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El6szo
Tisztelt Pincér Mesterjelolt!

A tananyag a mestervizsgara felkésziilést segitd szandékkal sziiletett. Gratuldlunk az
elhatarozasahoz, hogy eddigi szakmai tapasztalatainak mintegy ,,megkoronazéasaképpen”,
megfeleljen a Pincér mestervizsga kovetelményeinek. Célunk, hogy olyan szakmai
anyagot nyujtsunk 4t Onnek, ami a szakképesités megszerzése ota eltelt idokben
bekovetkezett valtozasokat tiikrozi és segit munkajaban megfelelni az 0j kihivasoknak.
Nem torekedtiink arra, hogy az alap szakképesités megszerzéséhez sziikséges ismeretek
ismételten bemutatasra keriiljenek, a megfeleld témakoroknél jeloltik azt, hogy milyen
elézetes tudast feltételez annak elsajatitdsa, megértése. Olyan témakorok keriiltek
ismétlésre, melyek elsajatitdsa gyakorlati tapasztalatok alapjan problémat okoz vagy a
pincér mesterképzésben is nagy szerepet jatszik. Amennyiben ugy érzi, az
alapismeretekben is van még poétolnivaldja, gy azt a rendelkezésre allo egyéb
szakirodalmakbdl megteheti.

Nagyon sok 1Uj ismeretanyagot szerettiink volna atadni a mesterjeloltek szdmara, de a
korlatozott terjedelem miatt erdsen szelektalnunk kellett az anyag Osszeallitdsa soran.
Ahol lehet, utaltunk azokra a forrdsokra ahonnan az ismertek tovabb bodvitheték. Az
ajanlott irodalmak olvasasa soran szintén szines, 0j ismerettel bovithetik tudasukat.
Fontosnak tartottuk hangsulyozni az ital és ételismeret mesterpincéri teriileteit, azért nagy
hangsulyt kapott a bor, a koktélok, a kavék és a teak, illetve a borfajtak és ételeink
harmonidja. A magyar lakossag korében egyre inkabb megjelend taplalkozasi allergiakkal,
betegségekkel szembesiilniink kell és a vendéglatasnak is alkalmazkodni ehhez. A
legjellemzGbb betegségeket és diéta tipusok bemutatasat ezért tartottuk fontosnak.

Az elméleti és gyakorlati ismeretek megszerzése utdn kivanunk Onnek sikeres
Mestervizsgat. Gyakorolja még ezt a szép hivatast az elkovetkez6 években a vendégei
minél nagyobb megelégedésére. Kivanjuk, segitsen a felndvekvé nemzedéknek
tanulmanyai elsajatitasaban. Valjon olyan mesterré, aki a szakma érdekeit mindig a szem
el6tt tartja, vendégei szamara pedig mindségi felszolgalassal kedveskedik.

A szerzok



1. Italismeret

Eldzetes tudas: italok fajtai, elallitasuk technoldgidja, magyar borvidékek és jellemz6i,
boraszok, pincészetek, italok felszolgalasa

1.1 Palinkak

Jelenleg nyolc eredetvédett tajegységgel, gyiimolcsfajtaval és palinkaval rendelkezik
hazank, ezek a kovetkezok:

1.1.1.  Szatmari szilvapalinka®

A szatmari szilvapalinka készitéséhez a penyigei €s a besztercei szilvafajtat hasznaljak fel,
mas szilvafajtat maximum 20%-ban tartalmazhat. A fajtaazonossagon til romlohibatol,
idegen anyagoktol mentes z6ld vagy penészes részeket nem tartalmazd optimalis
érettségben leszedett szilvabol késziil a cefre. Cefrézés elbtt a szilva magjat eltavolitjak
ugy hogy 20%-a a cefrében maradjon. A cefreérés folyamdn a magok a kad aljara
lestillyednek, amit az iistbe torténd felontéskor mar nem mernek bele a f6z6iistbe. A kész
palinka alkoholtartalma legalabb 40%, tiikrosen tiszta, szintelen vagy és a
tolgyfahordoban torténd érlelést kovetden enyhén aranysarga szini.

iz és illatjellemz6k: iz Gsszhatasaban ezeknél a palinkdknal a gyiimélcs tipikussag mellett
erdteljesen csokoladés, fiiszeres jegyek, diszkrét, de meleg gylimdlcsosség és a
csonthéjasakra jellemzd enyhe hattér magzamat érezhetd. A szilvabol nyert palinkak
illatosszetevoit tekintve egyszerii szerkezetiiek, fajsulyosabb, férfiasabb, szépen
kiegyensulyozott gyliimdlcsos édesség és harsfavirag-jelleg érzddik, szép €s lagy vanilias,
fahéjas, fliszerességgel keveredve.

1.1.2. Kecskeméti barackpalinka?

A  “KECSKEMETI” eredetmegjeloléssel ellatott barackpalinka alapanyaga a
Kecskeméten és Kecskemét kornyékén, kornyezetbarat termesztési technologiaval
termesztett és szarmazasi bizonyitvannyal ellatott kajszibarack. A termék eldallitasara a
magyar kajszi, génci magyar kajszi, pannonia, ceglédi biborkajszi és a bergeron fajtak
hasznalhatok. Az alapanyagnak fajtaazonosnak, optimalis érettségilinek, romlo6 hibatol és
idegen anyagoktdl mentesnek kell lennie. Z61d, vagy penészes gylimolcsot a tétel nem
tartalmazhat.

A kecskeméti barackpalinka szine a viztisztatol az igen halvany szalmasargaig jellemzo.
A palinkdk alkoholtartalma 38-43 %-ig terjed. A kiilonb6z6 elballitok gyartmanyai a
gyuimolcs-, illetve magzamat intenzitisaban, érleltségben, alkoholtartalomban eltérhetnek
egymastol. Az érlelés gondosan eldkészitett és tisztitott fa- €s/vagy rozsdamentes acél
tartalyokban torténik.

iz és illatjellemzok: Jellegzetes barackillat és iz, enyhe magzamat jellemzi. A palinkaban
tisztan megjelenik a kajszibarackra jellemzd konnyed illat, a gyiimdlcsos édesség, a
tipikus lekvarjelleg, a hattérben enyhén fanyar citrus, az illatszerkezetbe beépiild
fiiszeresség. Osszbenyomésra ezek a palinkak rendkiviil elegansak, letisztultak,

1 A Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium termékleirasa a Szatméri szilvapalinkarél
(87/1998. (V.6.) Korm. rendelet 1.§ (1) alapjan)
http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/8/3e/40000/22_szatmari_szilvapalinka_2.pdf

2 A Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium termékleirasa a Kecskeméti
barackpalinkarol (87/1998. (V.6.) Korm. rendelet 1.§ (1) alapjan)
http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/6/3e/40000/20_kecskemeti_barackpalinka_2.pdf
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harmonikusak. A harmoéniat alapvetden az illat és az iz egyiittes hatasa adja, ahol kelld
érlelés utan az alkohol belesimul a harméniaba.

1.1.3. Szabolcsi almapalinka3

Szabolcs-Szatmar-Bereg  megye  gyimolestermé  terilletének  50%-an  folyik
almatermesztés, ami orszagos almatermés 40%-a. Leginkabb Jonatan, Jonagold, Golden,
Idared, Red Delicious fajtakat termesztenek. Palinkafézésre mind az almat, mind
melléktermékeit felhasznaljak. A cefre nem tartalmazhat penészes éretlen részeket, idegen
anyagokat. Az almapalinkat legalabb 3 honapig érlelni kell (fa vagy acéltartalyban), mert
kozvetleniil a leparlas utan még kissé ,éretlen” allapotot kapunk. A palinka
alkoholtartalma legalabb 40%. Tiikrosen tiszta, szintelen vagy érlelés miatt enyhén
aranysarga szind.

iz és illatjellemzék: Ize és illata kellemes almara jellemz6. A szabolcsi almapalinkdk
italanyagabol jol kiemelkedik a fajtara jellemz6 tipikussag, savanykas, fliszeres
citrusokkal, sarga vagy zold reszelt gyiimolcsos pépjelleggel. A fiiszerezettség altalaban
lagy, erdsebben érzddik az alkohol.

1.14. Békési szilvapalinkad

A Békési szilvapalinka alapanyaga a varos hatarain til, tobb telepiilésrél szarmazhat:
Békéscsabatol a Mezoberény, Szabadkigyds és Sarkadkeresztir korvonalon beliil.
Kizarolag az ezeken a teriileteken termett szilvabol készithetd el, és palackozhat6 le a
békési szilvapalinka. A palinka elkészitéséhez sziikséges gylimolcsalapnak legalabb 50
%-ban voros szilvabol kell allnia, amelyhez a tobbi rész besztercei, Stanley és Ageni fajtak
koziil keril ki. Kizarolag a felsorolt négy szilvafajtabol allhat a Békési szilvapalinka
cefréje, mas szilvafélét nem tartalmazhat. A cefrébe itt is belekeriilhet a magok 20 %-a,
ugyanugy, mint a szabolcsi szilvapalinkanal.

A parlat érlelése gondosan eldkészitett és tisztitott, maximum 1000 literes fahordékban
torténik. A békési szilvapalinka tiikrGsen tiszta, az érlelést6l enyhén sargas szinl,
alkoholtartalma legaldbb 40%. Iz és illatjellemzék: kellemes, a szilvara emlékeztetd
illattal és izzel bir.

1.15. Gonci barackpalinka5

A “Gonci” eredetmegjeldléssel ellatott barackpalinka alapanyaga a kajszibarack, amely
Gonc vidékének egyik jellegzetes gylimdlcse. A Gonc kornyéki termelési korzetben
elsésorban a Magyar kajszit termesztik, amely mellett megtalalhatok a telepitésre
jovahagyott egyéb fajtak (pl. a Génci magyar kajszi, a Ceglédi biborkajszi, a Panndnia).
Erlelése, pihentetése gondosan elSkészitett és tisztitott fa- és rozsdamentes
acéltartalyokban torténik. Alkoholtartalma legalabb 40%.

iz és illatjellemzok: erésebb mag karakter jellemzi, mint a kecskeméti barackpalinkat. Jol
hangsulyozott gylimolcsds izvilaggal, és azt kellemesen kiegészitd édeskés, friss
viragillatokkal rendelkezik.

