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bzéssel készithetsk mindazok a husreszek, melyeket parolasnal alkalmaztunk, megfeleliek.
Fazés el a hisokat leforrazzuk, majd hideg folyadékba tessziik fel fézni. A tetején keletkezett
|

bot leszedjik, majd izesitjik, hozzaadjuk a tobbi nyersanyagot €s lassan puhara (6zziik

Belsdségel elokészitése, felhasznilasa
Marha és borjibelsoség
yelvi a gégenyulvanyt és a torokhust levagjuk. majd letisztitjuk, Ickaparjuk, hideg vizben
lemossuk ¢s hiitGben taroljuk

fejveld : langyos vizbe aztatjuk és a hirtyat lehtizzuk véla. Forrasban levé $0s, cilromos vagy
gyengén eceles vizbe tesszik, majd sajat levében hagyjuk kihiini, Leablitjiik. majd s6s citromos
vizben hitében taroljuk.
-maj: lehdrtydzzuk, a vércsatorndkat kivigjuk. Hitoben taroljuk.

A vesét faggyival egyiitt szeleteljik, borssal meghintve, olajjal bekenve hiltében érleljik. —
- A bo gyet korbefaragjuk, megmossuk, majd $6s, citromos vizben fehéredésig aztatjuk.
iytik és leszaritjuk, sos, citromos vizben egész borssal puhdra fozziik. Vékony szeletekre

- Adodrot - vagy pacalt gyckérkefével letisztitjuk, t6bbszor véltott vizben alaposan megmossuk.
Hakell, gyengén ecetes vizben tovabb aztatjuk ¢s leoblitve sos vizben félpuhdra 6221k,

Sertésbelsgseg

a nyelvet megmossuk, huslevesszeriien megldzziik, majd hités utan bérét lehizzuk. A madjat
lehartydzzuk. A vesét forrazzuk. faggyival egyiit szeleteljiik, borssal meghintve, ol jjal beken-
ve hiitdben érleljiik. A velét langyos vizbe aztatjuk és a hdrtyat lehtzzuk. Sos, citromos vizben
uk, majd sajat levében kihtigjitk. Ledbliyiik ¢s 80s, citromos vizben taroljuk hiit6ben
sznaldsig. A szivet, tidot megtisztiguk, cléfozziik,

=

Az ételeknek megtelelé hisrészek alkalmazasa

Nem veleden, hogy meghatarozott a hisrészek clkészidsi modja. A hisrészek rostozata, zsirtar-
talma meghatarozza az elkésziicsi technologiat - f6z¢s, siites, parolds. Csak azokat a hisrésze-
ket hasz ik fel ételeink készitéséhez, melyet a receptia eldir. fgy lcapunk mindségileg ¢s
crzekszervileg kifogastalan ételeket.

Anyaglelhasznilis mérése az clkészitett ételek kalkulaciéjanak megfelelgen
Areeeptura 10 adagra szol. kivéte] a hidegkonyhai készitmények és olyan aruk, melyek ardt
tyban irjak az élapra,

Az anyaghanyadnal a tisztitdsi veszteséget is figyelembe veszik. mely dtharul a fogyasztora.

8. On egy étterem szakacsa. Valassza ki a talalasra, diszitésre vonatkozé
szabalyokat a levesek, meleg el6ételek és desszertek esetében,
figyelembe véve az alapanyagok, készitmények izét, szinét, formajat,

harméniajat, talalasi héfokat, a talaléedényt és a mennyiséget!
A tilalds esziétikaja, tisztasdg:
A bejezd tevekenység az élelek melegen, illetve hidegentartisa,  tilalas és q disgités.
Adagolasi, talalasi szabalyok:
¢ Puszta kézzel megtogni semmit nem szabad, ezt a megftelels adagolo- és talaloeszkozok
segitsegével kell végezni.

» Azadagstlyokat pontosan be kell tartani. Az adagsilyok alapja a kalkuldicio. Eteleknd] ez
10 adagra sz61, siilt (¢sztaknal a sitd forma mérete a meghatarozo,

¢ A talalasi és az adagolast ugy végezziik, hogy az ranézésre izléses ¢s szakszerdi legyen, A

knalalt termék legyen ctvagygerjesztd, az egy csoportba tartozé termékeket egylitt talaljuk.

ashoz és adagolashoz a megfeleld munkaeszkozoket kell haszndl, is

e melegen tartosan 65 °C felett, vagy hidegen 6 °C ala hiitve taroljuk 60-120 percig.
°  visszamelcegitéskor az étel maghdmérséklete legaldbb 2 percig 75 °C legyen

° tarolds soran az ételek élvezet értéke nem valtozhat (szine, dllomanya, ize)

e adagolas a kalkulalt mennyiségnek megfeleljen és minden vendég mindenbdl ardnyosan
kapjon, clémelegitett talon, tanyéron, csészében, talkaban stb. (amit vagni kell az jobb ol-
dalon a késhez kgzel legyen, ami a villara kell az ahhoz legyen kézel, kozépen a martds.
vendéggel szemben a tanyér felsd részeén a diszités, vagy kozépre emelten a [détel, kiré o
dekorativ kiegészité elemek) ‘

e diszités csak cheld, hékezelt étel mellé hékezelt anyag keriilhet, a felrakas esztétikus le-

gyen, ne figyelem eltereld

Mindségi alapanyag és diszitdanyag kivalasztasa, A talaldsnal figyelembe kell venni a7
alapanyagok, készitmények izé1, szinét. formajat. talalasi Ichetéségét, harméniajat.,

Talalds utan kovetkezik a diszités, A diszités altalanos szabalya, hogy ¢teleinket csak ehetd
anyagokkal diszitsiik. Ne hasznaljunk olyan élelmiszereket (pl. cékla), melyek az ételt megszi-
nezik. A diszitdanyagnak izben, szinben harmonizalni kell a feltalalt étellel.

