20.
A) Ön egy csárdában dolgozik. A konyhafőnök megkéri Önt, hogy a fűszerek és ízesítőszerek beszerzéséhez állítsa össze a megrendelést. Csoportosítsa a fűszereket és ízesítőszereket! Milyen szerepük van a gasztronómiában?


B) Mit kell tudni a vendéglátó tevékenység környezetvédelmi előírásairól?

A fűszerek olyan növényi részek, melyek hatóanyagaiknál fogva kellemes ízt, illatot, színt biztosítanak az élelmiszereknek, az ételeknek és az italoknak. A fűszerek és az ízesítők használata ételeink ízét, illatát, színét változtatja meg, növeli az élvezeti értékét, változatosabbá teszi a táplálékainkat. 

A fűszerek csoportosítása a feldolgozott növényi részek szerint: 

- magvak: mustármag, szerecsendió, 

- termések: ánizs, bors, fűszerpaprika, kömény, koriander, vanília, szegfűbors 

- virágok, virágrészek: kapri, sáfrány, szegfűszeg 

- levelek: babérlevél. majoranna, tárkony 

- héjrészek: fahéj 

- gyökerek, gyöktörzsek: gyömbér, kurkuma 

Termőhelyei szerint: - trópusi: bors, vanília, szegfűszeg; mediterrán: babérlevél, kapri; 

- hazai: koriander, kömény, mustármag, majoranna, tárkony. 

A bors trópusi borscserje bogyótermése. A forgalomba feketebors és kevésbé csípős fehérbors formájában kerül. A fehérbors esetében a termésfalat eltávolítják, a feketebors estén az egész termést szárítják. A borsot egészben vagy őrölve forgalmazzák. Levesek, főzelékek, saláták, húsételek, páclevek ízesítésére, húsipari töltelékes készítményekbe egészben vagy őrölve használják. A fehérborssal /a világos színe miatt/ a töltelékes hentesárukat és a kenős árukat fűszerezik, felhasználják a paradicsom ivólé ízesítésére is. A bors nemcsak ízesítő, hanem étvágyfokozó hatású is. 

A kömény a köménynövény beérett és szárított termése, hazánkban is terem. Széles körben felhasználható: kenyerekben, túróban, sajtban, levesekben, péksüteményekben, főzelékekben, salátákban, de húsokban, kolbászkészítményekben is használatos fűszer. Étvágygerjesztő, ezért likőrök, teák ízesítésében is szerepe van. 

A fűszerpaprika Közép- és Dél-Amerikából származik, hazánkban főleg Kalocsa és Szeged környékén termesztik. Feldolgozásra a teljesen beérett bogyótermések alkalmasak. A leszedett paprikát szikkasztják, szárítják, hasítják, szárát és erezetét eltávolítják. A meg-szárított paprika-termésfalat megfelelő mennyiségű paprikamaggal együtt finomra őrlik. Élettani hatása elsősorban étvágygerjesztő képességében rejlik. Felhasználása változatos, jellegzetes magyar ételek /halászlé, pörkölt/, levesek, mártások, főzelékek, húsételek, húsipari készítmények fűszere. 

A babérlevél a mediterrán babérfa szárított levele. Illata átható /babérolaj/, íze jellegzetesen erős. Felhasználják hurkafélék, hússajtok készítéséhez, ízesítenek vele leveseket, főzelékeket, mártásokat, sült, pácolt húsokat, vadas ételeket. Olaját likőr- és gyógyszeripari készítményeknél használják. 

A vanília a trópusi növény éretlenül leszedett, majd erjesztett és szárított toktermése. Szálanként tasakokba kerül forgalomba. Felhasználják édes levek, gyümölcsmártások, puncsok, fagylaltok, sütemények ízesítésére. Az illatszer- és gyógyszeripar is hasznosítja. Más fűszerekkel ellentétben, együtt főzzük az ételekkel és csak tálalás előtt vesszük ki. 

