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Eloszo

MAG = MAGYAR ALAP GASZTRONOMIA

A MAG célja az ételkészités szakmai alapjainak bemutatdsa. Kony-
hatechnoldgidkat ismertet formabontd megkodzelitésben, utmuta-
tokkal segiti a szakoktatdk munkajat, és mindazokat, akik az étel-
készitési szakma elsajatitasara vallalkoztak.

Etkezési szokadsaink megvaltoztak, Uj gasztrondmiai irdnyzatok szu-
lettek, nemcsak a nagyvildgban, de Magyarorszagon is a gasztro-
nomiai forradalom idejét éljik. Ennek kdvetkezményeként a hazai
munkaerdpiacon is hatalmas az igény az azonnal hasznalhatd tu-
dassal rendelkez6 szakacsok iradnt. Olyan tudasanyaggal rendelke-
z6 szakemberekre van szUkség, akik kivaldan ismerik a MAG-ban
szerepldé konyhatechnoldgidkat és képesek is azt a gyakorlatban
alkalmazni.

A MAG egyesiti az altaldnos mellett a modern gasztronédmiai kony-
hatechnoldgidk alapjait, valamint egyedulalld moédon, az éttermi
cukraszat tanait is.

A MAG gyakorlati segitséget nyujt. A technoldgidk ismertetését a
fejezetek végén taldlhatd QR kdédokon keresztll elérhetd képek, fa-
zisfotdk és vided anyagok illusztraljak, valamint konyvjelzé forma-
jaban puskat is ad a mértékegység atvaltasokhoz.

Sajatitsd el a technoldgidkat, hogy a legjobb helyeken dolgozhass!

Technoldgia a k6zéppontban!

A kreativ ételkészités tan-kézikdnyve!
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1. Elokészitd muveletek

Célja:

A nyersanyagokat feldolgozasra alkalmas alla-
potba hozzuk.

Az elbkészités olyan konyhatechnoldgiai mu-
velet, amely magdba foglalja az ételkészités-
hez szUkséges eszkdzok, fézéedények, talald-
eszkdzOk, nyersanyagok meglétét, illetve élel-
mi anyagok elékészitését.

Ezt a kifejezést idegen szoéval ,mise en pla-
ce”’-nek nevezzUk (miz an plasz).

Az ételkészitést megelézd elbkészité mive-
letek megkezdése el6tt mar munkatervet kell
fejben 6sszedllitani, annak érdekében, hogy tu-
datos munka folyjon az el6készitéstél a talalas
befejezéséig, ami egyuttal meghatarozza az el-
készllt étel mindségét.

Az elbkészitdé mulveleteket két nagy élelmi

anyag csoportra tagoljuk:

* ndévényi eredetl élelmi anyagok elékészitd
muveletei,

¢ allati eredetl élelmi anyagok elékészité mua-
veletei.

@
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1.1. NOVENYI EREDETU
ELELMI ANYAGOK
FLOKESZITO MUVELETEI

Médozatai:
« valogatas,
°  tisztitas,

* darabol3s,

* nbévényi eredetl élelmi anyagok tarolasa.
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1.1.1. VALOGATAS

Célja:

A feldolgozasra legalkalmasabb nyersanyagok

kivalasztasa.

Az egyes novényi eredetl élelmi anyagok ese-

tében a tisztitast megelézi a valogatas.

Technolégiai lépések:

« kivalogatjuk a toltésre, egyben sUtésre, egy-
ben fézésre kdzel egyforma méretl darabo-
kat, azokat, amelyek erre a célra a legalkal-
masabbak,

« eltavolitjuk az ételkészitésre alkalmatlan ré-
szeket, idegen anyagokat.

Alkalmazasa:

Burgonya, paradicsom, paprika, voréshagyma,

rizsfélék, szaraz hlvelyesek esetében.



1.1.2. TISZTITAS

Célja:

A nyersanyagokon lévéd szennyezddések és

a fogyasztdsra alkalmatlan részek eltavolitasa.

Médozatai:

¢ szaraz tisztitas,

*  nedves tisztitas,

+ szaraz/nedves tisztitas,

* a hékezeléssel torténd tisztitas (héj eltavo-
litasa).

Szaraz tisztitas

Hamozas I.

