztrondmidban vilagszerte hasznalt kifejezés, ami minden
eloétel megnevezésére hasznalhato.

Jardinette:(ejtsd: zsardinet) gylimolcskosar, mélto befejezése egy diszétkezésnek.
Jigger:(ejtsd: dzsigor) 2-4-5 cl-es mérépohar

Julienne: (ejtsd: zsiiljen) gyufaszal vékonysagura metélt zoldség

Jus: (ejtsd: zsii) pecsenyelé

Kapszli: papirhiively

Marinad: Masképpen ecetes paclé. Pl.: marinirozott ponty

Mascarpone:(ejtsd: maszkarpone) semleges izii olasz sajtkrém

Mirepoix:(ejtd: morpod) 2x2 cm kocka z6ldségek (hagyma, sargarépa, zeller) zoldségagy huisok
parolasahoz siitéséhez

Mise en Place:(ejtsd: miz-an-plasz) francia konyhai kifejezés, azt jelenti, hogy egy ételhez még
a f6zés megkezdése elétt minden sziikséges hozzavalot eldkészitiink, fozési folyamat
meggyorsitdsat szolgdld eldkészitd miiveletek Osszefoglaldé neve. (pl. a hozzavalok
feldarabolasa, vagy martasok, alaplevek f6zése, stb.

Mousse: (ejtsd: musz) kénnyed légies hab, habkénnyti allag, Altalaban tojas és tejszin az alapja,
elkészitéstdl fiiggden lehet, siirti és krémes, de konnyi és levegds is.

Nori lapok: Japan neve a kiilonb6z6 ehetd tengeri fiiveknek illetve voros algaknak A végtermék
egy megkozelitdleg 18x20cm-es, 3 grammos, papir vékonysagu, sotét, fekete-zold lap.
Oblique: (ejtsd: ablik) hengeres zdldségekbdl, haromszogletiire formazott €k alaktl vagas.
Ferde, rézstutos

Onion brulee:(ejtsd: onion briilé) kettévagott hagymafej megpiritva , pl.: huslevesek,erélevesek
szinezése )

Onion pique: (ejtsd: onion piké) klasszikus tlizdelt hagyma, amikor egy babérlevelet,
szegfliszeggel ratliznek egy tisztitott vordshagymahoz

Paco jet: (ejtsd: pakodzset) lehetdséget biztosit arra, hogy akar friss, akar mélyfagyasztott
termékeket masodpercek alatt tokéletes mindségii habba pépesitsiink. Készithetiink vele tobbek
kozott pliréleveseket, szorbeteket, fagylaltokat, szoszokat, habokat, hasznalhatjuk kutterként,
mixerként vagy tejszinhabverdkeént.

Paella: (ejtsd:paéjja) Spanyol eledel, kagyloval, rakkal, hussal dusitott zoldséges rizs.
Papilotte: (ejtsd: papilot) papirhiively, pl: siilt csirke comb, borju filé stb.

Penne:(ejtsd: penne) Tollhegy végl, rovid csdtészta

Pesto:(ejtsd: peszto) bazsalikombol, olivaolajbdl, fokhagymabdl, parmezanbol és fenyémagbol
eldallitott szosz

Petit fours:(ejtsd: potifur) apro édes csemegék, valozatos formaban és izben.

Potpourri:(ejtsd: potpuri) egyveleg, tobbféle hal vagy hus korettel talalasa.
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Raclette:(ejtsd: raklet) sajtétel-specialitas. olvasztott sajtszelet, megsiitve.

Restaurateur:(ejtsd: resztoratdr) az a’ la carte étel talalasanak, kiadasanak feleldse.
Ricotta:(ejtsd: rikotta) Hazankban orda néven ismert.

Rondelle: (ejtsd: u hundell) karikara, korongra vagott z61dség

Rotisaeir:(ejtsd: rotiszer) siitdserpenyd

Roulette:(ejtsd: rulet) vékony fiiszerezett szelethus, felgongyolve, kotozve kisiitve.

Roti:(ejtsd: roti) siilt, az ételsorban a legrangosabb fogas.

Rumpsteak: (ejtsd: ram szték) Szarvasmarha bontasi része, hatszin.

Sabayon: Zabaglione (ejtsd: zabajon) néven is talalkozhatunk vele, olasz eredetli édesség,
eredetileg cukorbol, borbol (hagyomanyosan marsalabol), illetve tojassargajabol késziilt. Ma
mar mas alapanyagok is keriilhetnek bele, a 1ényeg, hogy tojassargdjabol melegen habositva
(kis tlizon vagy gz felett) késziiljon.