Levesek talaléedénye: csésze, levesestal, alatét

Levesek talaloedénye:

- levestal

- leveskiontd csésze - 3 dl Girtartalmy fém vagy porcelan egyftilii csésze

- levesesésze 2,5 -3 dl {irtartalma — erbleves, gyiimoles és krémlevesek felszolgalasihoz

- lekndsbékaleves-csésze — 0,8 — 1.2 dl drtartalmu — a killonleges levesek felszolgalasahoz
Husleves jellegii levesek - a levesbetétet kiilon fozziik meg és talalaskor adjuk a levesbe. Kign-
16 cseszébe vagy levestdlba talaljuk, adagonként 3 dl-t
Erdlevest erdlevescsészébe talaljuk. )
Krémlevesek - forron, elémelegitett csészében t@laljuk, kiilon talalt vajban piritott zsemlckockar
adhatunk hozza. Betét nélkiil is talathatjuk.

Gyitiméleslevesek - leginkabb nyéron, gylimélesidényben készitjiik és Jol lehiitve, hidegen.
levesesészében talaljuk fel

Az Gsszetett leveseket meghatdrozott alkalmakra készitjiik, vagy az igényes konyhdakon szere-
peltetjiik étlapjainkon illetve ételsorainkon. Lehetnek specidlis magyaros levesek, de sz4Amos, a
nemzetkdzi gasztrondmiaban ismert levest is kozéjiik sorolunk. Eltérnek a napi levesektél gssze-
tételben, mennyiségben, készitési modban, vagy izesitésben, fliszerezésben. Készitésiik sordn
tgyelni kell arra, hogy a- felhasznalt nyersanyagok aranyban legyenck cgymassal. Altalaban
levestalba talaljuk.

Kiilonleges levesek - dltalaban konzery forméjéban érkeznck hazankba. A konzerv levesekhez
adhatunk egy keves crélevest, borparlator, vagy madeirabort. Egy adagba altaldban 0.8 dl-t
adunk, eldmelegitett, lefedett porcelanesészébe. Talalaskor kiilongs gondot kell forditani arra,
hogy a talaledény ¢s a leves forrd legyen, a betéteket minden adagban ardnyosan osszuk cl,
gyorsan szolgaljuk fel. Kiilonleges levesck kéze tartozik a fecskefészelk leves, cipauszony leves,
kengurufarok leves, teknéshéka leves,

Tiélaldsi héfok, mennyiség, leveshetét

Az clkészitett ételeket talaldsi homérsékletiiknek megfelelden melegen 60-80 Con, illetve
hidegen 6-8 C%on kell tartan; ¢s talalni. A meleg ételeket clémelegitett, a hideg ételeket elghii-
6t talakra, tanycérokra kell talalni.

Talalaskor minden adagba egyenletesen osszuk el 4 puhdra fozott anyagokat és a levesbetéte(.
Eléételek - talaléedény, talaldsi hémérséklet, koret, martas, diszités

A meleg vegy:s izelitd izben és szinben valtozatosan elkészitett, kisméretii tiizdllo talkakba talait
meleg elgételek.
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Az élelekbdl legalabb 9-10 1élét kell késziteni. Az izlésesen talalt, diszitett ételeket damasz(-
sczalvétdval boritott eziisttalon kell elrendezni. A ta) formaja fehet szogletes vagy kerck. Sziikség
szermt kiilsn mértasoscsészében 15bbféle, jellegiiknek megfeleld martas talalhato.

Az €leleket valtakozva keriiljenek egymas mellé sziniik, iziik és készitési modjuk alapjan. Fon-
ios, hogy az egyes készitmények iddre kész e
talkakba.

rre talaljuk az elomelegiteu

A meleg eldérelek kis adagban talalt ételek, melyck felkeltik az étvagyat. A meleg elééielek
kozill 16bbet foctelként is fogyaszthatunk. Az ilyen éleleket eléételként csokkentett anyagha-
nyaddal, illetve személyenként fél adagot szamitva készitjiik és talaljuk. Az eléételeknek gyor-
san ¢s [rissen kell késziilnitik, czért fontos a munkéhoz az anyagok j6 elékészitése. A meleg
cloételek sikere jorészt azon mulik, hogy frissen késziiljenek és gyorsan kertiljenek felszolga-
lasra. Fiiszerezésiik mindig mértéktartd legyen, hogy alapanyagaikban rejld izek kellden érvé-
nyesiiljenek.

Mivel az eléétel esdkkentett anyaghanyaddal keril asztalva, ez lehetéséget ad arra, hogy t6bbfé-
le fogdst talaljunk fel. Ennek kovetkeztében tobbféle anyaghol allnak elfogyasztott ételeink, igy

tiplilkozas-€élettani szempontbol az emberi szervezel hozzajut a legfontosabb tapanyagokhoz,

fehérjekhez, zsirokhoz, szénhidratokhoz, vitaminokhoz és asvinyi sokhoz. Az izlésesen, vilto-
zatosan diszitet kisadag élelek egymast kovetd sora latvanyaban, izeiben étvagygerjeszto.

Tésztabol késziilt meleg elgételek

A meleg eloetelek egyik legviltozatosabb csoportjdt alkotjak,

Mivel a tésztafélék nilzott fogyasztdsa nem felel meg a korszer( taplilkozas-¢lettani ko vetelmé-
nycknek, ezért célszerli olyan anyagokkal kombinalni, melyek fehérjetartalma, rosttartalma
magas. Az elkészitésnél a kénnyebben emészthetd, értékesebb alapanyagokbél hasznaljunk
iGbbet a tészta rovdsara. Az alaptészta lchel vajastészta, sés, omlos (észta, o1t tészta. palacsinta,
fank, tekeres.