Technoldgiai lépések:

* a nbévényi eredetl élelmi anyag héjat forgd
pengéjl késsel vékonyan lehdmozzuk,

* megmossuk 6ket.

Alkalmazasa:

Burgonya, sargarépa, petrezselyemgyokér,

pasztindk, uborka, sparga, feketegydkér, angol

zeller, citrusfélék (flszerkivonat készitéséhez),

alma, korte stb. esetében.

Hamozas Il.

Technolégiai lépések:

* ahamozast ez esetben tisztitokéssel végez-
zUk,

¢ vékonyan eltavolitjuk a gyokérzoldségek és
a tokfélék héjat,

* a hagymafélékrél lehuzzuk a héjat,

* megmossuk 6ket.

Alkalmazasa:

Zellergumd, karalabé, tokfélék, hagymafélék

esetében.

Kaparas

Technoldgiai lépések:

* avékony héjrészt tisztitokéssel lekaparjuk,

* hideg folyd viz alatt atdérzsoljuk a zéldség
fellletét,

+ a feltapadt héjdarabokat teljesen eltavolit-
juk,

* atmossuk.

Alkalmazasa:

Ujburgonya, sargarépa, petrezselyemgyokér,

pasztindk esetében.

Kivagas

Technolégiai lépések:

+ a fellleti sérilt részeket, valamint az étke-
zésre alkalmatlan részeket eltavolitjuk egy
tisztitokés segitségével,

* hideg vizzel alaposan atmossuk.

Alkalmazasa:

Valamennyi z6ldség és gylmolcs esetében.
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Leszemezés

Technolégiai lépések:

* a gylimolcsoket tdbbszoér bd vizbe martjuk
kiméletesen, majd lecsepegtetjuk,

«  kézzel a szarrdl leszedjlik a szemeket.

Alkalmazasa:

Sz616, ribizli esetében.

Feltorés

Technoldgiai lépések:

* a héjat feltortjuk diotorével vagy kis kala-
paccsal,

* a megtoért héjbodl kézzel vagy kis kés segit-
ségével feltarhatjuk a magvakat.

Alkalmazasa:

Did, mandula, mogyord, pisztacia esetében.

Nedves tisztitas

Megmosas

Technolégiai lépések:

+ afolddel szennyezett fellleti, valamint leve-
lek kozotti részeket megtisztitjuk, altalaban
hidegvizzel,

¢ kivételt képeznek a citrusfélék, ezek héja-
nak megmosdsa esetében meleg vizet hasz-
nalhatunk,

¢ a tisztitott zé6ldségek azonnali mosast igé-
nyelnek, igy a féldes, piszkos kéz altal felvitt
szennyez&dések nem tudnak megtapadni
a z6ldségeken,

¢« gombadk: gyakran csak dvatosan vagy egy-
altaldn nem moshatdk, nedves ruhaval vagy
kéztorldvel torténd torolgetéssel, ecsetelés-
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sel, lagy dorzsoléssel tudjuk megtisztitani.
Az erdei gombakat kdzvetlenll felhasznalas
elétt, dztatds nélkil, gyorsan megszabadit-
juk az esetleges szennyezédésektdl.

Aztatas

Technoldgiai lépések:

* a huvelyeseket kivalogatas utan tobbszor
valtott vizzel megmossuk, majd b, hideg
vizben allni hagyjuk, lehetéség szerint egy
éjszakan at,

° a szaritott gombat forrd vizzel ledntjuk,
majd aztatni hagyjuk kb. 15 percig,

* amikor megszivta magat, kiszedjuk a vizbdl,

° az aztato levét finom szUlrén at leszlrjuk, és
ételkészitésnél felhasznaljuk. (Beforralassal
koncentralhatjuk a gombaizt.)

Alkalmazasa:

Lencse, szarazbab, szaritott gomba, levesek,

martdsok, raguk esetében.

Leoblités

Technolégiai lépések:

* hideg vizzel végezzUk a ledblitést,

« lecsepegtetjlk, konyhai papirtoriére helyez-
zUk, a felesleges vizet felitatjuk.

Alkalmazasa:

Friss flszerndvények, mint kakukkfd, lestyan,

petrezselyemzold, zsalya, kapor esetében.



Nedves/szaraz tisztitas

Szemezés

Technoldgiai lépések:

° a hamozast kovetden jol megmossuk és
a barna részeket a kés hegyével kivagjuk,

* Ujra megmossuk az igy megtisztitott zold-
séget.