A kömény a köménynövény beérett és szárított termése, hazánkban is terem. Széles körben felhasználható: kenyerekben, túróban, sajtban, levesekben, péksüteményekben, főzelékekben, salátákban, de húsokban, kolbászkészítményekben is használatos fűszer. Ét-vágygerjesztő, ezért likőrök, teák ízesítésében is szerepe van.

Az ízesítők olyan anyagok, amelyek - a fűszerekhez hasonlóan- javítják élelmiszereink ízét, színét, növelik az élvezeti értéket. Nem növényi részek, de a hatásuk, felhasználásuk a fűszerekhez hasonló. A savanyítókhoz sorolható az ecet, melyet az ételkészítésben, a konzervgyártásban használnak fel ízesítésre. Ételeinknek kellemesen savanyú ízt ad, elősegíti az emésztésünket is. Az ecet meghatározott töménységben tartósítószer is. A borkősav, a citromsav színtelen, kellemesen savanyú ízű tartósító anyag. Főleg az üdítők készítésekor, illetve a cukrászatban és az édesiparban használják fel őket. A vendéglátásban krémek, báritalok, hidegkonyhai készítményekhez alkalmazzák. 

A konyhasó ásványi eredetű ízesítő, konzerváló hatású anyag, élettani szempontból nélkülözhetetlen. Az összetett ételízesítő készítmények /mustár, ketchup, pritamin, hagymakrémek/ előállításához többféle növényi és állati eredetű anyagok kivonatát, zöldségféléket, édesítőszereket, fűszereket, ecetet, sót stb. használnak fel. Táplálkozásunkban ízesítő, színező, állományjavító, díszítő szerepet töltenek be. 

Színezőanyagok az egészségre káros hatástól menteseknek kell lenniük. Három alapszínt különböztetünk meg: vöröset, sárgát és kéket. Ezt a három alapszínt más színekből nem tudjuk kikeverni. Viszont ebből a három színből az összes többi színek előállíthatók. A felhasználásra kerülő színezőanyagokat két csoportra osztjuk: természetes és mesterséges színezőanyagokra. Természetesen színezőanyagként rendszerint azokat az anyagokat használjuk, amelyek a termék összetételének részei, így gyümölcsleveket vagy a tojássárgáját. A barna színezést karamellel állítunk elő. A mesterséges színezőanyagoktól megköveteljük, hogy vízben jól oldhatók, élénk színűek és magasabb hőmérséklettel, valamint napfénnyel szemben ellenállóbbak legyenek. A jelenleg felhasználható mesterséges színezőanyagokat rendelet szabályozza. 

Aromák a természetes aromát például megfelelő fizikai (oldószeres kivonással), illetve mikrobiológiai módszerrel, emberi fogyasztásra alkalmas nyers-, vagy szokásos élelmiszer-technológiai eljárásokkal (pl. szárítással, pörköléssel, fermentálással) nyerik ki a feldolgozott növényi vagy állati eredetű anyagokból. A jelenleg felhasználható mesterséges aromákat rendelet szabályozza. Az aromák fel-használhatók tészták, a töltelékek, a bevonó masszák (fondant, zselé stb.) aromázása. 

Zamatosító anyagok: cukrászati készítmények illatát, ízét megadó vagy javító, természetes vagy mesterséges anyagok. A fűszerek erős zamatanyagokat tartalmazó növényi részek, melyeket a sütőcukrászat előszeretettel használ sütemények ízének javítására. A fűszerek zamatát a bennük levő illóolajok adják. A felhasználásra kerülő illóolajok közül fontos szerepet töltenek be a citrom- és narancs-olaj. Végül felhasználhatunk - bár nem érjük el velük a természetes zamatosító anyagok ízhatását - mesterséges aromákat. 

Adalékanyagok 
Az adalékanyagok megjelenése elsősorban az élelmiszerek ipari méretű feldolgozásához, a nemzetközivé vált élelmiszerpiachoz kapcsolódik. Az úgynevezett élelmiszer-adalékanyagok arra szolgálnak, hogy javítsák az ételek kinézetét, ízét és állagát, fokozzák eltarthatóságát és eladhatóságát. Önmagukban nem minősülnek élelmiszernek. Többnyire szintetikus anyagok, de egyre többször és nagyobb mértékben alkalmaznak természetes anyagokat. 