A vajaspastétomokat talpapirral ellatott fémtalra talaljuk, martassal félig atvonjuk és kiilon
clomelegitett martasoscsészében mellé adjuk a tébbi martast.

rantott vajastészta (risollé) - talpapirral ellatott fémtalra talal)
mell¢ a hozzaillé martdst.

Kis tesztakosdr, személyenként 1-2 darabot, vagy nagy tésztakosar, 5-
mélyre szolot. Talpapiral ellitott fémtalra talaljuk, martassal félig atvonju
tett martasoscsészében mellé adjuk a (6bbi martast.

, miértisoscesészében adjuk

6. esetleg 10-12 sze-
k és kiilon elomelegi-
Fote tésztabol készithetd meleg cléételel jellegzetes olasz élelek. A tésztat mindig frissen kell
kifézni ¢s azonnal tdlalni. A tészta telejére olvasztott vajdarabkakat morzsolunk. Nélkilozhetet-
len kiser6jik a kemény parmezan sajt, melyet reszelve talalnak a tészta tetejére, illetve adnak
mellé.

Palacsintibol késziilt meleg eléételek elémelegitett talva talalva, killsn martasoscsészeben a
hozzaillé martassal talaljuk.
Fiankok - talpapirral ellatott fémrta
forre martast,

Kelttésztafank - jol lcesepegtetve talpapimal ellitott fémtéalra talaljuk lés clomelegitett marta-
soscseészében adjuk mellé a jellegénel megfelel martast.

Tekeresek - talpapirral cllatott fémtalra télaljuk, martdsoscsészében a hozzaills martassal.

a talaljuk ¢s clémelegitett martasoscsészében adjuk mellé a

A rizottok olasz eredetii ételek. Alapanyaguk a megfeleléen parolt rizs. Kiilonbozo. kilon
megparolt agy piritott anyagokkal, fétt zoldborsoval és béven reszelt sajltal keverjiik ossze,
majd kivajazott levescsészébe nyomkodva és kiboritva talaljuk. Tetejét meghintjiik a reszelt sajt
masik felével. Kilonbozé hozzaillg martdst vagy pecsenyelevet talalunk fel melléiik martisos.
escszében. A rizottok jelleget add anyagait 0,5 cm-es kockara vagva készitjiik eld.
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Sajtbol készitheté meleg eldételek bd valaszicku eldételek, magas az ¢lvezen és taplalkozas-
élettani értékiik .

Bundizot( sajtok - talpapirral ellatotl fémtalra talalva martisoscsészeben tartarmartassal @lal-
Juk.

Sajtropogos - talpapiral ellatott fémtalra talalva sajtimartassal talaljulk.

Sajtfelfdjt - elémelegitett tdlra boritva, martasoscsészében sajtmartassal talaljuk.

A z0ldséglélékbol készithetd meleg el6ételek

A bundazott elgételeket Lecsepegtetve talpapirral ellatott fémtilra talaljuk és kitlon m
csészében talaljuk mellé a hozzailld martast.

A toltott elételek - altalaban paroll rizs alapra talaljuk, és martasoscsészében kiilon martast
adunk hozza,

Ropogosok - talpapirral ellatott fémtalra talaljuk, martasoscsészében a hozzailld martast marti-
soscsészében talaljuk. .

Felfajtak - elomelegitett talra elkésziilte utin azonnal talaljuk.

Csében siiltek - tizallo talon elkésziilte utan azonnal feltélaljuk.

dS0S-

Lgyéb készitmények lehetnek angolos, francias és lengyeles f6zelékfélék.

Hollandi martassal talalhatunk sds, cukros vizben fét esirdgot, sos vizben fou kelvirdgot,
Seketegyikeret, brokkolit, patisszont. A csivagot kétegelve f62ziik meg ¢s damasztszalvétaval
betakarjuk. Kiilén martasoscsészében adjuk mellé a hollandi martast.

Lengyelesen készithetiink esirdgot, zildbabot, brokkolit, patisszonr. A fou, vagy gézolt anya-
gokat alaposan lecsepegtetjiik, vajban piritott zsemlemorzsaval vonjuk at.

Vajjal télalhatunk esiragot. feketegyokeret, kelviragot, brokkolit, spargatokat, patisszont. A fotl
alapanyagokat lecsepegtetjiik és még forron, martasoscsészében vajat talalunk mellé.

A tojas ételek

A meleg el6ételekhez kizdardlag friss, kifogastalan mindségli tojast hasznaljunk. Mindig frissen,
rendelésre készitjiik ¢s azonnal talaljuk.

A bevert tojds - talalaskor leszaritjuk ¢s formazzuk. Killonbozo ragukkal, martasokkal talaljuk.
Edénykében parolt tojas abban az edényben talaljuk, amelyben elkészitettiik.

Habart tojast - azonnal, forréon talalhato.

A tojaslepény - talalaskor olvasztott vajjal atfényczziik ¢és egy keves, jelleget add anyagot
hintiink a tetejére.

Belsoségekbdl késziilt meleg elételek

Bundazott elgételek - a megfeleld koretrel talpapirral ellatott fémtdlra talaljuk ¢s martasoscsc-
sz€ben adjuk mellé a hozzaillé martast.

Ropogoésol Talpapirral ellatott fémtalra azonnal talaljuk, mdrtasoscsészében a hozzaillo martist
talaljuk.

Felfajtak Elomelegitett tdlra azonnal talaljuk.