Saignant:(ejtsd: szényan) angolosan siités

Salsa: (ejtsd: szalsza) Rengeteg izben készitik, alapja altalaban nagyon kicsi darabkékra apritott
z0ldség (paradicsom, avokado stb.), ezt a keveréket izesitik soval, borssal és mas fiiszerekkel.
Kedvelt alkotoeleme a lime (z6ldcitrom), ami egy picit pikanssa teszi az izeket.
Sambalsauce:(ejtsd: szambalszdsz) keleti termék, ecetbdl, cukorbdl és tort piros paprikabol
késziil.

Sauter:(ejtsd: szoté) szotirozas: vékony csikra vagy aprd kockdra vagott hus hirtelen piritasa
kevés zsiradékban.

Socle:(ejtsd: szokl) talapzat

Soufflé: (ejtsd: szuflé) felfujt

Textara: szerkezet, hus szerkezet

Multifunkcionalis f6zOkésziilék: A késziilék alkalmas emulgdlésra, aprit, keverésre, apritasra,
dagasztasra, turmixolasra, melegitésre, homérsékletszabalyzas 37-100 °C-ig

Topf:(ejtsd: tof) levesestal

Tournedos: (ejtsd: turnédo) bélszin szelet

Vichyssoise:(ejtsd: visiszuaz) hideg tejszines poéréhagyma krémleves

Vol au vent:(ejtsd: vol o va) vajas pastétom (kosar) 1 db
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3.sz.melléklet

Konyhai személyzeti hierarchia

Gardemanger (hidegkonyhai szakacs) gardemonzsé
Confiseur (desszertszakacs) konfizedr
Glacier (fagylaltkészit6) gleszié

Patissier (konyhai cukrasz) patisszié
Boulanger (konyhai pék) buloanzsé

Hors d'ceuvrier (eléételszakacs) ordiivrié
Entremetier (koretkészit6) antomityhé
Légumier (zoldségszakacs) 1égiimié
Trancheur (z6ldségszeleteld) transhér
Potager (levesszakacs) potazsé

Cocottier (tojasszakacs) kokotyhé

Friturier (fritézszakacs) frityurié

Tourier (tésztaf6z6 szakacs) turié

Saucier (sz6szkészitd) szoszié

Rotisseur (siiltkészitd) rotyiszor

Brocheur (rantott ételek el6készitéje) brusher
Grillardin (grillszakacs) grierda

Poissonnier (halszakacs) pueszonyé

Fournier (siilt ételeket készitd szakacs) furnié
Boucher (hentes) bushé

Annonceur — (ételdekoratdr) annonszer
Régimier — (diétas ételek szakacsa) rezsinié

Specialis teriiletek

Chef de nuit (¢jszakai szakacs) shef de niii
Cuisinier du Personnel ( a személyzetnek f6z) kuinar do perszoner
Tournant (beugr6 szakacs, helyettes) tuhrun

Hierarchia:

Chef (de cuisine) — a konyhaféndk, gyakran Maitre de Cuisine néven is emlegetik

Souschef (helyettes) szusef

Chef de Partie (csoportvezetd egy adott konyhai részlegen) sef do partyi

Demi Chef de Partie (miiszakvezetd, felelds) domi sef do partyi
Commis de Cuisine (kezd6 szakacs) komi de kiiizin

(Directeur de cuisine) konyhavezetd (nagy szallodakban) dzsirektor do kiiizin
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https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=Gardemanger&action=edit&redlink=1
https://hu.wikipedia.org/wiki/Szak%C3%A1cs
https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=Confiseur&action=edit&redlink=1
https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=Glacier_(Koch)&action=edit&redlink=1
https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=P%C3%A2tissier&action=edit&redlink=1
https://hu.wikipedia.org/wiki/Cukr%C3%A1sz
https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=Boulanger&action=edit&redlink=1
https://hu.wikipedia.org/wiki/P%C3%A9k
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https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=Trancheur&action=edit&redlink=1
https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=Potager&action=edit&redlink=1
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https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=Friturier&action=edit&redlink=1
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https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=Saucier&action=edit&redlink=1
https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=R%C3%B4tisseur&action=edit&redlink=1
https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=Brocheur&action=edit&redlink=1
https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=Grillardin&action=edit&redlink=1
https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=Poissonnier&action=edit&redlink=1
https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=Fournier_(Koch)&action=edit&redlink=1
https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=Boucher_(Koch)&action=edit&redlink=1
https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=Hentes&action=edit&redlink=1
https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=Annonceur&action=edit&redlink=1
https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=R%C3%A9gimier&action=edit&redlink=1
https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=Konyhaf%C5%91n%C3%B6k&action=edit&redlink=1
https://hu.wikipedia.org/w/index.php?title=Kommis&action=edit&redlink=1
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Executive Souschef (els6szam helyettes) egzekjutiv szusef
Junior Souschef (fiatal kezdd kisfonok) zsunjor szusef