Az adalék anyagok jelölését szolgálják az E-számok. A felhasznált adalékanyagok pontos (kémiai) elnevezéséhez kapcsolták az ún. E-számokat. Ennek elsődleges oka a kémiai elnevezések különféle értelmezési nehézségeinek elkerülése volt, de elterjedésükben nagy szerepet kaptak az erősödő fogyasztóvédelmi követelések is. Az élelmiszeripari technológiák fejlődése az évek során óriási mértékben felduzzasztotta az új adalékanyagok számát. Jelenleg több,  mint 700 engedélyezett adalékanyag kerül felhasználásra az élelmiszeriparban. Négy fő csoportba oszthatók: 

1.) E 100-199 Színezék: megőrzi vagy erősíti az élelmiszereknek színét. 

2.) E 200-299 Tartósítószerek: késleltetik, megakadályozzák az élelmiszerek romlását, hosszabbítja az eltarthatóságot. Savanyúságot szabályzók: szabályozza vagy megváltoztatja az élelmiszerek savasságát. 

3.) E 300-399 Antioxidánsok: megakadályozza az oxidáció okozta romlást, növeli az élelmiszerek eltarthatóságát. 

4.) E 400-499 Emulgeálók, stabilizálók, sűrítők és zselésítők: lehetővé teszik, hogy több esetleg nem vegyülő anyag is egyöntetű legyen egy élelmiszerben. Sűrítőanyag: növeli az élelmiszer viszkozitását így alakítja a szerkezetét. 

B tétel: Környezetvédelem 
Környezetvédelem olyan gazdasági, műszaki, társadalmi cselekvések összessége, melynek célja az ember egészségének és a környezetének a védelme. 

1. A levegő védelme: létünk alapvető feltétele a levegő, ennek hiányában az élőlények elpusztulnának. A levegőnek van természetes öntisztulása, amely keretében a szennyezőanyag vagy eltávozik a légkörből, vagy más anyaggá alakul át, vagy felhígul. A levegő szennyeződéséhez hozzájárul: az ipari termelés (por, mérges gázok), fűtési technikát (korom, gázok), közlekedés (kipufogógázok), erdők irtása. Védekezés: a megújuló energiák felhasználásával (szélkerék, vízi energia, iparban légszűrők használata, új autók használata, természetbarát fűtőanyagok (napenergia, energiafű). 

2. A víz védelme: az ember, de a növények, állatok testi felépítéséhez, létéhez vízre van szüksége. Az emberiség ivóvíz szükségletének kielégítése egyre nagyobb gondot okoz, vizeinket egyre több káros hatás éri. A vendéglátás csak ivóvíz minőségű vizet használhat fel. 

3. A föld, a talaj védelme: ez elsősorban a talaj és az ásványi anyagok védelmét jelenti. 

- A termőtalaj a nem megfelelő műtrágyázása miatt a talajt javító állatok kipusztulásához vezet. 

- A nem megfelelő gazdálkodás következtében a földek kilúgozódnak, termelésre alkalmatlanná válnak. 

- A növényvédő és gyomirtó szerek káros hatása a növényekre, fűszernövényekre. 

- A nehézfém-szennyezők hatásai - ólom, higany - hatása és felhalmozódása élelmi-anyagainkban. 

Hulladékkezelés 
1. Települési hulladékok: a hulladékoknak ebbe a csoportjába a legkülönbözőbb hulladékok sorolhatók. Az a közös tulajdonságuk, hogy nem tekinthetők veszélyesnek. Ide tartoznak a hamu, üveg, papír, fa, textil stb. Ezeket egyre több helyen szelektíven gyűjtik. 

A hulladéktároló-edények (kukák) tárolására vízvételi és szennyvízelvezetési lehetőséggel kialakított, zárható, tisztán tartható, mosható burkolatú és kártevőktől mentes helyet kell kialakítani. E helyiségnek a szabadba nyíló, külön bejárattal kell rendelkeznie. A hulladékkezelő a hulladékot rendszeresen összeszedi és elszállítja a begyűjtőhelyre. 