Alkalmazasa:

Gyokérzoldségek, gumosok esetében.

Csumazas

Technoldégiai lépések:

* a mar megmosott zdldpaprika szardt a hi-
velykujj és a mutatoujj kozé fogva, a hiu-
velykujj elére nyomadasaval és a paprika kor-
be forgatdsaval megprdbaljuk beszakitani
a paprika torzsajat,

¢ kihuzzuk a szaraval egyltt a torzsat.

Alkalmazasa:

Paprikafélék esetében.

Magozas I.

Technoldgiai lépések:

* leszdrazzuk a bogyds gyumolcsoket,

° tobbszo6r valtott hideg vizben atforgat-
va megmossuk és lecsepegtetjik,

«  kézzel vagy meggymagozoéval eltavolitjuk
a magokat.

Alkalmazasa:

Meggy, cseresznye esetében.

Magozas Il.

Technolégiai lépések:

* aszilvat és a barackot megmossuk,

»  késsel hosszanti irdnyban kettévagjuk és a kés
hegyének segitségével eltavolitjuk a magot.

Alkalmazasa:

Szilva, barack esetében.

Hdékezeléssel torténd tisztitas
(héj eltavolitasa)

Forré vizzel

Technoldgiai lépések:

* a megmosott paradicsom héjat a csucsanal
keresztirdnyban bevagjuk,

° csumajat eltavolitjuk,

o érettségétdl figgden 8-10 masodpercig for-
ro vizbe tesszuk,

* ezutan jeges vizbe atszedjuk, lehltjuk (sok-
koljuk),

* alehdlt paradicsom héjat lehuzzuk.

Alkalmazasa:

Paradicsom esetében.

Sutéssel

Technoldgiai lépések:

° a paprikat stthetjuk nyilt lang felett vagy
sUtében magas hémérsékleten,

* amint a paprika héja megpirult, betakarjuk,

* hagyjuk allni 1-2 percig, addig, amig a héj el-
valik a hustal,

« hideg, folyd viz alatt leddrzsoéljuk a felpu-
hult héjat vagy jeges vizbe téve sokkoljuk,
majd ezt kdvetden tavolitjuk el a héjat,
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« sUthetjuk bd olajban is, igy puhitjuk fel a hé-
jat, ez esetben valtozik az ize és a texturaja is.

Alkalmazasa:

Kaliforniai paprika esetében.

HASZNOS TAN/\CSOK, GYAKORLATI
TAPASZTALATOK, PELDAK

A héjatdl eltavolitott burgonyat felhasznalasig
tartsuk hideg viz alatt, mert igy megakadalyoz-
zuk a burgonya oxidacidjat, vagyis a megbar-
nulasat. A hosszantarto vizben aztatasnak ne-
gativ hatasa van, ugyanis a burgonyaban lévé
értékes tapanyagok kioldddnak. Ezért a lehetd
legrévidebb idén belil hasznaljuk fel!

A flszernévények éblitését kiméletesen kell vé-
gezni, mert a zsenge névényi részek magas viz-
nyomdason megsérllnek, sokat veszitenek fris-
sességiikbdl, csbkken az élvezeti értékik.

A tisztitott, mosott levélzéldségeket salata-
centrifugaval pérgesslk viszonylag szarazra €s
nedves ruhaval letakarva felhasznalasig hdté-
ben taroljuk.

A meghamozott almat azonnal citromos vizbe
helyezziik, ezdltal megvédjik a bebarnuldstol.
Ugyanigy jarhatunk el a feketegydkér hamo-
zasat kévetden. Kiméletes eljaras a bebarnulas
megakadalyozasdra, ha a citromos viz helyett
citrommal térténd beddrzsdélést alkalmazunk.
A kicsumazott zéldpaprika magjait kidtégetés-
sel, ereit kis késsel tudjuk eltavolitani a keletke-
zett nyildson keresztil.

A szdraz huvelyesek aztatdsdval a felpuhitast
segitjlk eld, lecsékkentve ezzel a f6zési idét.

16 | Modern Alap Gasztrondomia

1.1.3. DARABOLAS

A valogatast és a tisztitast kdovetd eldkészitd
muveletet darabolasnak nevezzik.