Csoben siiltek tizallo talon azonnal feltalaljuk.

Desszert -- talaloedény, talalasi hémérséklet, ontet, diszités
A desszert az ételsor befejezd fogasa. Befejezo fogasként talalhatunk sajtokat. éttermi tésztaka,
parfét, fagylaltot, poharkrémet, felfujtat, pudingot, gylimélesét, kompodtot, gytimslessalitit,
Ezek talaldsi modja kiilonbozd, az étel jellegének megleleld.

Az éttermi tésztakat melegen (60 - 80 C"on), elkésziiltik utan azonnal talaljuk, talpapirral
ellatott fémtdlva. Amennyiben mértast is adunk mellé, ezt kiilén martasoscscszében talaljuk fel
A kevert tésztak a galuskdk, palacsintak, morzsafélék ¢s cayeb kevert tésztak

Palacsintak gyorsan, konnyen és valtozatosan készitheték. Mindig frissen, rendelésre készitjiik
¢és azonngl talaljuk. Rummal leontve és flambirozva készil az €g6 palacsinta. >_:c::v.,:‘vc__
martassal talaljuk, ezl kiilon martasoscsészében talaljuk fel

37



Morzsafélek -
nélesizt.
[gyeh kevert tésztak - példaul rantott szilva, alma, ananasz, barack, vagy eper (pongyold-
ban). Talpapirral elldtott fémtala helyezve talaljuk.

Miaglyarakds - Forrd vizbe martott késsel kockara vagjuk. vanilias porcukorral meghintve
papirral ellatott femtalra wlaljuk.

A meleg pudingot eldomelegitett talalot
tmartast. Azonnal felszolgal

is porcukorral meghintve talaljulk, killon martasoscsészében adjuk mellé

a boritva talaljuk, kitlon martasoscsészében adva

e

A hidegen tilalandd desszerteket eléhiion tlaldedényben, 6 - 8 C'-on S_::.:r.

Parfek - dltalaban clohliott lapostivegltanyéron, parfétalkaban szolgaljak fel. Tej
?:xc:;_r._s_ agy gyiimoleesel diszitheyuk, A parfétanyért vagy talkat _sz._:vﬁ_.:_ helyezve,
fagylaltkanallal. szalvétaval szolgaljuk fel ¢s mellé egy pohar vizet visziink.

Pohdrkrémek - mutatos kelyhekbe és serlegekbe t6]4jiik, melyet eldhiitiink.

Tejszinhabos gyiimolesrizs — poharakba téve lehiitjiik, tejszinhabbal ¢s cukrozott gyiimélcesel
diszitjiik.

Hideg puding o diplomatapuding, a formabol kiboritva, puncsmartassal ledntjiik.

ejszinhabbal,

9. On egy étterem konyhafénoke, Vilassza ki a talalasra, diszitésre
vonatkozo szabalyokat a hideg eloételek, hiisételek, halételek esetében.
Vegye figyelembe az alapanyagok, készitmények izét, szinét, formajat,

szerkezetét, harméniajat, talalasi h6fokat, a talaléedényt és a
mennyiséget, valamint a hokezel6 miiveletek utani veszteségeket!

A tilalds tisztasaga, e
A

¢tikaja higiéniaja

es-10zés eg v\__A _ eghdlasabb része a hideg ételek készitése. A jol elkészitett ¢s ¢trendbe
szlett hideg étel egyforman szolgdlja a jo gazdalkodast, a valtozatossagot, az ésszeril, modern
plalkozast ¢s m.<c~.u,:,_: az ételkészitést. A hidegkonyhan szamos olyan ¢ételt tudunk elkésziteni,
nem igényel hosszabb idejii siitést-fozest.

A ndeg ételeket

- ol _o_::_:E elohditott tilon adjuk asztalra

i a viltozatos elkészitésre, a kultaralt talaldsra és diszitésr
_\?_ J:w ?:ZU?.: mert az izek hidegen kevésbé érzédnek ki.

degkonyhaban eldallitott ételek legtobbjét megeldzi az eldkészitds, a siités vagy [6z¢s mii-
?_Zo A keszre siilt vagy fott anyagok megfeleld hiltése utan kévetkezhet csak az clkészités és
A diszités az étvagy felkeltésének hatdsos cszkéze. Ennek dsszhangban kell lenni az étel
el, ki kel emelnic azt. Etendbe illesztésndl tgycljiink arra, hogy ne ismélddjon egy-
i izd, szini ¢ jellegii anyag. A nchezebb husétel vagy siilt eldtt konnyebb, mig a konnyebb

foctel elott laktatobb hideg ételt allitsunk az ¢trendbe.

jelicy

A 20)dscg- ¢s fozelckielek Telpuhitasat - 10z¢sct, gdzo1ését - lassan, kimdcletesen végezziik, hogy
az ¢rickes vitaminok ne oldddjanak ki.

A z0ldseg- s fozelckfélekbol készithetd hideg cléételek dsszetett salatdkra ¢s 61ttt zoldség- és
lozelekfélékre esoportosithatok.

A minoségi alapanyag kivalaszedsa (has, koret, martas)
A hidegkonyhai készitménycknél fokozottan tgyelni k
Csak ép nyersanyagokat hasznalhatunk fel.

a mindségl alapanyagok hasznalatdra.

Husételeknél, halételeknél a konyhatechnoldgiai miiveletek szakszeri betartasa, figyelem-
be véve a hus, hal szerkezetét a zsirtartalom és viztartalom alapjan.

A halételek kozkedveltek, izletesek és rendkiviil széles valasztékban készithetdk el. Taplaloak
és konnyen emészthetk, ezért sokféle halétel a kimélo étkeztetésben is felhasznalhatod. Tapldl-
kozds-€lettani szempontbol fehérjetartalma tesz ¢értékessé. Konnyen romlik, ezért mindig frissen,
azonnal hasznaljuk fel.