2. Veszélyes hulladékok: veszélyesnek tekintendő az a hulladék, amelynek bármely összetevője, illetve átalakulás terméke olyan koncentrációban van jelen, hogy ezáltal az élővilágra, az emberi egészségre, a környezetre veszélyt jelenthet. Ilyen veszélyességi jellemzők lehetnek: a robbanásveszélyesség, gyúlékonyság, a maró hatás, a fertőzőképesség, a környezetkárosító hatás stb. Az étkeztetési tevékenység során nagyon kevés veszélyes hulladék keletkezik. Ebbe a hulladékcsoportba tartoznak pl. a fénymásológép vagy a nyomtató festékek és a szárazelemek is. A veszélyes hulladékokat a károsodást kizáró módon, elkülönítve kell tárolni, majd a begyűjtésére és szállítására, illetőleg ártalmatlanításra engedéllyel rendelkező hulladékkezelő részére át kell adni. 

3. Élelmiszer-hulladékok: az éttermekben és egyéb vendéglátó-ipari egységekben keletkezett, hulladékká vált élelmiszerek, ételek. Az élelmiszer-előállítás során keletkezett élelmiszer-hulladékot zárható tartályban kell elhelyezni. A hulladékgyűjtő edények zárható fedéllel ellátottak, résmentes kialakításúak legyenek. Könnyen tisztítható és fertőtleníthető anyagból készüljenek. 

A technológiai hulladékok gyűjtésére a konyha főzőterében, a cukrászati és a hidegkonyhai részben, valamint a tálaló helyiségben csak lábbal nyitható fedelű gyűjtőedényt szabad elhelyezni. A hulladékok összegyűjtésének higiéniai szempontból legalkalmasabb módja a gyűjtőedényben elhelyezett egyszer használatos szemetes zsákok rendszeresítése. 

Rovar- és rágcsálóirtás 
A kártevők elleni védekezés magába foglalja azon megelőzési és irtási módszereket, melyek alkalmazásával biztosítható az állati kár-tevőmentes állapot elérése. Állati kártevő minden olyan élő és elpusztult állat, amely jelenlétével, testrészeivel, ürülékével vagy az általa hordozott mikroorganizmusokkal hátrányos hatást gyakorolhat az élelmiszerekre, az ételekre. Az élelmiszer-előállító, az ételkészítő helyeken olyan műszaki feltételeket kell teremteni, amelyek megakadályozzák a rágcsálók, a rovarok és a madarak behatolását, megtelepedését. A rovarok és a rágcsálók az élelmiszer-készletekben okozott gazdasági károkon kívül számos fertőző betegséget is terjeszthetnek. 

A rovarok elleni védekezés 
– Élelmiszer-kártevők: azok a rovarok, amelyeknek szaporodásához vagy élettevékenységükhöz elengedhetetlen közeg az élelmiszer, illetve az étel. Ilyenek például a zsizsik, a lisztbogár. Az ellenük való védekezés legfőbb eszköze a helyes raktározás, tárolás biztosítása. 

– Élelmiszer-látogatók: azok a rovarok, amelyek csak időszakosan és nem szükségszerűen kerülnek kapcsolatba az élelmiszerekkel, az ételekkel. Közéjük tartoznak a legyek, a csótányok, a hangyák. A testükkel, esetleg a váladékaikkal számos kórokozót képesek átvinni a termékekre. 

A rágcsálók elleni védekezés: az ellenük való védekezés során a legalapvetőbb tényező a hulladékok megfelelő tárolása, a lehetséges búvóhelyeik felszámolása, valamint az egység nyílászáróinak megfelelő kialakítása. A megelőző irtást akkor is el kell végezni, ha az egységben a rágcsálók jelenlétét nem észlelték. Az irtás elvégzéséről, a felhasznált irtószerek felsorolása és az irtás módjának feltüntetése mellett a szakcégnek igazolást kell adni.