Célja:

A hékezelés elbsegitése, idétartamanak csdk-
kentése, a klUlonb6zé anyagok hasonlé dara-
bokra torténd vagasaval az esztétikus latvany
elérése, az adagolas, a tdlalds megkdnnyité-
se. Fogyasztas soran szdjba kerllve az élelmi
anyag méreteivel az étel izét is befolyasolhat-
juk.

Médozatai:

* nyersanyagok jellemzé darabolasa,

* hagymafélék darabolasa,

»  fokhagyma darabolasa,

*  burgonya darabolasa.

Nyersanyagok jellemzé darabolasa

Médozatai:

* rudacskak,

* vékony metélt,

»  kocka,

< nem szabalyos kocka,
* parasztos,

o cikk,

» chiffonade,

* lekerekités.

Rudacskak /baton/ (ejtsd: baton)

Technolégiai lépések:

* amegtisztitott gyodkérzoldség széleit el6szor
minden oldaldn egyenesre vagjuk hosszanti



irdanyban, majd merdélegesen 40-50 millimé-
teres hosszUsagu darabokra szeljlk,

+ vagasi fellletlikkel a vagodeszkara fektetjuk
és 5 milliméteres vastag szeletekre, majd azo-
kat 5 milliméteres rudakra, hasdbokra vagjuk.

Alkalmazasa:

Sargarépa, petrezselyemgydkér, zeller, kara-

1abé, koretek, raguk, levesek (ez esetben 30-

40 milliméteres hosszusagura) esetében.

Vékony metélt /julienne/ (ejtsd: zsiilien)

Technolégiai lépések:

* a megtisztitott z6ldségeket 40-50 millimé-
teres hosszusagu darabokra vagjuk, 3 milli-
méteres szeletekre,

* a szeleteket 3 milliméteres vastagsagu me-
téltekre szeljuk.

Alkalmazasa:

Gyodkérzoldségek, poréhagyma, cukkini, alma,

korte, levesbetétek, koretek, salatak esetében.

Kocka

Az elbkészitett zoldségeket kuldnféle mére-

tl kockakra vagjuk, am fajtdjuknak megfeleld

egyenlé élhosszusagu kockakat irnak elé a re-
ceptek. Azonban ezek mas és mas méretlek.

Technolégiai Iépések:

° a zoldségek oldalait egyenesre levagjuk,
majd julienne-re (ebbdl brunoise), vagy ba-
tonra (ebbdl kis kocka) illetve a kdzepes
vagy nagy kockahoz vastag hasabokra szel-
juk a zOldségeket,

. ezt kdvetden kereszt irdnyban daraboljuk,
igy kapunk egyenletes kockdkat a méretlk-
nek megfeleléen.

Alkalmazasa:

3x3 aproé kocka /brunoise/ (ejsd:
milliméteres brlinodz) » salsak,
5x5 kis kocka /macédoine/ (ejtsd:

milliméteres maszedodn) » levesek, raguk,
kézepes kocka » levesek (gu-
lyasleves, tejfolos burgonya-
leves),

10x10
milliméteres

nagy kocka » burgonya ko-
20x20 ret, libazsirban konfitalt bur-
milliméteres gonya, petrezselymes, vajas
burgonya.

Nem szabalyos kocka /mirepoix/

(ejtsd: mirpoa)

Technoldgiai lépések:

* a megtisztitott gyokérzoldségeket hossza-
ban ketté vagy négybe vagjuk a vastagsa-
ganak megfeleléen,

«  keresztirdnyban egyenletes darabokra vag-
juk, amelyek kockara emlékeztetd méretlek.

Alkalmazasa:

A mirepoix kifejezés a francia konyhaban hagy-

ma, sargarépa és zeller 2:1:1 ardnyu zoéldségke-

veréke. Ezen 0sszetevék mellett egyéb hasonld
kombinaciodk is szdmitasba johetnek.

« alaplevek (fondok), martasok, levesek,

¢ fehér mirepoix (petrezselyemgyodkér, poré-
hagyma, szarzeller, voréshagyma) » fehér
hal alapléhez készitjuk.
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Parasztosra /paysanne/ (ejtsd: pejzan)

A darabolas formaja lehet négyzet, hdromszog,

kor, esetlen félkdr alaku. Alakjat a z6ldség for-

maja és a gazdasagossag hatadrozza meg.