Hideg halételekhez készithetjiik a halakat fozve, talalhatjuk Gsszetett saldtaalapra, készithetiink
beldle salatat és kocsonyat. A hideg halélelek a vegyes izelitdk alkotdelemei is.

A hideg halételek készitéséhez elsSsorban silldt, fogast, tokot, vizdt, kecsegét, pontyot, lazacot
haszndljunk. Filézve hasznaljuk fel, a filézés soran keletkezett halesontokbél, fejbdl, farokbol
pedig halalaplevet készitiink. A halakat half6z6 edényben készitsiik el, igy nem huisa nem térik
ossze. A halat clkészités eldtt 1-2 oraval jol be kell sozni, mert az izhatést csak igy lesz megfcle-
6 ¢s halhiis magas viztartalma ezt megkoveteli. Hideg halételekhez készithetjiik a halakat fozve,
talalhatjuk Gsszetett saltaalapra, készithetiink bel6le salatat és kocsonyit. A hideg halételek a
vegyes izelitdk alkotdelemei is.

A husok siitését, eldkészitésct ugy végezzik, mint a siiltekét. A siitést korabban be kell fejezni a
konnyebb szeletelés érdekében. A siités kdzbeni locsolgatas nagyon fontos, mert a kiszaradt
husok élvezeti értéke jelentds mértékben esokken ¢s nehezen szeletelhetd. Az angolos hiisokat
az eldirasnak meglelelen kell elkésziteni. A készre siitdtt hisokat lehiitjiik, eltavolitjuk a for-
mazasra hasznalt anyagot, majd lefaragjuk a zsiros, porcos részeket. Folidba csomagolva hiitjiik
és taroljuk. Minél jobban lehiitstt a hus, annal kénnycbben és szebben szeletelhetd

A roston siitéshez a husokat igen gondosan kell megvalasztani és el6késziteni. A tul oreg allat
hiisabol készitelt rostonsilt nehezen siil at, ragos marad és a hosszi siitési id6 alatt eléghet. Az
elokészitésnél a husszeletet gondosan tisztitsuk meg a felesleges zsiradéktdl és inaktol. A mar-
hahusbol készitett rostonsiilteket felhasznalas eldtt pacoljuk, eléfiszerezziik. A t6bbi allat hisa-
bol készitett rostonsiiltet felhasznalas clott eléfiszerezziik, illetve sozzuk. Sozas helyett egyre
gy :7:&9_: alkalmazzik a kiilonf¢le [vissensiiltckhez a huspuhitokat. Ez a his rostjait felpuhitja.

az ¢lel allomanya a siités utan omlosabb lesz. Alkalmazéasakor nincs sziikség a hiisszelet s6zasa-
ra.

A csonttal egyiitt talalt husoknal (6zgerine) csonttal egyitt hiitjiik, majd a hust lefejtjiik ¢s folia-
ba csomagolva téroljuk. A csontot 2- 3 ordt fézzik és megtisztitjuk a maradék hiisoktol.

A fozéssel készitett hisokat (marhanyelv, sonka) sajat f6z8levitkben hagyjuk kihiilni.

A szarnyasokat ugy daraboljuk, mint a meleg éleleknél, ha szeleteljiik, vékonyabb szeleteket
vagunk.

A _,S.Esv.ﬁ._:o_ca_ kilonfele fiiszereket, fiiszerkeverékekel hasznalunk. Eléfordul, hogy a talfii-

szerezett hisszeleten a fiiszer megég mv\ a his keserti, élvezhetetlen lesz, ezért a fiiszerezés
:::Em meértékkel végezziik.

A hideg hisok mellé helyezett koretek, diszitéelemek harmonizéaljanak a hisok izével, szinével.
A tdlra rendezett hisokat, koretet, diszitéelemet temperélt aszpikkal fényezziik.

A talaledény kivilasztasa, talalasi hémérséklet betartiss
A hideg cléételeket 6 — 8 C'-kon, eldhiitott talaloedénybe talaljuk.
Fiistolt marhanyelvet, sonkatekercset, hideg angol bélszint talalotalra helyezett franciasalata

alapra talaljuk, hideg koretekkel koritjiik. Kiilon martasoscsészében adjuk mellé a hozza illo
martast.

Osszetett saliatak az dsszetett salatak tobbféle alapanyagbol, majonézbd! vagy majonéz alapu
martasbol, illetve salataccetbdl és fétt zoldségfélékbsl, esetleg hisokbol ¢s egyéb jarulékos
anyagokbol allnak. Elkészitésiiknél fontos, hogy az alapanyagokat elére el kell késziteni és jolle
kell hitten Talaldsuk salatalevéllel boritott, cl8hiitott livegtanyérra torténik.
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Toltott zoldség- és f6zelékfélék tsltelékként altalaban 6sszetelt saldtikat hasznalunk. Franciasa-
lita alapra helyezziik, saldtalevelekkel kérberakjuk, melyre kockara vagott aszpikot hintiink
meg. Tartarmartast adunk mellé,

Gylimdlesb6l készithetd hideg eldételek - a gyiimolessk eldételként valo fogyasztasa egyre
inkabb ferjed. Jol lehiitve, tivegtalkakon, kiilondsen vegyes izelitékben alkalmazzak. Fényezé-
stikhéz gytimdlesaszpikot hasznalunk. melyet gyiimoleslébél vagy a gyimdles fozolevébsl
\‘mn_m::_s_xo‘mN:z:_AiA

Tojasbol készithetd hideg el§ételek
toltote tojasok - salataalapra helyezziik, tetejiiket aszpikkal fényezziik. Salatalevéllel korberak-

Juk, melyre apro kockakra vagott aszpikot hintiink. Diszitjiik és jellegiiknek megfeleléen kérit-

jik. Példaul

- kaszindtojds - a tojasok koze¢ petrezsclyemleveleket helyeziink és a tojast finomra vagott fis-
6l marhanyelvvel és metéléhagymaval hintjiik meg. Kiilén tartarmartast talalunk mellé.

