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20. tétel
On egy étterem konyhafénokeként dolgozik.
A beosztott szakacsanak mondja el, hogy
milyen segédanyagokat hasznal fel az ételek
készitése soran, és ezek alkalmazasa miért
fontos az ételkészitésben!

A kuilonboz6 fliszerek és izesitdszerek
felhasznalasaval:

* kedvez6en befolyasolhatjuk ezeket a
tulajdonsagokat

* novelhetjik az ételek élvezeti értékét

* valtozatosabba és 6romtelibbé tehetjik
taplalkozasunkat

FUSZEREK

* aflszerek olyan névényrészek, amelyek hatéanyag-
tartalmuknal fogva sajatosan kellemes izt, illatot esetleg szint
és tartossagot kolcsonoznek az élelmiszernek, ételnek

* életliink fenntartdsdhoz nem nélkiilézhetetlenek, mégis igen
fontosak a taplélkozasban

* tapanyagokat nem, vagy csak nagyon kis mennyiségben
tartalmaznak

* nincs szamottevs szereplk a szervezet tapanyagellatasaban
« kiilonos jelentSségiiket hatdanyagaiknak koszonhetik:

* szint, izt, illatot adnak az élelmiszereknek, ételeknek

« serkentik az emésztészervek miikodését, novelik az étvagyat
* segitik a tapanyagok tokéletesebb hasznosulasat

* akonyhatechnoldgiai felhaszndlason kiviil szamos iparagban is
nagy jelentGségliek  ( likGripar, gyogyszeripar, édesipar,
husipar, konzervipar, vegyipar )

A j6 minéségii fliszer:

élénk szind

erételjes, kellemes izl és illatu, a szarmazas
helyére és a feldolgozds mdédjara jellemzé

alakja tetszet6s

* méretei, tisztasaga, tormeléktartalma
tekintetében egyarant megfelel a vonatkozo

szabvanyban el6irt min&ségi kovetelményeknek

A fiiszerek forgalomba hozatala:

« afliszerek feldolgozdsa nagyon valtozatos, fliszerenként eltéré

* a fliszerként felhaszndlhaté novényrészek tobbsége viszonylag
egyszer eljarasokkal késztermékké alakithato ( pl. majoranna,
anizs, babérlevél )

* mas fliszerek viszont csak hosszadalmas Uzemi feldolgozas
utjan valnak értékes, felhaszndlhato fliszerekké ( pl.:
fliszerpaprika, bors, vanilia )

* csak el6re csomagolva arusithatok ( nem légateresztd,
vizhatlan csomagolas !!!)

« szdllitasuk nagy elGvigyazatossagot igényel

* taroldsara nagy gondot kell forditani

* a fliszereket az egyes termékszabvanyokban elGirt minGség
megGrzési id6tartam figyelembe vételével kell értékesiteni

Csoportositasuk

o termések= anizs, bordka, bors, fliszerkomény,
fliszerpaprika, koriander, szegftibors, vanilia

* magvak= mustarmag, szerecsendid

o viragrészek= kapri, safrany, szegfliszeg

o levelek= babér, bazsalikom, borsikafi, borsmenta,
citromfd, majoranna, tarkony, lestyan

¢ héjrészek=fahéj

o gyokerek= gyombér, kurkuma

Fliszerkeverékek
o chili= Mexikd

e curry= India (ahany haz annyi)




izesit6 szerek

« olyan anyagok, amelyek a fiiszerekhez hasonldan javitjak
élelmiszereink, ételeink izét, illatat, szinét, novelik élvezeti értékét

* nem ndvényrészek

* hatasmddjuk és jelentGségik megegyezik a fiszerekével

* egységes, kémiailag is pontosan megnevezhetd vegyiiletek vagy
tobbféle izesit6 anyag egyidejli felhasznaldsaval késziilnek

ide soroljuk:

* ecet

*  étkezésisod

«  Etelizesits / Osszetett ételizesitk
levesizesit6k= Vegeta, Delikat
izesitett paradicsom készitmények= ketchup
paprikas(iritmények= pritamin, piros arany, erds Pista, mustar

Konyhatechnoldgiai tulajdonsagaik

e a fliszerezéssel nem szabad elfedni az ételek
sajatos izét
e a fliszereket valtozatosan kell hasznalni

® 3 50 és az ecet tartdsito hatasu, mindketté
gatolja a baktériumok szaporodasat

Fitoncid vegyiletek is tartésitanak!

Tésztalazitészerek
o bioldgiai tésztalazitas= élesztd, tejsavbaktérium

¢ mechanikai vagy fizikai tésztalazitas= gyuras, keverés,
habverés soran levegd keriil a tésztaba
® kémiai tésztalazitds= szédabikarbdna, sitépor, szalalkali

Tésztafajtak és alkalmazott lazitészerek

o piskdta, felvert tészta = tojashab (tojasfehérje + levegd)
o égetett tészta = levegd

® omlds tészta = zsir

o |leveles tészta = levegd (hajtogatds)

o kelt tészta = élesztd

o kevert tésztak = stitGpor

o mézes tésztak = szalalkali, sz6dabikarbdna
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