3 A Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium termékleirésa a Szabolcsi almapalinka
(87/1998. (V.6.) Korm. rendelet 1.§ (1) alapjan)
http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/7/3e/40000/21_szabolcsi_almapalinka_2.pdf

4 A Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium termékleirdsa a Békési szilvapalinkarol
(87/1998. (V.6.) Korm. rendelet 1.§ (1) alapjan)
http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/4/3e/40000/18_bekesi_szilvapalinka 2.pdf

5 A Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium termékleirasa a Gonci barackpalinkarol
(87/1998. (V.6.) Korm. rendelet 1.§ (1) alapjan)
http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/5/3e/40000/19_gonci_barackpalinka_3.pdf
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1.1.6.  Ujfehért6i meggypalinka6

Az ujfehértoi meggypalinka alapanyaga Szabolcs-Szatmar-Bereg megye meghatarozott
telepiiléseinek kozigazgatasi teriiletér6l szarmazhat. Az ,,0jfehért6i” eredetmegjeloléssel
ellatott meggypalinka el6allitasdhoz kizardlag az tjfehértoi fiirtds meggy €és a debreceni
béterm6 fajta haszndlhatd. A leparlast kovetben a parlatot megfeleld tisztasdgu
rozsdamentes acél tarolotartalyokban legalabb 3 honapon keresztiil pihentetik, érlelik.
Alkoholtartalma legalabb 40%-0s.

Iz és illatjellemzok: A magozas soran altaliban nem keriilheté el, hogy bizonyos
mennyiségli magtoret a cefrébe ne keriiljon, ez a mag adja a palinkanak a jellegzetes,
enyhén marcipanos-mandulas izvonalat. A meggybdl késziilt friss palinka citrusos,
marcipanos és csokoladés jellegli, lagy, fanyar fliszer izekkel. Illat- és izhatasaban friss
jelleget mutat, esetenként keseri mandulas hangsullyal. Ezek az izek, illatok a hordds
érlelés folyaman kiteljesednek, tipikus htsos gyiimdlcsosségiik keriil el6térbe, valamint
vanilia, fahéj és csokoladé aromak egésziti ki.

1.1.7. Gdocseji kortepalinka?

A gocseji kortepalinka alapanyagat mintegy 80 gdcseji telepiilés foldjein termesztik.
Ahhoz, hogy valaki eredetvédett parlatot készitsen, a kovetkez6 meghatarozott
kortefajtakat kell felhasznalnia: a bosc kobak, a vilmoskorte, a conference korte, a
hardenpont téli vajkorte, a clapp kedveltje, a packham’s triumph, a fétel apat és nemes
krasszan. A gocseji kortepalinka egyik legjellemzObb sajatossagat a kortehéj ize adja,
amely akkor érvényesiil a legjobban, amikor a felhasznalt fajtak az ut6érés soran mar sarga
héjjal rendelkeznek, de a gylimdlcs hiisa még nem puhult fel. Az ilyen utdérési allapotban
cefrézett kortébol érhetd el a jellegzetes gocseji iz. A gocseji kortepalinka fizikai
tulajdonsagait tekintve lehet tiikkrosen tiszta, illetve abban az esetben, ha hordos érlelésnek
vetik ala, barnassarga szin{ivé valik. Alkoholtartalma 38—40% ko6z6tt mozoghat.

iz és illatjellemzék: altalaban visszafogott, nem tal harsany illata, kénnyed, lagy palinka.
Illataban és izében citromos jellegli, pikans fliszerezettséggel, mégis leginkabb a sarga,
érett korte illata és izére dominal. Illat-és izvilagaban szépen kidomborodik a gylimélcsre
jellemzo, konnyed, lagy, fanyar fajtajelleg.

1.1.8. Pannonhalmi térkélypalinka8

A pannonhalmi torkolypalinka kizardlag a pannonhalmi borvidéken termd fehér sz616bol
fozhetS. Elkészitéséhez megfeleld sz6l6fajta az Irsai Olivér, a zenit, a rajnai rizling, a
cserszegi fliszeres — ezektdl lesz a parlatnak aszus, édeskés, fiistés zamata. A palinka
alapanyaga legalabb 85%-ban kierjesztett torkoly, ehhez keriilhet maximum 15%
borseprd, amely a hord6 vagy tartaly aljan lerakodo iiledék, ezért ennek alapbol jelentds a
bortartalma. Alkoholtartalma 40-45%.

6 Vidékfejlesztési Minisztérium Elelmiszerlanc-elemzési Féosztalya a mezégazdasagi termékek és
az ¢élelmiszerek, valamint a szeszes italok foldrajzi arujelzdinek oltalmara iranyuld lejarasrol és a
termékek ellenérzésérdl szold 158/2009. (VIL. 30.) Korm. rendelet 16. §-anak (2) bekezdésében
meghatarozott felhatalmazas alapjan a nemzeti oltalomban részesitett termékleirds:
http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/0/3e/40000/14_ujfehertoi_meggypalinka_kozlemeny
eu.pdf

" A Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium termékleirasa a Gocseji kortepalinkarol
(124/2007. (V. 31.) Korm. rendelet 12. §-anak (4) bekezdésében)
http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/2/3e/40000/16_gocseji_kortepalinka.pdf

8 A Foldmiivelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium termékleirdsa a Pannonhalmi
torkolypalinkardl (158/2009. (VII. 30.) Korm. rendelet 10. §-anak (6) bekezdésében alapjan)
http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/3/3e/40000/17_%20pannonhalmi_torkolypalinka.pdf
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http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/0/3e/40000/14_ujfehertoi_meggypalinka_kozlemeny_eu.pdf
http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/0/3e/40000/14_ujfehertoi_meggypalinka_kozlemeny_eu.pdf
http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/2/3e/40000/16_gocseji_kortepalinka.pdf
http://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/3/3e/40000/17_%20pannonhalmi_torkolypalinka.pdf

Iz és illatjellemz8k: A sz616torkoly a sz616 magjabol, a héjabol és a kocsanyabol szarmazo
karakteres izt és zamatot, a sz6l6fajtak gytimolesdsséget, a borseprd pedig az aljborra és a
boros erjedésre jellemzd telt izt kdlesondz a torkdlypalinkanak.

1.2. Borvidékek, jellegzetes boraik

A kovetkezdkben a Magyarorszagon kiviili, de Eurdpaban jelentds, hazank kinalataban is
szerepet jatszo borvidékek keriilnek bemutatasra. Eurdpa hatarain kiviilieket, terjedelmi
korlatok miatt maradtak ki. Emlékeztet6iil térkép Magyarorszag borvidékeirdl:

Magyarorszag borvidékei

1-Tokajhegyaljai, 2-Biikkaljai, 3-Egri, 4-Matraaljai, 5-Kiskunségi
G-Hajos-Bajai, 7-Szekszardi, 8-Villanyi, 9-Mecsekaljai, 10-Tolnai
11-Etyek-Budai, 12-Aszar-Neszmélyi, 13-Mari, 14-Balatonfiired-Csopaki
15-Badacsonyi, 16-Balatonmelléki, 17-Zalai, 18-Somlai
19-Pannonhalma-Sok. 20-Soproni, 21-Dél-balatoni, 22-Csongradi

1. Abra Magyarorszag borvidékei

1.3. Magyarorszagon termelt sz616fajtakbol késziilt borok ajanlasa

Olaszrizling: termShelyt6l fiiggd, ugyanis egy somldi nehezebb hiisokhoz, erdei
gombahoz is alkalmas, mig egy alfoldi vagy dombvidéki rizling inkabb salatak,
egyszerlbb sajtok, gylimolcsds martasok kisérdje lehet. Ez a sz616fajta tud toppedni (késbi
sziiretelés) és ezek a borok akar penészes sajtokhoz, akar gyiimolcsos desszertekhez is jok.
Irsai Olivér, Cserszegi Fiiszeres, Generosa: magyar nemesitések. Konnyii savu, illatos
fajtak, ezért édesvizi halak, grillezett z6ldségek, hazi szarnyasok, balzsamecetes salatak
mellé ajanlott.

Furmint: jelentds kiilonbség van hegyvidéki, illetve lapalyon nétt sz616 bora kozott. Még
a hegyvidékit is osztani lehet pl: tokaji, vulkanhegyi termésekre. Az egyszeriibb tipusok
szintén z6ldség, édesvizi hal, hazi szarnyas, nytl; az érleltebbek birka, sertés, borju mellé
adhatok. Itt is lehet csemegebor, amely akar érleltebb sajt (kecske, birka) akar desszertek
mellé ajanlott.

Harslevelii: ez is, mint az el6zéek néhany jelentds kiilonleges adottsaggal bird
borvidékiink kiemelt fajtaja. Parositds szempontjabdl a fentebb leirtak érvényesek.
Zoldveltelini: a hidegebb északi részek sz016fajtaja. Intenziv savgerince alkalmassa teszi
arra, hogy autentikus falusi ételek, haznal termelt z6ldségek mélto parja legyen.
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Sziirkebarat: mivel a fajtara jellemz0 izek, illatok leginkabb hegyvidéken jonnek eld,
kisérdje legyen (akar marhanak is).

Tramini: viszonylag kis teriileten termelt fajta, sajatos iz vilaggal, kés6i sziiretelésti
lehetdséggel. Zoldség, édesvizi halak, esetleg gyiimolcsds ételek,- nem tdl intenziv
fliszerezéssel-.