Technolégiai lépések:

*  meérete: 10x10 milliméteres hasdbokat sze-
leteltnk fel 1-2 milliméteres szeletekre vagy
15 milliméternél vastagabb henger alakot
1-2 milliméteres szeletekre vagunk.

Alkalmazasa:

Levesek esetében.

Cikkre

Technoldgiai lépések:

° a megtisztitott zoldségeket eldészor félbe,
majd a vagott fellletén inditva a vagast,
cikk alakura vagjuk.

Alkalmazasa:

Véréshagyma, gomba, burgonya, paradicsom

esetében.

Chiffonade (ejtsd: sifonad)

Gasztrondmiai értelmezésben a chiffonade z6ld

fliszerndvények leveleinek és leveles zoldsé-

geknek a feldaraboldsa hosszukas, vékony csi-

kokra. Ugyanakkor hasznos modszer erésebb

rostu noévények leveleinek feldaraboldsanal is.

Technoldgiai lépések:

* az erds rostu leveleket levagjuk,

*  kimetsszlk a kdézponti vastagabb erlUket,

* egy maroknyi levelet lazan felgdbngyodlink
egy kotegbe és ugy vagjuk vékony csikokra.

Alkalmazasa:

Mangold, kinai kel, spendt, fejes salata eseté-

ben.
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Lekerekités /tourner/ (ejtsd: turné)

Lényege, hogy az amerikai hétoldalu fut-

ball-labdara emlékeztetd alakot alakitsunk ki.

Technoldgiai lépések:

¢ az el6készitett zoldséget 50 milliméteres
darabokra vagjuk,

° a mutatd és a hlvelykujjunk kozé fogjuk,
ivesen faragjuk az oldalat, hogy ovalis le-
gyen,

*  minden vagaskor forditunk egyet a zéldsé-
gen,

« a faragds végére hét szabalyosra vagott ol-
dalt készitve kapjuk a kivant format.

Alkalmazasa:

Gyokérzoldségek, gumodsok, koretek (sUtve,

fézve, gbzdlve, parolva) esetében.

Hagymafélék darabolasa

Felezve

Technolégiai lépések:

* a konyhakész voérdéshagymat keresztirdny-
ban félbe vagjuk,

« a felezett hagymat vagasi fellletével a tliz-
hely lapjdn vagy serpeny&ben szarazon
megpiritjuk,

* ahagymaban lévé cukor a héhatasara kara-
mellizadlodik, megbarnul,

* javithatjuk ezzel az ételek szinét és izfo-
kozdoként is kivald,

° az igy megpiritott voréshagymat hagy-
ma-brilé-nek nevezzUik.

Alkalmazasa:

Erdlevesek és huslevesek készitésénél.



Karikara

Technolégiai lépések:

° a tisztitott hagymat keresztiranyban szele-
teljuk karikakra,

° aszelet vastagsagat az étel jellege hataroz-
za meg.

Médozatai:

» vastag, 5 milliméteres szelet,

« vékony szelet esetében 2-3 milliméter.

Alkalmazasa:

A vastagabbra szeletelt valtozatat bundazas-

hoz, a vékonyabbra szeleteltet lyoni hagy-

ma készitésnél és saldtaknal alkalmazzuk.

Fél karikara

Technolégiai lépések:

* a hagymat kettévagjuk hosszanti irdnyban
és vagasi felUletével a deszkara fektetjuk,

« keresztben vékony szeletekre vagjuk.

Alkalmazasa:

Parolt kdposzta és saladtak esetében.

Fél fére

Technoldgiai lépések:

* az el6zéhdz hasonldan ketté vagjuk,

« azoldalan szeleteljuk fel hosszanti irdnyban,
+ szalakra, csikokra esik szét.

Alkalmazasa:

Lecso, piritott csirkemaj, salatafélék esetében.

Finomra

Technoldgiai lépések:

* a hagymat kettévagjuk hosszanti irdnyban
és vagasi fellletével a deszkara fektetjuk,

* vizszintesen 2-3-szor (a hagyma nagysa-

ga hatadrozza meg, hogy hanyszor) bevagjuk
gyOkérzetig, de azt nem vagjuk at,

* az oldalan is bevagdossuk, szintén a gyo-
kérzetig, amit tovabbra sem vagunk at,

¢ ezt kdvetden keresztben felszeleteljik egy-
forma kockakra egészen a gyodkérzetig.