- 16ltétt tojas oroszosan - orosz hiissalata alapot készitiink, melyre remoulade martast ontiink.
Kavidrral diszitjiik.

- 10ltitt wjds norvég mddra - heringsalata alapra helyezziik, melyre remoulade martast 6ntiink.
Olajbogyoszelctekkel, pacolt heringesikkal diszitjiik. Saldtalevéllel korberakjuk, melyre paradi-
csomsaldtat tesziink.

- (6lLGte tojds kiskdrdsi mddra - orosz hissaldta alapra helyezziik. Vitapricmartassal bevonjuk.
Kilon martasosesészében remoulade martast adunk mellé,

kocsonyazott tojasok - salatalevéllel fedett tanyérra csusztatjuk. Apro kockara vagott aszpikkal
hingiik korbe. Kiilon martasoscsészében majonézmartast adunk mellé.

Hiis és koret ardny:
[ adagra 6 dkg hist ¢s fél adag salatat szamolunk. Figyelembe kell venni az clkészités soran
keletkezett hékezelési veszteségel.

10. On egy étterem konyhaféndke. Disztalat és hidegtalat rendel a

vendég. Melyek azok a szakmai el6irasok, amelyeket be kell tartania

az elokészités, az elkészités, a talalas és a diszités soran?
A slités-fozés egyik leghdlasabb része a hideg ételek készitése. A jol elkészitett és étrendbe
illesztett hideg étel egyforman szolgdlja a j6 gazdalkodast, a valtozatossagol, az ¢sszeril, modern
taplalkozast ¢s gyorsitja az ételkészitést. A hidegkonyhan szamos olyan étel( tudunk elkésziten,
amely nem igényel hosszabb idejii siitést-fdzést.
A hidegkonyhaban clSallitott ételek legtobbjét megeldzi az elékészités, a siités vagy f6zés mi-

velete. A készre siilt vagy fott anyagok megfeleld hiitése utan kovetkezhet csak az elkészités és
talalds. A diszités az étvagy felkeltésénck hatdsos eszkoze. Ennck dsszhangban kell lenni az étel
jellegével, ki kell emelnie azt.

A hideg elbételeker és hideg ételeket tojasbol, hisfélékbol, belsdségekbél. halakbol ¢s rakfélék
bél, tésztafelekbol, fozelék- ¢s zoldségfélékbol, valamint gytimslestélékbsl készitjiik

A hideg ételeket

- Jol lehlitve, eldhitstt talon adjuk asztalra

- ligyeljiink a véltozatos clkészitésre, a kultaralt talaldsra és diszitésre

- izesitstik batrabban, mert az izek hidegen kevésbé érzddnek ki,

A legjobb mindségii alapanyag kivalasztasa

A hidegkonyhai készitményeknél fokozottan tigyelni kell a mindségi alapanyagok hasznalatira
Csak ¢ép nyersanyagokat hasznalhatunk fel.

A nyersanyagok kivalasztasat gondosan kell végezni. Figyelembe kell venni, hogy milyen
nyersanyagok felelnek meg legjobban az étel jellegének, az alkalmazott hébehatasnak. Az clé-
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készités sordn tigyelni kell arra, hogy a nyersanyagok megtartsak ercdeti tulajdonsagaikat. Min-
den munkamiiveletet szakszeriien végezziink, hogy lehetSleg ne csckkenjen, vagy csak a legki-
sebb mértékben a nyersanyagok taplalkozas-¢élettani értéke.

Az elelmianyagok kivlasztasanal és elokészitésénél figyelemmel kell lenni arra, hogy
- a felhasznaldsra keriild nyersanyagok frissek, zsengék és épek legyenek

- egészségre artalmas anyagokat ne tartalmazzanak

- biologiailag értékes tulajdonsagaik megmaradjanak

A nyersanyagok kivilasztisa

A felhasznalasi célnak megfelelden osztélyozhatjuk a kiilonbozé mindségii nyersanyagokat.
Kilonosen tgyelni kell arra, hogy a hidegkonyhai készitményekhez és a hideg elGételekhez
kivdlasztott nyersanyag ép, sériilésmentes legyen.

A gytimélessk valogatasandl tigyelni kell arra, hogy az étel diszitésére csak a t6kéletesen ép
gyiimolesot kell kivalasztani.

A tdpldlkozas-élettani értékek megovisa

A nyersanyagok étkezési célra alkalmatlan emészthetetlen részeket is tartalmaznak, melyeket el
kell tavolitani. Az elokészités sordn a zoldség- és fozelék féléket alaposan meg kell mosni, hogy
a rarakodott szennyezédéstdl, 61dtdl, permetanyagoktdl megszabaditsuk. A moséast lehetéleg
folyovizben végezziik.

A kiilsd szennyezodéstol valo megtisztitds utan kovetkezik a felhasznaldsra nem kerilo héjré-
szek eltdvolitasa, zoldségfélétsl figgden

A darabolds célja, hogy megkonnyitse az ételek elkészitésé, megadja az egyes elkészitendd
ctelek jellegét ¢s scgitse az adagolas cgyenletességél. A megtisztitott anyagokat tjra | oblittik.
Az élelnek megfeleld darabolast csak kézvetleniil az ételkészités eléit végezzik.