Sauvignon Blanc, Pinot Blanc, Chardonnay: francia fajtdk, hihetetlen vélasztékkal
termOhelytdl, termeldi filozofiatol fliggéen. Halakhoz, tenger gyiimdlcseihez, vajas
ételekhez, konyhéaban fiistolt konnyt ételekhez, érlelt sajtokhoz ajanlhato.

Rosék: hihetetleniil széles a paletta, ezért altalanos ajanlatként mindenhova, ahol szaraz,
konnyi borokra van sziikség.

Az eddigi sz6lofajtak kivétel nélkiil alkalmasak arra, hogy akar étel mellé, akar
beszélgetéshez alkalmazzuk, kihangsilyozva a szaraz tipusoknal a froccs lehetGségét.
Altalanos szabaly: komolyan hiitve kell felszolgélni.

Kékfrankos: az orszagban mindenfelé termelik. Hihetetlen iz valasztékkal bir. A
konnyebb, friss tételeket konnyil siiltekhez, sajttal késziilt salatdkhoz, grillhez,
halaszléhez, érleltebb tipusai intenziv fiiszerezésti fajstilyos barna husok, illetve az
ételkészités részeként a konyhatechnoldgiaban is hasznalhat6.

Portugieser: primérbor készitéséhez alkalmas sz616, ezért vibrald savai, iidit6 6sszhatasa
okan olyan ételekhez javasolt, amelyek nem kifejezetten fiiszeresek (sertés, borju, kacsa,
liba, barany).

Zweigelt: mivel Karpat-medencei nemesités iz vilaga az Alpok alja izlését tiikrozi.
Normal esetben nem koncentralt, nem vastag bor, ezért ajanlat szinten az egyszer{ibb
Kékfrankoshoz hasonléan hasznalhato.

Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot: megfelel6 termesztés technoldgia
mellett boruk érlelhetd, sokaig tarolhaté, ezekbdl primdr nem nagyon van. Altalanosan
elmondhaté, hogy az intenziv fiiszerezésli, nehéz barna huasok, bonyolultabb
konyhatechnologiaju ételek kisérdje. Alapszabaly: froccsnek nem alkalmazhat6, 6vatosan
hiitendé. Altaldban {innepélyes alkalmak itala, normal esetben étel nélkiili
beszélgetésekhez nehezek.

Syrah: minden, amit az el8sz6 szocikkben irtunk fokozottan érvényes ra. Figyelni kell,
ugyanis sajatos iz vilaga, specialis illata nagyon gondos sommelier munkat igényel.
Pinot Noir: ha valaki szereti, akkor finom. Ha nem szereti, akkor nem izlik. Vendégfiiggé,
ugyanis sajatos karakter, amelyhez csak a vendég ismeretében lehet kozeliteni.
Ugyanolyan széles valasztékkal rendelkezik, mint a Kékfrankos. Ha a vendég elfogadja,
igen széles lehetdségeket biztosit az étteremnek.

Fontosnak megjegyezni, hogy konkrét ételt, nyersanyagot, fiiszert, koretet és technologiat
jelen irasmi keretében javasolni konnyelmiiség lenne, ezért sziikséges az 6sszekostolas,
az étterem és a konyha szoros egyiittmiikddése.

Minden szakmai szabalyt feliilir a vendég 6haja. Mi csak egy hatarig erdltethetjiik szakmai
szempontjainkat.

Ezen ismertetés korantsem teljes, ennek oka az, hogy sokféle helyen, sokféle ember készit
borokat, a sajat elképzelései alapjan. Ebbdl kovetkezik az, hogy ugyanabbdl a sz616bol
hatalmas kiilonbségekkel sziiletnek borfélék. Nagyon hangsiulyozzuk a kostolas
fontossagat.

1.3.1. Magyarorszag foldrajzi hatarain tili borvidékek

Ebben a jegyzetben a megadott keretek kozott a borvidékeket, sz6l6fajtaikat, boraikat,
pincészeteiket feldolgozni lehetetlennek latszik. Ezért kiragadunk minden fontosabb
borvidékbdl és boraikbol néhanyat, reményeink szerint a pincér mester munkajat
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leginkabb meghatarozokat. A 22 magyar borvidék bemutatasatol eltekintiink, hiszen az
része a kdzépfoku oktatas tananyaganak.

A felvidék

Az egykori Fels6-Magyarorszag, a mai Szlovakia teriiletén szamos térténelmi borvidéket
ismeriink. A déli hatarvonalhoz kozeli melegebb éghajlata részektdl a Pozsony
Kiralyhelmecig htz6d6 savban tobb tizezer hektaron folyik szdlétermesztés. Az
Esztergomi Féegyhdzmegye a trianoni hatarmoddositas elétt ezeknek a teriileteknek a
kétharmadat magaban foglalta. Leghiresebb hataron tili sz616hegyei a parkanyi, a kiirti
és a zselizi.

A felvidéki sz6ldskertekben a hiivosebb klima és a magasabb csapadékmennyiség miatt
tulnyomo részt fehérborokat termelnek. A legelterjedtebb szoléfajtak a Zold veltelini,
Olaszrizling, Tramini, Rizlingszilvani, Rajnai rizling, Pinot Blanc, de ezen kivil
termelnek még Leanyka, és Kiralyleanyka és Mézes fehér sz6ldket is. Els6sorban illatos,
konnyed, élénk savtartalmt fehér- és roséborok keriilnek ki a pincészetekbol. Az utobbi
idében a néhany hektaron gazdalkodoé csaladi boraszatok testes, hordoban érlelet fehér és
vorosborokkal valamint kés6i sziiretelésti édes kiilonlegességekkel is probalkoznak.
Néhany pincészet és boraik

Drozdik Pincészet: KirdlyleAnyka 2009, Bott Frigyes pincészete: Z6ld Veltelini 2011,
Pinot Blanc 2011, Olaszrizling 2012, Granum 2012, Strekov pincészet: Chardonnay
Classic 2006.

Erdély és Délvidék

Erdély és Délvidék hatarunkhoz kozel esé szdloteriiletei is egykor a magyar bortermd
vidékeket gazdagitottak. A trianoni dontés utan ezeknek a borvidékek kétharmada a
hataron beliil maradt, de szamos fogalomnak szamité sz616termd-bortermeld hely keriilt a
hataron kiviilre. Ilyenek példaul a Ménesi Kadarka, a Kiikiillémenti és érmelléki
fehérborok, az édes szerémi desszertborok, mazsolaborok, Lendva kdrnyékének illatos
fehérborai és a ruszti aszi. Arad hegyalja termdteriiletek szerint két polusra valik szét:
Magyarad a fehérborok, mig Ménes a vordsborok hazaja. A Szerémség a Duna és a Szava
kozotti déli teriileteket foglalja magaba. Erre a vidékre leginkabb a fehérborok termelése
a jellemzd.

Néhany pincészet és boraik

Erdély: Balla Géza Pincészet: Ménesi Kadarka 2009, Ménesi-Mustos Fehér 2011
Délvidék: Mauer Oszkar Pincészete: Szerémi Z6ld 2008, Hajdujarasi Bakator 2009

1.3.2. Hires eurépai borvidékek és boraik

A terjedelmi és a felhasznalasi korlatok miatt, nem térhetiink ki a jegyzetben emlitett
orszagok minden egyes borvidékére, ezért kiemeljiik koziiliik azokat, ahol a népszertibb
vagy ritkabb borokat készitik.

Franciaorszdag

Franciaorszag a vilag egyik legnagyobb és legfontosabb mindségi bortermeld orszaga.
Mérsékelt, valtozatos éghajlata és a sokféle taj folytdn az orszdgban megterem szinte
minden fajta bor. Franciaorszagnak kilenc nagyobb borvidéke van és ugyanigy, mint a
sz6l6termesztés €s bortermelés mar orszagaiban a sz6ldéfajtak, a sz6létermd helyek
foldrajzi és klimatikus tulajdonsagai és a boraszok tudomanya hatarozzak meg a termelt
borok mindségét.

Borvidékei: Elzasz, Bordeaux, Burgundia, Champagne, Korzika szigete, A Rhone volgye,
Languedoc Roussillon, La Provence, Dél-nyugat, A Loire volgye
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Bordeaux-ban gyiimélcsds jellegli, friss szaraz fehérborokat, kivald vordsborokat és
vilaghirii likérborokat termelnek. A borvidék f6 borfajtai: Cabernet franc, Cabernet
savignon, Merlot, Petit Verdon, Savignon, Semillon és Muscadelle.

Burgundiabdl a vildg legérdekesebb és egyben a francidk legnépszeriibb borai
szarmaznak: a Beaujolais ¢és a Chablis.

Champagne a legenda szerint a pezsg6 6shazaja. Harom sz616fajtat termesztenek: a fehér
hasu kéksz616 Pinot noir és Pinot meunier mellett a fehérsz6l6 Chardonnay-t. A meszes
talajon sziiletd savas bor kivalo alapanyaga a pezsgdnek. A sz6l6foldek 30 %-an Pinot
Noir-t, 30%-an Chardonnay-t és 40%-an Pinot-Meunier-t termesztenek.

A Rhone volgyében a kedvezd teriileti adottsagok és éghajlat a borok széles kinalatat
adjak, 13 nagyon erds helyi jellemzdket hordozo, karakteres borfajtat gyartanak.

La Provence-nak a rozé a specialitasa, de szaraz fehérborokat és pezsgbket is gyartanak.
Ezeket ugy készitik el, hogy tokéletesen harmonizalnak a tenger gyiimolcseibdl késziilt
ételekkel.

A Loire volgye, mint ahogyan tobbi nagyobb borvidék is kisebb részre egyedi
sajatossagokkal rendelkezd teriiletekre bonthatd. Konnyd, friss fehérborokat (Muscadet),
vords €s rozéborokat egyarant gyartanak. A Muscadet-et hagyomanyos technoldgiaval
sepris allapotban toltik a palackokba.