Alkalmazasa:

Porkoltek, tokanyok, levesek, fézelékek eseté-

ben.

Fokhagyma daraboldsa

A fokhagymat nem minden esetben szlikséges
feldarabolni.

Egészben

Technoldgiai lépések:

* ahagyma kulsé héjat lenhuzzuk,

¢« egyben haszndljuk fel vagy gerezdekre
szedve adjuk az ételhez.

Alkalmazasa:

Huslevesek, kocsonydk és alaplevek készitésé-

nél egészben hasznaljuk.

Toérve

Technolégiai lépések:

+ a fokhagymat megtisztitva a szakdcskés
lapjaval szétnyomjuk a deszkan, mindezt
ugy végezzUk, hogy kezlnkkel tdbbszoér
a kés lapjara nyomunk,

« felapritjuk.

Pépesitve

Technoldgiai lépések:
*  késsel tdbbsz6r nyomjuk a deszkahoz,
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« csipetnyi sot adunk a felapritott fokhagy-
mahoz,

« ezt kovetben pépesitjik, igy nem tapad
a késre.

Alkalmazasa:

Levesek, martasok, fézelékek esetében.

Burgonya daraboldsa

Egészben

A burgonyat egyes ételeknél nem daraboljuk
fel, hanem egészben készitjuk el.
Alkalmazasa:

Héjaban fézve rakott burgonyahoz, burgonya-
salatdhoz. Héjaban sltve fdlidba csomagol-
va grillezhetjuk toltoétt burgonydhoz. Az Ujbur-
gonyat lekapards utan egészben fézve, parol-
va készithetjuk el.

Korongra

A burgonyat fétt és nyers allapotban is korong-

ra darabolhatjuk.

Technoldgiai lépések:

* a héjaban fétt burgonyat meghamozzuk,

*  kihdlést koévetéen 5 milliméteres karikak-
ra daraboljuk,

* a nyersen készitett valtozatanal a burgo-
nyat megtisztitjuk,

*  keresztben vékony, 2 milliméteres szeletek-
re daraboljuk.

Alkalmazasa:

Foétt valtozatnal piritott burgonya készitésénél.

Nyers valtozatban résejbni/chips, Anna burgo-

nya készitésénél.
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Racsosra

Technolégiai lépések:

* a meghamozott burgonyat szeletelés elétt
megformazzuk,

«  tégla vagy esécsepp alakra alakitjuk,

* hulldmos gyalun minden szeletelés elétt el-
forgatjuk derékszdgben.

Alkalmazasa:

B&6 zsiradékban sltve koéretként hasznadljuk fel,

példaul bélszin java, budapest mddra esetében.

Hordéra

Technolégiai lépések:

* a burgonyat 50 milliméteres hosszura vag-
juk,

+ oldalat egyenesre vagjuk,

* hét vagassal alakitjuk ivesre, mint a zéld-
ségeknél a » Lekerekités /Tourner/ alfeje-
zetben, azzal a kilénbséggel, hogy a végei
egyenesek.

Alkalmazasa:

Kdéretként, fézve vajon és/vagy olajon piritva,

friss zoldflszerekkel megszorva talaljuk.

Hasabra /pommes frites/ (ejtsd: pomfrit)

Technolégiai lépések:

* a burgonya oldaldn vékony szeleteket va-
gunk, igy formazva téglatest alakura,

¢ 10 milliméteres lapokra, majd 70 milliméter
hosszusdagu hasabokra vagjuk.

Alkalmazasa:

B& zsiradékban sutve, kdretként adjuk.



Kockara

Technolégiai lépések:

* aburgonya széleit minden oldalon egyenes-
re vagjuk,

¢ 10 milliméteres lapokat szeletellink, azokat
10 milliméteres hasabokra, majd keresztbe
vagjuk 10 milliméteres kockakra.

Alkalmazasa:

B& zsiradékban sitve koretként, leveseknél le-

vesbetétként (példaul a gulyasleves, lebbencs-

leves készitésénél) hasznaljuk fel.

Foézve koretként nagyobb kockdra vagjuk,

20x20x20 milliméterre daraboljuk.