Apprentis (tanulok) dpronszi
Aide de cuisine (konyhai kisegitd) ed do kiiizin
Stagiaires (idénymunkasok / gyakornokok) sztazsier
Plongeur (Casserolier /mosogatok) pluzser

4.sz.mellé

klet

Interaktiv gyakorlo feladatok

Parositsa Ossze a megadott alapanyagokat, a hozzajuk legjobban illeszkedd frissitd

alapanyaggal!

A, Szilva

B, Angol zeller
C, Fekete gyokér
D, Bergamott

1. Salotthagyma
2. Bébi répa

3. Tarkony

4. Edeskomény

Huzza ala a megadott citrusfélék koziil, amelyet egy paloc leveshez, illetve egy lazac citrusos
hollandi martassal fogasnal alkalmazna!
Bergamott, lime, citrom, mandarin, narancs, yuzu, kumquat

Milyen metodus szerint tudnd beilleszteni a fahéjat, mint fliszert egy séskaramell készitése

soran?

Az alabbi virag és levélrészek, zoldség ¢s gylimoles levek koziil melyeket hasznalna fel a
megadott nyersanyagokhoz?

Nyersanyag Jelzés: | Nyersanyag Megoldas
megnevezeése megnevezese
Rozmaring A Lazacfilé
Levendula B Szarvasgerinc
Edeskoménymag | C Fehércsokoladé
Kakukkfii D Malna mousse
Mandarin E Borokabogy6
Kakukkfiivirag | F Edeskomény
Lime levél G Cikoria

Thai bazsalikom | H Feketegyokér
Céklalé I Pak choy
Fekete ribizlilé | J Karfiol

5. Sorolja fel az aromakivonatolé modszereket!
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Mi kiilonbozteti meg az infuzionalast illetve a vakumbn torténd kivonatolasi modszert?
Jellemezze a desztillalassal torténd kivonatolasi eljarast!

Meddig tarolhatoak el a f6zott, alkoholos esszenciak?

Milyen esszenciat készitene az alabbi ételek frissitéséhez?
tok velouté, klasszikus gazpacho, Bearni martas, zoldbors martas,hideg malnakrémleves,
sajttorta

Mivel fermentalna az alabbi nyersanyagokat?
Fenyoriigy, kakukkfii,erdei gyiimolcsok, kaposztafélék, sparga?

Tervezzen héarom kiilonb6zé elembdl allo tanyérdesszertet az alabbi nyersanyagok
felhasznalasaval!

Gin, meggylé, fekete csokoladé, narancsvirag, bergamott.

Tervezzen meg egy csicsoka tokéletes plirét, aminél nem hasznalhat szdrszitat! Hogyan érné el
a tokéletes lgy, habos krémes allmoanyt?

Milyen fingerfoodokat tudna késziteni az alabbi alapanyagokbol? Sorolja fel a technologidkat,
¢s készitsen vazlat rajzot az dsszeallitasrol!

Lila répa, fogasfilé, lime, sargabarack, mandula, levendula, pink lady alma, mangalica sziiz,
fekete erdei sonka, vilmoskrte, citromfii, marhapofa.

Milyen kivonatold és/vagy tartositd moddszert hasznalna a jazmin virdgnal fehércsokoladé
fagylalthoz?

Adott egy Aranyszalagos Beregi csirke! A feladat a tokéletes egyben siilt csirke elkészitése,
ahol szaftos, puha minden husrész, de a bor ropogds. Mivel és milyen technoldgiaval izesitené
az adott szarnyast, hogy minden husrész kellden izes és fliszerezett legyen?

Végezze el a négyféle asszociacio feladatait!

1 CSEPPFOLYOS NITROGEN A, SORBETEK KESZITESERE ALKALMAS

2 SZARAZIEG B, LASSU, KIMELETES FAGYASZTASNAL ALKALMAZZUK
3 MINDKETTO C, KANDIROZAS ELOKESZITESENEL ALKALMAZHATO
4 EGYIK SEM D, ,,POR” KESZITESENEL ALKALMAZHATO
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