Borvidékek | Szélofajtak Borok Megjegyzések
Elzasz Gewurztramier, Tokay-Pinot gris, | Egyetlen kéksz616fajtabol
Riesling, Muscat d'Alsace késziilnek a vOrés- és
Muscat d'Alsace, rozéborok, ez a Pinot noir.
Sylvaner,
Tokay-Pinot gris
Pinot noir
Bordeaux Cabernet franc, Chateau Lafite | Mar a 16. szdzadtdl vannak
Cabernet Rothschild, megbizhato feljegyzések az
savignon, Chateau Margaux, | itteni bortermelésrél. A
Merlot, sz616termd teriileteket az
Petit Verdot, 1855-ben rogzitett rendszer
Savignon, szerint 5 osztalyba, ,.cru"-
Semillon és ba soroljak.
Muscadelle
Burgundia | Chardonnay, La Romanée, | Mindossze két szOlofajta
Pinot noir La Tache, | adja a burgundi borokat:
Romanée-Conti, fehéret a chardonnay-bol,
Corton- voréset a pinot noire-bol
Charlemagne, készitenek.
Cras,
Petures
Champagne | Pinot Noir, Chardonnay Egyetlen mas sz616b6l
Pinot Meunier, késziilt itala nincs a
Chardonnay vilagnak, amely
évszazadok oOta toretleniil
vezet egy képletes
népszerliségi - és tegyik
hozza ar-listat, ez pedig a
Champagne.
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Korzika Sciacarello, Skalli Terra | Féleg rozé és fehér borokat
Nielluccio, Vecchia Reserve | termelnek.
Vermentino Merlot-Nielluccio
Rouge
Rhone Grenache, Clos de L'oratoire | Megtalalhato az izletes
volgye Syrah, des Papes fehérbor, a zamatos rosé és
Mourvedre a gylimolcsos vorosbor.
Tobbségiik csak
egyszertien jo: konnyed,
csersavas, laza, ide. A
komolyabbak mélységiiket
¢és hosszusagukat tekintve
felveszik a versenyt a
legjobb bordeaux-i
borokkal.
Borvidékek Széléfajtak Borok Megjegyzések
La Syrah, Cotes de Provence, | Féleg rozé és fehér borokat
Provence Grenache, termelnek.
Cinsault,
Mourvedre,
Rolle
Loire Chenin Blanc, Bourgueil, Konnyt, friss fehérborokat
volgye Sauvignon, Chinon, (Muscadet), voros és
Cabernet Franc Vouvray, rozéborokat egyarant
Muscadet, gyartanak. A Muscadet-et
Saumur- ]
Champigny, hagyomanyos
Menetou-Salon technologiaval sepriis
allapotban toltik a
palackokba.
2. abra Franciaorszag borvidékei, borai
Olaszorszag

Olaszorszag majdnem teljes teriilete alkalmas a szélémiivelésre, ebbdl fakaddan az orszag
majdnem minden részében valtozatos borokat termelnek, kihasznalva a teriilet f6ldrajzi
elhelyezkedését és a napsiités adta lehetéségeket. Eppen ebbél a bségbdl kiindulva nem
emlitjiik az Osszes bortermé vidéket, a nagyobb, jelentdsebb teriileteket hozzuk példanak,
igy Eszak-Olaszorszag, Dél-Tirol és Trentino, Kozép-Olaszorszag-Toscana és Dél-
Olaszorszag.

Eszak-Olaszorszaghan Piemont a leghiresebb bortermelé hely. Itt a Barbera a
legelterjedtebb sz6l6fajta, de ez a sz616fajta nagy savtartalmu 1édus, nyers izl termést hoz,
amelyet nehéz kezelni, ezét sokszor hazasitjak. A Nebbiolo a legfontosabb és legismertebb
helyi mindségi sz616fajta, ebbdl késziilnek a Barolo (10-15 évig érlelik) és a Barbaresco
borok, melyek Piemonte hires borfajtai. Piemont a hazaja az Astinak, a fehérborbol késziilt
édes pezsgonek, amelyet Muscat sz616fajtabol nyernek.

Dél-Tirolban a Lagreint termelik olyan vilagfajtak mellett, mint a Pinot noir, a Cabernet
Sauvignon és a Merlot. Trentinoban a Teroldego és a Marzemino a két honos fajta, ezekbol
onalléan mas fajtak hozzaadéasa nélkiil készitenek borokat.
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Ko6zép-Olaszorszagbol Toscanabol szarmazik a Chianti, a Sangiovese nevil sz616fajtabol
késziil, mely kiilonboz6 szOl6fajtak nemesitett valtozata. Kozép-Olaszorszag szol6fajtai
tehat a Sangiovese és annak szamos tovabbnemesitett valtozata, mint példaul a
Sangioveto, a Brunello, a Prugnolo gentile.

Dél-Olaszorszaghan a bortermelés a vordsborok iranyaba toldédik el. Ezek a borok
mindségben, népszeriiségiikben ¢és értékben méltd vetélytarsai a dél-franciaorszagi
boroknak. Sz6léfajtai @ Campania az Aglianico, amelyek a vulkanikus eredetii talajjal
megteremtik a nagy vorosborok készitésének feltételeit. Az ugyancsak ezen a kornyéken
honos Negroamaro sz6l6 régebben a tucat borok alapanyag volt, de napjainkban a
sz6l6sgazdak visszafogjak a hektaronkénti hozamot, és igy szép, egyedi jellegli borok
készithetoek abbdl is.

Szicilidban készitik a méltan vilaghiri Marsala nevii védett asztali bort.

Bortermel6 Széléfajtak Borok Megjegyzések
vidék
Eszak- Barbera, Barbaresco A nebbiolo a legfontosabb
Olaszorszag | Nebbiolo, és  legismertebb  helyi
Muscat mindségi szolofajta. Az
Asti  fehérborbol késziilt
édes pezsgd.
Dél-Tirol Tramini, Sassicaia, A lagrein a helyi sz6l6fajta.
Lagreint, Ornellaia,
Pinot noir, Guado del Tasso
Cabernet
sauvignon,
Merlot,
Teroldego,
Marzemino
Kozép- Sangiovese, Brunello di Innen szarmazik a Chianti,
Olaszorszag | Sangioveto, Montalcino, a Sangiovese nevil
Drunello, Chianti, sz616fajtabol késziil.
Prugnolo gentile Vino Nobile di
Montepulciano
Dél- Negroamaro, Marsala Dél-Olaszorszagban a
Olaszorszag | Campania, bortermelés a vordsborok
Aglianico iranyaba tolodik el.

3. abra Olaszorszag borvidékei, borai

Spanyolorszag, Portugdlia

A spanyol az eurdpai orszagok kozott a legnagyobb sz6l6teriilettel rendelkezd nép, ennek
ellenére szOl6- és bortermelésiik csak a harmadik a foldrészen, Franciaorszagot és
Olaszorszagot kovetik a sorban.

Spanyolorszag borvidékei: Ribera del Duero, Jerez, Ridja, Penedes, Castilla la Mancha
Csak a legnépszeriibb borvidékekkel jellemzésére toreksziink, ezek: Katalonia és Penedés,
valamint La Ridja.

Katalonia és Penedés teriiletén az 6shonos Macabeo, Parellada és Xarel lo sz6l6fajtakon
kiviil néhany egyedi tulajdonsagokkal megaldott francia fajtat is termesztenek. A
Chardonnay-bdl, fiiszeres Traminib6l, Cabernet-bél, Pinot noirbdl, késziild borok
kiemelkedd minéségliek. A két leghiresebb fehér bor a Cava és a Sherry. A Cava 6shonos
sz0l6kbol (Macabeo, Parellada, Xarel lo) késziil, de felhasznalhatnak hozzd mas
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sz6lofajtakat is. A cava tradicionalis spanyol gydongy6z6 bor, kizardlag un. méthode
traditionelle eljarassal (azaz palackos érlelés utjan) késziil.

La Riodja Spanyolorszag legismertebb sz616termé vidéke, ahol a bortermelés az egyszeri
asztali borok kinalatatdl a testes mindségi borok kindlataig terjed. Uralkodd szdlofajtai a
Tempranillo és a Garnacha. Leginkabb vorosborokat allitanak eld.

Portugdlia a vilag 6. bortermeldje; az orszag szarazfoldi teriiletének hagyomanyos
exportcikke a portdi bor, Madeira szigetéé a madeirai likérbor. Kontinentalis teriiletein
vOros-, fehér- és habzoborokat termelnek, de a leghiresebbek a vordsboraik. Portugalia
borvidékei: Vinho Verde, Alto Douro, Bairrada, Dao, Estremadura, Ribatejo, Alentejo,
Algarve és Madeira. Bemutatasra keriilnek a Vinho Verde, az Alto Duoro-t és a Madeira
borvidékek borai.

A Vinho Verde borvidék termeli Portugalia masodik leghiresebb borféléjét a ,,z61d”’bort,
amelynek neve - azok utan, hogy fehér, de vorosbor is késziilhet belble - elsé hallasra
félrevezetonek tlinik.

Az Alto Duoro borvidékrél szarmazik a portdi, amely nem a termdéhelyérél, hanem
nevezett kikotd varosrol kapta a nevét (innen indultak utnak a borszallité hajok). Ezen a
borvidéken kizarolag helyi fajtakat termesztenek, ilyenek a Touriga Nacional, a Touriga
Franca és a Tinta Roriz (Spanyolorszagban ez a Tempranillo). A portéi bor készitése soran
a hagyomanyos erjedést borparlat hozzaadasaval szakitjak meg, hogy megtartsak a borban
a gyumolcs aromakat, hosszan érlelhet6vé tegyék a bort, és igy megorizzék
cukortartalmat. A porto6i borokra jellemz6 a hosszantart6 fahordos érlelés és a hazasitas.
Kiilonlegessége, hogy nemcsak az egyes sz616fajtak borat hazasitjak, hanem az évjaratos
borok kivételével, a kiilonboz6 évjaratok termését is.