A darabolas egyik modja a szeletelés. Az elékészitett nyersanyagokat formdzassal is alakithat-
Juk. Ezt a mitveletet dresszirozdsnak nevezziik. Kiilénésen a z0ldségtélék daraboldsi mivelete
fiigg szorosan 6ssze a formazéssal, mintegy kiegészitéséiil a darabolésnak. Ez a munkafolyamat
tetszetds jellegzetes kiils6t ad, az étvagy felkeltésének fontos kelléke lehet. Kivanatossa teszi
keszitménytinket, de emellett az adagolas munkdjat is elosegiti.

Kulonféle termékeinknek mas-mas format kell adnunk.

A 206ldség és fozelékfélék az emberi szervezet szaméra potolhatatlanok. Jelentds a vitamin és
asvanyiso tartalmuk, de fontos szénhidrattartalmuk is az emberi szervezet energiapotlasahoz,
rosttartalmuk pedig elésegiti az emésztést. Fehérjéik nem teljes értékiiek, de hassal kiegészitve
elosegitik az emberi szervezet sejtjeinek potlasat, epitését. A z6ldség- és fozelékfglék felpuhita

sl - {0z€sél, gdzolését - lassan, kiméletesen végezziik, hogy az ériékes vitaminok ne oldodjanak
ki,

A hidegkonyha a maga sokszinii, eleven valasztékaval kultaraltabba, villaszt¢kosabba tesz1 a
mindennapi étkezést. Kitling eszkoz arra, hogy a néptaplalkozast helyes iranyba tereljitk altala
Killénosen a nyers salatak fogyasztasa fontos, mert ezek taplalkozas-¢lettani értékeit teljessége-
ben hasznosithatja a szervezet.

A hideg elécielek és hideg ételek készitésének egyik legfontosabb alkotorésze az aszpik. Az
aszpik a kocsonyanal kissé szilardabb, attetszo, kristalytiszta, konnyen forméazhato, szeletelhetd,
aprithatd. Hasznéalhatjuk fényezésre, diszitéanyagnak, kocsonyazasra. Hagyomanyos modszerrel
csontokbol hislevesszerlien hosszan tarto forralassal készitjiik el, lesziirjiik, zsirtalanitjuk, beaz-
tatott zselatinporral elkeverjiik és a végén deritjiik. Ujra atsziinjitk ¢s zsirtalanitjuk. Készithetjik
az étel jellegének megfelelden borji-, szarnyas-, vadesontokbol, aprolékbol.

Az elkészitett ételeket talalasi hémeérsékletiiknek megfeleléen hidegen 6-8 C"-on kell tartani
talalni. A hideg ételeket eldhiitott talakra, tanyérokra kell talalni.

€S
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ités altalanos szabalya, hogy ételeinket csak chetd
anyagokkal diszitsiik. Ne hasznaljunk olyan élelmiszereket (pl. cékla), melyek az ételt megszi-
ezl A diszitbanyagnak izben, szinben harmonizalni kell a feltalalt étellel.

A hidegkonyhai készitményekbél allithatjuk 6ssze a disztalakat és hidegtalakat. Osszeallitasanal
ligyelembe kell venni az egyes anyagok és készitmények izé(, szinét, formajat, talalasi lehetésé-
wel, asszharmoniajat.

Disztialnak nevezziik azokat a (6bb személyre s2610, egy nagyobb talra feltalait hideg ételeket,
nelyeket megfelelGen kéritve és diszitve alkalmi téarsas étkezésekre, tinnepi fogadasokra, biife
asztalok diszitésére vagy kidllitasokra készitiink el Ezek a talak a szakdcsmiivészet legmutato-
sabb készitmenyei és sokféle alapanyagbol késziilhetnek, izlés, kivansdg, vagy a szakécs 6tletes-
sege seernt Elnevegése aszerint valtozik, hogy melyik alapanyagor haszndljulk fel dontd t6bb-
segben. Késziilhetnek hideg t61totl tojas, hideg halastdlak (egészben vagy felszeletelve), hideg
stiltek, angolos husokbol, hideg szarnyasokbol, Ozgerinebol, vadszamyasokbol, libamajbol,
pastctomfelékbol, galantinokbol stb. és készithetink sajttdlatis kiilonféle alaku és izii sajtokbal
s zoldfelélkel koritve,

A modern disztdlakra az egyszerii, de izléses, harmonikus diszités a Jjellemzd ¢és az, hogy
clek s diszitGanyagok 6sszhangban vannak a féétellel és minden, a talra helyezett anyag

cliogyaszthato. A kéreteket gy kell kialakitani, hogy azok egyben diszitésiil is szolgaljanak.

& mai modern hidegtilak keészitésénél fontos szempont
- atiplalkozds-¢lettani értékek megovasa

zta, pontos munka

az egyenletes szeletelds

a foanyag ¢s a koretek aranyaiak jo kialakitdsa

az aszpik szakszerd _Ach_cmc, temperalasa, darabolasa.

mindig eldre meg kell tervezni. A [6anyagokal ¢és koreteket lehetdséy szerint
teljesen el kell késziteni és fontos a talon valo elrendezés varhato formajanak elképzelése, mivel
atalra helyezett anyagokat nem célszer emelgetn, dthelyezni, mert az anyagok tiikor liszlasagl
tlakon ¢rvényesiilnek.

a felhelyezés eloi az anyagokat temperalt aszpikkal atfényezziik ¢és diszitjiik, majd hiitoben
dermesztjiik.

Mirtasoscsészében jol lehtdtt martast adunk.