Gombformara

Technolégiai lépések:

° a konyhakész burgonyat karaladbévajoval
alakitjuk ki gémbformara,

* a nagyobb gdmb a parisienne (ejtsd: pari-
zien), a parizsi burgonya,

° a kisebb gdmb a noisette (ejtsd: nodzett),
a mogyord burgonya.

Alkalmazasa:

Koéretként bé zsiradékban sutve vagy parolva,

példaul tejszines burgonya készitésénél.

1.1.4. NOVENY| EREDETU ELELM]
ANYAGOK TAROLASA

Tarolas

Az el6készités sikerét nagymeértékben befolya-
solja az élelmi anyagok helyes tarolasa, amely
nagy odafigyelést, torédést igényeld folyamat.
Célja:

A megrendelt, beérkezett és atvett ndvényi
alapanyagokat oly modon kell tarolni, hogy
felhasznalasig minél kevesebbet veszitsenek
a minéségUkbdl.

Tarolds technoldgia l.

A noévényi élelmiszerek egy része nem igényel
hitétarolast. Elegendd a hlvos, jol szellézé,
fénytél védett helyen 10-16 °C-on torténd ta-
rolds. Foéldesaru raktarban torténik a raktaroza-
suk.
Alkalmazasa:
Burgonyafélék,
esetében.

kaposztafélék, hagymafélék

Tarolas technolégia Il.

A hitést igénylé ndvényi éleimiszereket fajtaja-
nak megfelelé hémérsékleten és paratartalom
mellett szlkséges tarolni, dltaldban 4-7 °C ko-
z6tti hémérséklet az idealis.

Alkalmazasa:

Primér zéldségek és gylmolcsok esetében.
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HASZNOS TAN/\CSOK, GYAKORLATI
TAPASZTALATOK, PELDAK

Csak helyes tarolds mellett tarthatjuk el hosz-
szabb ideig a névényi eredetd élelmi anyagokat.
Fontos az adott névényi élelmiszernek megfe-
lel6 hémérséklet és pdratartalom biztositasa.
A legtébb zéldség- €s gylimdélcsféle szobahd-
meérsékleten gyorsan elvesziti frissességét, né-
hany ora alatt nemcsak viztartalma csékken,
de fonnyadt lesz vagy elszinezédik. Tovabba
a fényre és a levegdbre érzékeny vitaminok is
megsemmisiilnek a névények széveteiben.

A primérék legjobb taroldsi helye a hltészek-
rény. Néhany éve léteznek olyan hltészekré-
nyek, amelyek osztott részei kiilénbézé hémér-
sékleten vald tarolast tesznek lehetévé (O-1 °C,
5-7 °C és 10-12 °C). A tdrolas azonban ezekben
a hiitészekrényekben is csak akkor lesz optima-
lis, ha a zéldségeket fajuk szerint szétvalaszt-
va légatereszts foliaba csomagoljuk. Csak a fo-
liagban alakulhat ki a sziikségesen magas, 90%
feletti paratartalom. Csomagolas nélkiil az ér-
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zékeny salatafajtak és leveles zéldségek gyor-
san kiszaradnak és megfonnyadnak. Azonban
a hidegre érzékeny zdéldségeket, a paradicso-
mot, az uborkat, a paprikat, a spargat €s a pad-
lizsant 5-14 °C kéz6tt taroljuk. Tul hosszu taro-
lds esetén ezek a z&ldségfélék barna foltosak
lesznek vagy megsargulnak. A burgonyat sem
szabad 5 °C alatt tarolni.

A légdtereszté folia hidnyaban a saldtakat és
a friss zéldségeket érdemes vizes ruhadval leta-
karva hidtében tarolni. A flszernévények szarat
visszavagjuk és vizbe allitva taroljuk. Utoérle-
/és: az avokado, szobahémérsékleten tarolan-
do papirzacskoban, banan vagy alma mellett
(ez a két gyumdlcs etiléngazt bocsat ki, mely
elésegiti az érési folyamatot). A leveszdldsé-
geket a paradicsomtdl tavolabbra helyezz(k el,
mert a paradicsom etiléngazt bocsajt ki €s ettd/
a z0ld szinl zéldségek kénnyen fonnyadasnak
indulnak.



Az aldbbi linken, a fejezetben talalhato
anyagot segité digitalis tartalmat talalsz:

www.magonline.hu