Madeira szigete Portugaliatol délnyugatra, az Atlanti-6ceanban fekszik, magas hegyek és
mély volgyek tagoljak, klimajara, mint a szigetekre altalaban, erételjes hatdssal van az
ocean. A legjellemzébb sz616fajtak a Boal, a Verdelho, a Sercial, és a Malvasia, Ezek
mind fehér sz616k, amibdl borparlat hozzaadasaval készitenek szaraz-, félszaraz-, félédes-
, és édes borokat.

Bortermelé vidék | Széléfajtak Borok Egyéb
La Ridja Tempranillo, Solar Viejo, | Spanyolorszag
Mazuelo, Rioja Crianza | legismertebb
Graciano Rioja, szOlotermd vidéke,
Cruz de Alba | leginkabb
Crianza, vOrosborokat
allitanak eld.
Penedes Tempranillo, Torres Gran | A két leghiresebb
Chardonnay, Coronas  Torres | fehér bor a Cava
Parellada, Mas La Plana, | (gyongyoz6) és a
Macabeo, Torres Vina Sol Sherry.
Xarel lo,
Garnacha,
Merlot,
Alto Duoro Touriga nacional, Taylor's Port, Errél a borvidékrol
Touriga franca, Late Bottled szarmazik a portoi.
Tinta roriz Vintage,
His Eminence's
Choice
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Bortermelé vidék Szélofajtak Borok Egyéb
Vinho Verde Alvarinho, Gazela-Vinho Leghiresebb
Loureiro, Verde, borféléje a
Vinhao Gatao Vinho | ,,z6ld”bor.
Verde
Madeira Boal, Malmsey, Madeira  szigetén
Verdelho, Bual, borparlat
Sercial, Sercial hozzaadasaval
Malvasia készitenek szaraz-,
félszaraz-, félédes-,
és édes borokat.

4. abra Spanyolorszag és Portugalia borvidékei

Németorszag

Németorszagban tizenharom borvidék talalhato, s ennek megfelelden a helyi borkinalat
igen sokszin{i. A német borrégiok a két keleten fekvot leszamitva (Sachsen és Saale-
Unstrut), Németorszag délnyugati és déli részében koncentralodnak, és a vilag legészakibb
fekvésii borvidékei koz¢é tartoznak. Németorszag a fehérbor termelésének fellegvara
Eurépaban. A német borok — a fehérek és a vorosek egyarant — a sajatos éghajlati és
talajviszonyoknak koszonhetéen altalaban véve konnyiek, frissek és gyiimolcsosek.
Németorszag borvidékei: Rheingau (Rajnai), Baden, Wiirttemberg, Hessische Bergstrafie,
Rheinhessen, Nahe, Mosel, Ahr, Franken, Pfalz, Mittelrhein, Sachsen és Saale-Unstrut.
A leghiresebb német rizlingborok (Rizling és Rizlingszilvani sz616fajtakbol) Rheingau
(Rajnai) és a Mosel vidéken teremnek, mig mindségi vorosborokat altalaban a Pinot
noirbol készitenek.

A rajnamenti borokat a legnemesebb fehérborokként tartjak nyilvan az egész vilagon. A
legnagyobb mennyiségben termelt sz616k a rizling, a szilvani és tramini. A legnemesebb
borokat altalaban késén sziiretelik, ezekbol készitik a nagy hagyomannyal rendelkez6 édes
desszertborokat (Moselban is).

A moselvidéki borok szintén kitlindk, szinvonalban a rajnamentieknél mégis hatrabb
allnak, konnyedebbek és savanykasabbak. Leghiresebbek a braunebergi és bernkastli a
moselmenti borok.

Wiirtenbergben a vilagos szinii Trollinger és Lemberger adjak a vorosborok (leginkabb
asztali borok) alapjait. Baden a Spatburgundirdl hires, legkitiin6bb borai még az Affenthali
vOros, a Bergstrassei, Ihringeni és Rothweileri.
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Bortermelé Szélofajtak Borok Egyéb
vidék
Rajna menti Rizling, johannisbergi, A legnemesebb
Rizlingszilvani steinbergi, fehérborokként
Tramini markobrunni, tartjdk nyilvan az
Pinot noir ridesheimi, egész vilagon.
geisenheimi,
taubenheimi
reuenthali
Mosel vidéki Rizling braunebergi, Konnyedebbek és
Rizlingszilvani bernkastli savanykdasabbak,
Tramini, mint a Rajna
Pinot noir mentiek.
Baden Pinot noir, | spétburgundi, Féleg vorosborokat
Weissburgunder affenthali vords, a | termelnek.
bergstrassei,
ihringeni és
rothweileri.
Wiirtenberg Rizling, trollinger, Vilagos szinli
Rizlingszilvani, lemberger vordsborok.
Pinot noir
5. abra Németorszag borvidékei, borai
1.4. Kevert italok

A kevert italok tobbféle csoportjat kiilonbozteti meg a szakirodalom, melyrél egy rovid
Osszefoglalast szeretnénk adni.
A kevert italok csoportjai

1.4.1. Beer-Mix-Drinks
A soroket keverjik mas italokkal, legismertebb a Radler. pl. Autumn Leaf, Chuchill,
Maulesel

1.4.2. Boélék & Cupok

A BOlék altalaban borbol, gyiimolesokbol és pezsgdbdl allnak. Sosem tartalmazhatnak
jeget, mert felvizezi azokat. A Cupok tobb alkoholt tartalmaznak, gyakran szénsavas
feltoltok nélkiil késziilnek. Bolék pl: Eperbolé, Sangria Marbella, Hideg kacsa

Cupok pl: Chablis Cup, Claret Cup

1.43. Cobblerek

Olyan hosszu italok, amelyek mindig gylimolcsot tartalmaznak, és altaldban pezsgdvel
vagy szodaval toltik fel ezeket. Egy Cobbler-poharat vagy pezsgdscsészét 1/3-ig zuzott
jéggel toltenek meg, erre teszik az alkoholos keveréket, és ezutdn adjak hozza a
gytimolcsot. Végiil feltoltik szodaval vagy pezsgdvel. Mindig kandllal talaljak. pl. Kiwi
Cobbler, Sherry Cobbler

1.4.4. Cocktail

Olyan roviditalok, amelyek alapszeszekbdl (meghatarozza az izvilagat), likérokbol,
borokbol, gyiimolcsdkbol, gyiimoleslevekbdl és aromakbol allnak, és amelyeket
jéghidegen szolgilnak fel. Etkezés elStt és utan is fogyasztjidk. A koktélokat
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keverdpoharban keverik, vagy shakerben Osszerazzak jéggel, vagy kozvetleniil a vendég

poharaban keverik 0ssze. A koktélok az IBA (International Bartenders Association)

szabalyai szerint 6-7cl Grtartalmua koktélpoharban, ,,Y” poharban felszolgalt italok.

. Pre-Dinner /Before-Dinner-Cocktails: Etkezés el6tti italok (Aperitifként adhato).
Altaldban széraz koktélok. Az alapszeszt altalaban vermuttal, kesertkkel,
borokkal keverik. Els6sorban a gyomrot hivatottak el6késziteni az étkezésre. Jég
¢és szivoszal nélkiil szolgdljuk fel. pl.: Martini cocktail, Manhattan, Martinez
cocktail.

. After-Dinner-Cocktails: Etkezés uténi italok (Digestifként adhat6). Ebbe a
csoportba tartoznak azok a koktélok, amelyek parlatokkal, likérokkel és
gylimdlcslevekkel késziilnek, melyek az ételek emésztését segitik elé. Majdnem
minden After-Dinner-Cocktail tartalmaz 1/3 rész likOrt. Tejszin és szirup
tartalmuk miatt els6sorban édes koktélok. pl. Alexander, Black Russian, Rusty
Nail.

. Pezsgékoktélok: A koktéloknak ez a csoportja inkdbb a Longdrinkekhez
sorolhat6 lenne, ha Urtartalmat nézziik. Az alapjat képezhetik parlatok, likorok,
gylimdleslevek, gylimolespiirék, ahogy szirupok is, amiket pezsgdvel, vagy
habzoborral toltiink fel. pl.: Kir Royal, French 75, Bellini, Mimosa.

4

~

6. kép Kir Royal®

1.45. Collinsok

Hosszuitalok, a tobbnyire fanyar italokat a vendég poharaban keverik dssze. A Collinsokat
a pohar szélén egy citromkarikaval és szivoszallal szolgaljak fel. Szeszes itallal dasitott
jeges, citromos limonadé. pl.: Tom Collins, John Collins.

1.4.6. Coolerek
Collinsos poharban késziil sok jéggel, szoédaval vagy gyombérrel ontik fel. Eredetileg
jeges tropusi italkeverék. pl. Apricot Lemon Cooler, Scotch Cooler.

1.4.7. Crustak

Klasszikus italkategoria, elsdsorban vacsora utdn fogyasztando italok. Az italok
ismertetdjegye, hogy ballon formaju poharban szolgaljak fel, amit cukorkarima (cukor
crusta) diszit, innen szarmazik a neve is. Diszitésként hasznalhaté hozzé citromhéjspiral
is. pl.: Brandy Crusta, Gin Crusta, Vodka-Lime Crusta.

9 Forras: Ital- és ételkészités a vendég eldtt, Tananyagfejlesztés, Modul szama: 1472-06,
Tananyagegység szama: 337/3.2/1472-06, Készitette: Malacsik Tibor, Németh Zoltan, 2011.

19



1.4.8. Daisyk

Gyakran nagyon édesek, és ezért kimondottan ndi italoknak szamitanak. A sz6 eredeti
jelentése ,,Szazszorszép”. A Daisyk alkoholszegény hosszuitalok gylimédlcsokkel.
Szivoszallal és kanallal szolgaljuk fel. pl.: Gin Daisy, Rum Daisy, New York Daisy.