A martasokat (jabban ehetd anyagokban talalva, almaban, burgonyéaban, savanyu dinnyében,

ananaszban helyezziik a talra gy, hogy az jol illeszkedjen a (Banyaghoz és a kérethey.

A hideglilake

A modern hidegtalnal a martasokat chetd anyagba talaljak — példaul alma, burgonya, anandsz,
savany dinnye.

Lmbiszeal kerek, clohiion iveg vagy porceldntalra talalt dsszetett salata, (6ltot z0ldség- és
lozelékttle, tojasbol készilt hideg eléétel, pastétom, galantin, sajt, kiegészitve a hozziillé kére-
tekkel Kozépre franciasalata alapra a legmutatosabb hidegkonyhai készitményt helyezziik.
Legaldabb 2-2 féle hideg siilifélét, Jelvagottat s jellegzetes hidegkonyhai készitmeényt, sajifélét
kel turtalmaznia, kiegészitve a Jellegiiknelk megfeleld kiretekkel, A kéreteket minden csetben
ozzaillo anyag mellé (dlaljuk.

Atlényezzi

temperalt aszpikkal. Martasoscsészében kiilon eldhiitei tartarmartast talalunk

Vepgyes felvagottas tal nagy, kerek eldhiitatt liveg, vagy porcelantilra helyezett hideg husétele-
ket ¢s felvagottakat tartalmazd tal, melynek kozepére franciasalatat halmozunk, erre helyezziik a
legnemesebb anyagokat, majd korberakjuk a (6bbi felszeletelt felvagottal és siilttel. Legalibb
ldromféle felvdagonfelér és hideg siiltet tartalmaz, hozzdills anyagolkkal koritve, illetve tdlalva,
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A stilt illetve a ot husokat, felvagottakat hajszdlvékonyan szeleteljiik. Az idénynek és a fcl-
hasznalt anyagoknak megfelelden koritjiik zoldség- és fozelékfélékkel. Temperalt aszpikkal
fényezziik és hiitoben dermesztjiik.

11. On egy melegkonyha vezetdje. Beosztottaival beszélje meg a vendég-

latasban alkalmazott balesetvédelmi, tiizvédelmi eloirasokrol, baleset és
tiiz esetén tandsitandé magatartasrél!

Altalanos ismeretek

A tiizvédelem célja, feladata

A tiizvédelem célja, hogy az egységek célszerit kialakitasaval, megfeleld berendezéssel, ezek
megfeleld elhelyezésével megelézze a tiizeseteket, illetve felkészitse dolgozoil a tiizesetek
keletkezésekor a helyes viselkedésre,

El6zetes engedély sziikséges a Tiizvédelmi Hatdsagtol "A" és "B" tiizveszélyességi osztalyba
tartozo vegyiarukat és anyagokat, lizemanyagol, tiizel6- és épitdanyagot értékesity iizlet, vala-
mint kereskedelmi szallashely, aruhaz, vendéglatdipari szorakozohelyek esetében.

A gazdialkodo szervezetek kotelezettségei.

A tlizvédelemidl sajat maguk kételesek gondoskodni,

Meg kell teremteni a biztonsagos munkavégzés feltételeit.

Ne jelentsenek tiiz- és robbandsveszélyt a kornyezetiikre.

A fogyasztokra ne jelentsenek veszélyt termékeik, illetve szolgaltatasaik.

Teremtsck a keletkezhetd tiiz és miiszaki baleset észlelésének, jelzésénck, eloltdsanak, elharita-
sanak szervezet, szervezési, személyi és targyi feltételeit.

A gazdilkodo szervek gondoskodjanak a Jjogszabélyokban és miiszaki kovetelményekben meg-
hatdrozott tiizvédelmi elirasok megtartasarol, valamint a tevékenységi kériikkel kapcsolatos
veszélyhelyzetek megeldzésének és elharitasanak feltételeirs].

Az lizemeltetd tiizvédelmi kitelezettségei:

tlizvedelmi eléirasok megtartasa

tiizvédelmi, biztonségi kockézatok felmérése

a létesitmenyek tiizveszélyességi osztalyba soroldsa

Omél 6bb munkavallalo foglalkoztatasa, vagy Stvennél t5bb személy befogadasara alkalmas
Iétesitmény miikédtetése esetén, illetve a fokozottan tiz- ¢s robbandsveszélyes besorolas eseteén
¢s kereskedelmi szallashelyeken Tiizvédelmi Szabalyzat készitése, melynck meghatarozott
esetekben mellékletét képezi a Tiizriadd Terv.

A fokozotlan tliz- ¢s robbandsveszélyes, a tiiz- és robbanasveszélyes, valamint a tiizveszélyes
tlizveszelyességi osztalyba tartozé [étesitményekben tiizvédelmi szakképesitéssel rendelkezd
szemely foglalkoztatasaval, illetve szolgdltatas igénybevételével kell gondoskodniuk a tizvéde-
lemrdl,

Kételes gondoskodni a munkavallalok tizvédelmi oktatasardl és rendszeres tovabbképzesérdl.
A munkavallalok a tiizvédelmi ismereteket, a tiz esetén végzendé feladataikat munkaba allasuk
elott meg kell hogy ismerjék.

Baleset és tlizvédelmi oktatas jelentgsége
Tlizvédelmi oktatas

A dolgozokat tiizvédelmi oktatasban kell részesiteni, melynek megtorténtét aldirasukkal kell
igazolni. )

Munkdba képés elétt a dolgozonak meg kell ismernie a kévetkezdket:

.> Eﬁdr_c_c_:_:& kapcsolatban a jogszabalyok altal biztositott jogokat és kotelezettségeket

_® Belso clbirasok, utasitasok ré vonatkozo rendelkezéseit
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