1.4.9. Egg Nogok

Mindig tejet s tojassargajat tartalmaznak, és hidegen vagy melegen nagy tumblerekben,
szivoszallal szolgaljak fel. Igen taplalo italok, ezért szivesen fogyasztjak reggelire, vagy
akdr masnapossag ellen. pl.: Baltimore Egg Nog, Brandy Egg Nog. A szalmonellafert6zés
veszélye miatt itt a tojast tojaslikorrel helyettesitjiik.

1.4.10.  Fancy drinks
amelyeknek nem is léteznek alapreceptjei. Egyetlen feltétel: maximum 7 cl alkoholt
tartalmazhatnak. pl.: L.I.I.T. , Mojito, Sex on the Beach, Swimming Pool, Caipirinha.

1.4.11. Crushed Drinks (Zuzott italok)
Olyan italok, amelyekbe valamilyen gylimdlcsot, zoldséget vagy fliszert toriink dssze
toréfaval. Legismertebb példaja a Caipirinha.

14.12. Fixek
Nagyon nagy alkoholtartalmu hosszuitalok, amelyeket kis, finomra 6rolt jéggel toltott
tumblerekben talalnak. Kedvelt aperitifek. pl.: Rum Fix, Scotch Fix.

1.4.13.  Fizzek
A legismertebb hossztitalok. Gylimolceslevet, alkoholt és bdséges mennyiségli szodat
tartalmaznak. Hosszuitalos poharban szivészallal szervirozzak.
e  Silver Fizz — tojasfehérjével,
Golden Fizz — tojassargajaval,
Royal Fizz — egész tojassal,
Cream Fizz — tejszinnel.

pl.: Gin Fizz, Morning Glory Fizz, Royal Fizz

e

/

7. kép Gin Fizz®

10 Forras: Ital- és ételkészités a vendég eldtt, Tananyagfejlesztés, Modul szama: 1472-06,
Tananyagegység szama: 337/3.2/1472-06, Készitette: Malacsik Tibor, Németh Zoltan, 2011.
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1.414.  Flippek

A flippek az Egg Nogghoz hasonl6 kevert italok. A flippeket lehet hidegen vagy melegen
is szervirozni. A szalmonellafertézés veszélye miatt itt a tojast tojaslikérrel
helyettesithetjiikk. A meleg Flipp variaciokat ,,Egg-hot”- nak is hivjak. pl. Butterfly Flip.

1.4.15.  Floatok

A to float: usztat, Gszik sz6bol ered, ennek a kevert ital csoportnak a neve, amelyeknél egy
alkoholos aroma- és iz tartalmaz¢ italt 6ntiink 6vatosan az ital tetejére, és Giszni hagyjuk.
Szoédaviz vagy mas szénsavas iiditdital vagy habzé bor lehet a masodik alkoté eleme az
italoknak az alkohol mellet. A szénsavas OsszetevOknek mindig nagyon hidegnek kell
lennie, az Tusztatott alkotd elemnek, pedig mindig szobahémérsékletiinek, ekkor
konnyebben uszik. A Floatokat természetesen a vendég poharaba készitjiik el, ami lehet
pezsg0s flote, pezsgds kehely, de egy vékony Highball pohar is. pl. Brandy Float, Scotch
Float

1.4.16. Frappék

A Frappék olyan italok, amelyeknél egy szabadon valasztott dsszetevot (elsd sorban likort)
egy zuzott jéggel teli poharba tdltiink. Ezeknek az ize majd késébb a szdjban fog
kibontakozni. A Frappékat szivesen fogyasztjdk a sok hagymat vagy fokhagymat
tartalmazo ételek utan, mivel semlegesitik azok kellemetlen hatésait. Jellegébdl adodoan
a vendég poharaba késziilnek mely, lehet pezsgds kehely, pezsgds flote. Mindig adunk
hozza szivészalat. pl. Apricot Frappé

1.417.  Highballok

A Highballok longdrinkek és az tigynevezett highball poharban (nagy tumbler) szolgaljuk
fel 6ket. Nagy mennyiség frissité szénsavas italok a forrd napokra. A klasszikus Highball
egy szimpla keverék volt Scotch whiskybdl, jégkockabdl és szodabol. pl. Horse’s neck,
Caribbean Highball

8. kép Horse's neck!!

1.418. Hotdrinks

A forralt bor valosziniileg a legdregebb alkoholos forr6 ital, amit még a kdzépkorban a
szerzetesek készitettek a betegek szamara borbdl és fuszerekbol. Egyes kevert italokat
készithetiink meleg vagy hideg variacioban is. Ilyenek példaul a hot punchok, az egg
noggok vagy a flippek. A szamos alkohollal, likdrrel és aromaval nagyon j6 izharmoniat
alakit ki a bor, viz, tea, kavé, csokoladé, és a tej. A hot drinkseknél figyelni kell arra, hogy
az alkoholt csak felmelegitsiik, ne forraljuk, mert akkor veszit alkoholtartalmabol. A forrod

1 Forras: Ital- és ételkészités a vendég eldtt, Tananyagfejlesztés, Modul szama: 1472-06,
Tananyagegység szama: 337/3.2/1472-06, Készitette: Malacsik Tibor, Németh Zoltan, 2011.
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italokat mindig eldmelegitett h6allo fiiles poharakba, csészékbe szervirozzuk. A poharat,
amibe szervirozzuk mindig egy poharalatétre és egy szalvétara helyezve szolgaljuk fel.

1.4.19.

Forralt borok: A forralt italok felmelegitett bor alapt italok fiiszerekkel,
aromakkal. Német nyelvteriileten Glihwein, az angoloknal Mulled wine. Bor
helyett hasznalhatunk forr6 teat is alapnak, az alkoholmentes valtozatnal. pl.
Altwiener Glithwein

Grogok: Az eredeti receptje alapjan a Grogok 1/3 rész rumot és 2/3 rész vizet
tartalmaznak.

Hot Toddys: Grogok cukorral izesitve.

Grogtails: Ez az 11 forrd ital csoport, mint a neve is mutatja a grogokbol és a
koktélokbol (cocktail) alakult ki. Barmely kevert ital recept felhasznalhato itt,
amit felontiink forr6 vizzel vagy mas forr¢ itallal (pl.: Sourok, Fancy drinkek
vagy Tropicanak). Az elénye a klasszikus Grogokkal szemben, hogy kiilonb6z6
szintiek lehetnek, narancs, piros, zold, ugyanolyanok, mint a tradicionalis
kevert italok.

Forro kavé italok: A legtobb barokban forr6 italként kavévariaciokat kinalnak.
Ezek lehetnek kiilonbdzo parlatokkal vagy likérokkel, édesitoszerekkel (cukor,
szirupok, méz) felvert, vagy félig felvert tejszinnel, vagy tejhabbal kombinalt
k,évék. pl. Klasszikusok: Riidesheimer Kaffee (Riideshemi kavé), Irish Coffe
(Ir kave)

k\\__’/

9. abra Irish Café'?

[zesitett kavék: Manapsag a kavék édesitésére izesitett szirupokat is
hasznalhatunk (ezek lehetnek cukormentesek is). Egy egyszerli eszpresszot,
cappuccinot, latte macchiatdt is konnyen feldobhatunk egy mogyoro, karamell,
vanilia sziruppal.

Forrd csokoladé italok: Ugyanugy, mint a kavéknal a forrd csokoladé italokat
is keverhetjiik parlatokkal, likdrokkel és tejszinnel vagy tejszinhabbal
dekoraljuk. Klasszikus csokoladé ital a Lumumba.

Julepek & Smashek

A Julepek a legrégibb italok kozé tartoznak az amerikai italok koziil. Az 1540-es
recepttura alapjan mentabol, cukorbol, vizbdl, alkoholbodl és jégbdl allnak. A smasheket
csak csekély dolgok kiilonboztetik meg a Julepektdl ezért kertiltek egy csoportba.

Julepek: A Julep sz6 a perzsa ,Julab”-bdl ered, ami rézsavizet jelent. Ez a
klasszikus ,,gydgyital” kiilonboz6 keveréke volt az évszadzadok alatt
borparlatoknak, rézsavizzel és édesitdszerrel, ugymint cukor vagy méz. Minden

12 Forras: Ital- és ételkészités a vendég eldtt, Tananyagfejlesztés, Modul szama: 1472-06,
Tananyagegység szama: 337/3.2/1472-06, Készitette: Malacsik Tibor, Németh Zoltan, 2011.
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receptben szerepel, hogy a Julepeknek jéghidegnek kell lennie, és egy nagy
menta ag a dekoracidjuk (azért, hogy az ital ne csak izében legyen mentas,
hanem illataban is). A Julepeket a vendég poharaban készitjikk el Manapsag a
Julepeket elsGsorban whiskybél, készitik. Hogy az ital kell6en hideg legyen a
poharat (long drink pohar) fagyasztoban is tarolhatjuk. P1. Brandy Julep

. Smashek: A Smashek ugyanugy késziilnek, mint a Julepek, csak révidebbek és
souros poharban szolgaljuk fel. P1. Scotch Smash

1.4.20.  Milk-mix-drinks
A tej a viz mellett a legdsibb italunk. Minden hideg kevert ital, aminek tej a 6 alkotod
eleme ebbe a csoportba tartoznak.
. Milk-shakes: A tej-shakek tej alapu italok alkohollal vagy a nélkiil. Mint ahogy
a neve is mutatja shakerben késziilnek. Természetesen lehet bot mixerrel vagy
turmixgéppel is késziteni, foleg a gylimolesot tartalmazo italokat. Pl. Eper
Shake
. Milk- frappés: A tej frappék elektromos blenderben késziilnek ugyantigy, mint
a shakek, azzal a kiilonbéggel, hogy itt nem gyiimolcsot keveriink a tejjel,
hanem gyiimolesfagylaltot. Altalanos szabély, hogy 1/8 1 tejhez 2 gomboc
fagylaltot, illetve italonként 2 cl alkoholt szdmolunk.
. Puffok: A puffok tej és alkohol keverékei, melyeket shakerben készitiink, és
szodaval toltlink fel. Pl. Brandy Puff

1.4.21.  Alkoholmentes kevert italok

Minden barban késziilnek alkoholmentes italok. Minden kevert ital csoportnak vannak
alkoholmentes valtozata is. Az alkoholmentes kevert italokat (non-alcoholic mix-drinks)
mocktailsnak is hivjuk. Altalaban az alkoholmentes italok hosszu italok. Itt nem az alkohol
szazaléka fontos, hanem az ital ize. Figyeljiink arra, hogy lehetdség szerint friss és jo
mindségli hozzavalokat hasznaljunk. Vannak specialis keverékek, amelyekben egy ontet
alkohol még nem a gyenge pontja az italnak. Pl. Drivers mojito.

. Limonadék: Az els6 ismert limonadék a 16-17. szazadbol, Spanyolorszagbol és
Olaszorszagbol szarmaznak. Ezek a Limonatak nem voltak masok, mint frissen
facsart citromlevek vizzel és cukorral. Természetesen hasznalhatunk cukor
helyett mézet, feltoltéshez pedig kiilonbozé szénsavas uditéket, példaul
gyombér, tonik, cola.

. Frozen non alcoholic drinks: Ezek az italok konny( jeges allagh zizott jégbol
késziilt nyari hiisiték. Ezeket elsé sorban alkoholmentesen szoktak késziteni,
de természetesen van alkoholos valtozata is. Az intenziv gyiimélcsiz a Frozen
fruit puncsoknal a friss gyiimdlestdl vagy gyiimdlespiirétél érzodik. A
krémesebb variaciokat tejjel, tejszinnel, szirupokkal, vagy instant kavé-
kakaoporral készitjiik. Ezeket Creamsicklesnek vagy frozen blended
coffeesnak nevezziik. Ezeket a jeges italokat blenderben vagy turmixban ztzott
jéggel készitjiik, addig, amig a megfeleld konnyedséget elérjiik. pl. Frozen fruit
punch.

1.422.  Pick-me —upok

A sz6 szerinti forditdsban azt jelenti, hogy emelj fel. Ezeket, az italokat masnapossag
elleni (Hangover-drinks) italoknak is szoktak hasznalni. A legismertebb koziiliik a Bloody
Mary.
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10. abra Bloody Mary!®

1.4.23.  Pousse- Cafék

A Pousse-Cafék egy szines dsszetevokbol allo nem kevert italok. A Pousse- Cafék étkezés
utani els6sorban nék altal kedvelt italok (after-dinner-drinks). Az elballitasdhoz
kiilonboz6 parlatokat, likéroket és szirupokat hasznalunk, melyek fajsulyat ismerniink
kell, mert csak ebbe az esetben tudjuk a rétegeket megvalositani. Vannak meleg Pousse-
Cafék is (pl.: kavéval), ezeket hot shootersnek hivjuk.pl. Italian Pousse-Café

1.4.24.  Punchok

A Punchok is a legrégibb kevertitalok kozé tartoznak. Lehetnek hidegek vagy melegek is.
Az angol sz6 a punch az indiai ,,panch” szobol alakult ki, ami 6t6t jelent, mivel az
eredetiben 5 alapanyagbol késziilt: arrack, cukor, citrom, tea, viz, pl. Roman punch:

1.4.25. Rickeyk
A Rickeyk szaraz long drinkek, egy alkoholos alapbdl, citrombdl vagy limebol és szodabol
allnak. pl. Gin Rickey

1.4.26.  Szangriak

A Szangriak a Punchoz hasonl6 italok az 1710-es évekbdl. Az alapjat specialis borok és
kiilonboz6 sordk adjak, de késziilhetnek még ginnel, rummal €s brandyvel is. Mindig
reszeliink a tetejére szerecsendiot. pl. Sherry Szangria

1.4.27.  Shooters

Ezek az italok kis 6sszmennyiségliek, altalaban egy kortyra megihatdak. A shootereket az
ugynevezett shootos poharban szolgaljuk fel (kis tumbler dupla vastagsagi aljjal)
altalaban nem dekoraljuk. Elkészithetek a vendég poharaban és shakerben is. pl.Eper
lime shooter.

1.4.28.  Shrubok

A Shrub régi angol kitalacid, gyakorlatilag ,,rakott punchok” ahol a kiilonb6z6 fiiszereket,
gylimdlesoket, citromot és cukrot alkohollal hosszi idére hiivés helyre tesznek ahol
aromatizalodnak egymassal. Az elkészités koriilbeliil egy hétig tart. Az aromatizalas utan
a shrubokat tivegekbe toltik. Jégbe hiitott rovid italos poharba szolgaljuk fel. pl. Apple pie
shrub

13 Forras: Ital- és ételkészités a vendég eldtt, Tananyagfejlesztés, Modul szama: 1472-06,
Tananyagegység szama: 337/3.2/1472-06, Készitette: Malacsik Tibor, Németh Zoltan, 2011.
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1.4.29.  Slingek
A Slingek gyakorlatilag egy 6sszetettebb Punchok vagy Toodyk. Mindenesetre a Slingek
frissité hosszu italok Ggy, mint a Collinsok vagy a Freezek.pl. Singapur Sling

1.430. Szédak

Ennek a kevert italcsoportnak, mint ahogy a neve is mutatja szodaviz az elengedhetetlen
Osszetevoje. A szddak frissitd italok és az elkészitésnél a klasszikus szifonos szddat
hasznaljuk. Természetesen lehet alkoholos és alkoholmentes valtozatban is késziteni. Az
alkoholos véltozatot lehet alapszesszel vagy kiillonboz6 borokkal késziteni.
Felszolgalasnal kiilon karafban vagy kancsoban szodavizet visziink a vendégnek.
Altalaban tumbler poharban szervirozzuk. pl. Bourbon soda

14.31. Sourok

Alapszesz, citromlé és cukor képezik az alapjat a klasszikus Souroknak, ahol a citrom
dominans savassaga adja a nevét ennek a csoportnak. Shakerben készitjiik el 6ket majd
souros poharban, szolgaljuk fel. Klasszikus Sour diszitéssel - citromszelet piros
koktélcseresznyével dekoraljuk. pl. Whiskey Sour

1.4.32. Tropicaniak

A Tropicanak vagy tropusi italok mai formajukban nem tartoznak a klasszikus, régi kevert
italokhoz mégis a legkedveltebbek. Alap szeszes italbol €és nagy mennyiségii
gyiimolcslébél, szirupbél és egzotikus gyiimolesokbél allnak. Altalaban az adott orszag
tipikus alapanyagjaibol késziilnek, példaul a Karib térségben rumbol, Mexikdban
tequilabol, Brazilidban Cachagabol. A tobbi dsszetevo szintén a kdrnyékre jellemzo. Elsd
sorban fancy poharakat hasznalunk, diszités gyanant pedig tropusi gylimdlcsoket. pl.

Tequila Sunrise
= ’
£ ' =

11. abra Tequila Sunrise'*
1.4.33.  Twistek
A Twistek a rovid italokhoz tartoznak. A kiilonds ismertetéje ennek a csoportnak, hogy a
kész italokat citrom- vagy narancshéj permettel izesitjiik, illetve illatositjuk. Az italokat
altalaban keverd poharban készitjiikk el, s ezt egy zuzott jéggel 2/3 részig toltott
pezsgbspoharba ontjiikk. A végén lemon twistel aromatizaljuk. A citromhéj darabot, pedig
ra helyezziik az italra, és szivoszallal szervirozzuk. pl. Vodka Twist

1.4.34. Zoomok
A Zoomok a kevésbé ismert kevert italokhoz tartoznak. Ezek elsésorban étkezés utani
italok, melyeket foként Franciaorszagban, a délutani 6rakban fogyasztanak. Shakerban is

14 Forras: Ital- és ételkészités a vendég eldtt, Tananyagfejlesztés, Modul szama: 1472-06,
Tananyagegység szama: 337/3.2/1472-06, Készitette: Malacsik Tibor, Németh Zoltan, 2011.
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késziilhet, de méz és tejszin tartalma miatt ajanlatosabb turmixgépben, vagy blenderben
eléallitani. pl. Irish Zoom

1.4.35.  Knickebeinok

Ez a német kevert italfajta a Fancy drinkek és a Pousse- cafék csoportjadhoz all a
legkdzelebb, kiilonbség annyi, hogy nyers tojassargajat tartalmaz. A Knickebeinoknak
sajat, specidlis poharaik vannak. A szalmonellafert6zés veszélye miatt itt a tojast,
tojaslikérrel helyettesithetjiik. A vendég pohardban késziilnek: a likért a pohar sziik
részének a tetejéig toltjiik, arra rafektetiink egy tojassargajat, és ra ontjiik az alapszeszt.
pl. Apricot Knickebein?®

A kovetkezokben az IBA honlapjan talalhatd kevert italok listajat talalja meg, mely
allandéan valtozik, kérjik, figyelje folyamatosan. Az italok standard, elfogadott
Osszetevoit is ott talalja meg a kovetkezd csoportositasban:

e The Unforgettables (elfelejthetetlen)
e Contemporary Classics (kortars klasszikusok)
e New Era Drinks (0j korszak italai)

IBA Official Cocktails (2014.05.30.)

The Unforgettables Contemporary Classics New Era Drinks
ALEXANDER BELLINI BARRACUDA
AMERICANO BLACK RUSSIAN BRAMBLE
ANGEL FACE BLOODY MARY B52
AVIATION CAIPIRINHA DARK ‘N' STORMY
BACARDI CHAMPAGNE DIRTY MARTINI

COCKTAIL
BETWEEN THE SHEETS COSMOPOLITAN ESPRESSO MARTINI
CASINO CUBA LIBRE FRENCH MARTINI
CLOVER CLUB FRENCH CONNECTION KAMIKAZE
DAIQUIRI GOD FATHER LEMON DROP MARTINI
DERBY GOD MOTHER PISCO SOUR
DRY MARTINI GOLDEN DREAM RUSSIAN SPRING
PUNCH
GIN FIZZ GRASSHOPPER SPRITZ VENEZIANO
JOHN COLLINS FRENCH 75 TOMMY’S MARGARITA
MANHATTAN HARVEY WALLBANGER | VAMPIRO
MARY PICKFORD HEMINGWAY SPECIAL VESPER
MONKEY GLAND HORSE’S NECK YELLOW BIRD
NEGRONI IRISH COFFEE
OLD FASHIONED KIR
PARADISE LONG ISLAND ICED TEA
PLANTER'S PUNCH MAI-TAI
PORTO FLIP MARGARITA
RAMOS FlZZ MIMOSA
RUSTY NAIL MOJITO
SAZERAC MOSCOW MULE
SCREWDRIVER MINT JULEP

15 stevancsecz, Stefan — Lenger, Heinz — Ebner Gerhard — Retschitzegger, Martin — Sedlacek,
Werner — Siegel, Simon: Barlexikon, Trauner Verlag, Osterreich, Linz, 2011.
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SIDECAR PINA COLADA

STINGER ROSE
WHISKEY SOUR SEA BREEZE
WHITE LADY SEX ON THE BEACH

SINGAPORE SLING

1.5. Kavék

A kavékészitéssel kozépfoku oktatas tananyagai részletesen foglalkoznak (a kéavé
névényrdl, fajtairdl, termesztésrol és feldolgozasrdl az élelmiszerismeret, mig a
kavékészitésrol az italismeret tankonyvekben van szo), mi itt most az arra €piild, azokat
az ismereteket szélesit témakorokre tériink csak ki.

15.1. Espresso

1. kép Espresso-krémkavé

Az espresso név az ital elkészitésének a gyorsasagara utal, amelyet frissen a vendég szeme
el6tt készitenek el. A krémkavé kifejezést a rugds csaptelep megjelenése utan kezdtél el
hasznalni, mert ez a kavéf6z6 alkatrész tette lehetové, hogy a kavé a tetejére a 9 bar-0s
nyomassal torténd préselés miatt krémes allagl, aromaanyagokban gazdag jellegzetes
koronat (krém) kapjon. A 9 baros nyomas teszi lehetévé, hogy 100 °C alatti (90-92 °C)
vizzel lehessen kiltigozni a nagy finomsagu 6rleményt, viszonylag kevés id6 (20-25 mp)
alatt.

Az espresso készités szabalyai:
e 25 mp alatt
e 9 bar nyomason
e 6,5+/-0,5 gramm
e olasz porkoltségii kavékeverék
o megfeleld finomsagura 6rolt
e erdsen tomdritett Orlemény
e 90 °C +/- 2 °C hémérsékletii viz
e 25 milliliter kész espresso

Az espresso szamara a csészét 44 °C-ra elé kell melegiteni, és igy kell megkezdeni a kavé
lefézését. Az eredmény 67 °C +/- 3 °C-os ital lesz. A szemes kavét a felhasznalds el6tt 18-
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20 °C-on kell tarolni, mert ennél hidegebb hémérséklet esetén a zsiradékok kicsapodnak a
kavészemekbdl, kililnek a fémzacskod falara ¢s ezzel egyiitt elvesznek az aromak is a
kavébol.

A kavéérlésrol
A kéavédaralo az espresso készitéséhez nélkiilozhetetlen eszkdz., mert a magas mindségii
kavéital készitéséhez elengedhetetlen az drlemény kozvetleniil a készités elotti orlése. A
frissen Orolt kavébol készitett ital ize, aromai és illata intenzivebb, mint az elére daralt
kavébol késziiléé. A kiilonallod 6rl6 haszndlata javasolt, és legalabb 20 cm-re a kavéfozo
géptdl, mert az 6rolt kavé nagyon érzékeny a kornyezet hatasaira €s a til meleg jelentds
aromaveszteséget okozhat. Az Orlési folyamat lényege a kavészemek megfeleld
nagysagura apritdsa, ami egyben a fajlagos feliiletnovekedést is eredményez. Minél
nagyobb feliileten torténik a kiltigozas egységnyi id6 alatt, annal hatékonyabban oldédnak
ki a kavébol az aromak. Az Orlést ugy kell elvégezni, hogy mindig csak kisebb
mennyiséget 6roljiink, mert igy az 6rlés kozben nem melegszik fel az érlemény és nem
indulnak el az avasodast el6idézo kicsapddasok az 6rleményben. Az 6rl6 alapbeallitasat
a beszallité végzi, a vendéglato iizletnek azonban el kell tudnia végezni a sziikséges utan
allitasokat. Az Orlési finomsagon akkor javasolt valtoztatni, ha a kilugozas ideje és a
kifolyas modja jelentésen megvaltozik.

e ha tdl durva az 6rlemény: hamarabb jelenik meg a kavéfozet a kifolyocsérben, a

kavé nem vékony csikban, hanem zubogva 6mlik a csészébe;
e ha tdl finom az 6rlemény: nagyon lassan kezd el kifolyni a kdvé, nem is folyik,
csak cseppenként préselédik ki.

A kavéorlot rendszeresen tisztitani kell, mert a melegben kicsap6do6 olajtartalom avasodast
indithat el.

A tomoritésrol
A megfelel6 mennyiségli 6rleményt a kavédrld adagold karjaval a sziirtartoban jutatjuk.
Ekkor azonban az 6rlemény, de még nem all készen az ,,espressova valashoz”. Ezt még
tomoriteniink kell. Mivel a kavégépbdl nagy sebességgel és nyomassal érkezik a viz, nem
mindegy, hogy milyen feliilettel talalkozik:
e hanem vizszintes feliilettel talalkozik, akkor az alamossa az érleményt, és nem
kilugozza!
e hanem megfeleléen tomoritett kavédrlemény van a sziirGtartonkban, akkor csak
felkavarja azt és csak egy szines aromatlan vizes keveréket kapunk.
Ezért olyan fontos, hogy a kavéfozést végzd pincér a megfeleld alapossaggal és erdvel
tomoritsen. A célunk, hogy a viz atpréselje magat, az drleményen, ezzel kiligozza az
aromékat abbdl. Szintén a jO mindségii espresso érdekében, ki kell zarni a készités
folyamatabo6l, minden olyan tényez6t, amely karosan befolyasolhatja azt. Ilyen a kdvézacc
(a mar elézdleg kiligozott kavé maradvanya) is, de akar a kavédrlemény is a sziir6kar
szélein. Ezeket ecsettel (a friss érleményt a keziinkkel) gondosan el kell tavolitani. A
kavégép felso szlir6jén is talalhatd még maradék — mert a kavé érintkezik azzal a feliilettel
is a készités soran. Ett6l gy lehet megszabadulni, hogy egyszeriien csak megnyomjak a
vizereszté gombot a kavégépen. Addig kell engedni a vizet, amig a viz mar csak egy
oszlopban folyik. A kovetkezd tablazatban az espresso kavé készités 1épéseit ismertetjiik:
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Miivelet

Mozzanat

Mennyi, mekkora?

Orlés

kévé feltoltése a daraloba

szinten tartas

Adagolas

a sziir6bol
kitiritése

(kavékarral) a zacc

a szlrd oblitése

A sziir6 és pereme ecsetelése, torlése

Adagolas, adagszamnak megfeleld
huzas

6,5 +/-0,5 gramm

Tomorités

Egyengetés, vizszintezés

Préselés

min. 10 kg

Kocogtatas, tijra préselés

A Kkar felhelyezése

A fiillek és perem kézzel vald
lesimitésa

Illesztés

A kar behtizasa

Kilugozas és talalas

Elomelegitett  csésze kar ala

helyezése

Program lefuttatasa

Atfolyas

A gomb megnyomasa utan 25
mp alatt

Csészealj, kanal, kiegészitok

Elékésziteni az atfolyasi id6
alatt

2. kép Espresso kavé készités 1épései

A kész espresso krémjének a szine mogyordbarna, egybefiiggd, 2-4 mm vastag, hosszan
tartd, a csészén gylrit képez. Az ital sotétbarna, illata a virdgos-gylimolcsds aromaktol a
csokoladés a kavészemek porkolési illatanak jellegzetességét is visszaado. [zében
egyensulyban allnak a savas és a keserii dsszetevok. Csipds és fanyar izek nem érezhetdk.

Az espresso készités valtozatai:

Kavéfajta Ristretto Doppio/Dupla Lungo
Készités A program id6 | Kétszeres A beallitott
folyamata elétti  leallitasa: | mennyiségli vizmennyiségnél
25 ml viz Orlemény két | tobb az atfolyd viz
kifolyos karba mennyisége: 35 ml
Jellege Dominansak Hosszakavés vagy | A kesernyés izek
lesznek a | cappuccinés keriilnek talstlyba
savanykasabb csészében
izek
12. abra Espresso készités valtozatai
1.5.2. Cappuccino

Sziikségiink van a fentiekben mar vazolt espressora és tejhabra.

Miivelet Mozzanat Hogyan, mennyi, Miért?
mekkora?
Eldkésziiletek Tejkiontok hiitése | Folyamatosan A hideg eszkdz megndveli a
g06z01ési id6t
Tejkionté toltése | Anyaghanyadnak Szamolni kell a fentebb mar
egyharmadig megfeleléen emlitett 10 %-os veszteséggel
is
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Kazannyomas Min. 9 bar Alacsonyabb érték esetén nem
ellendrzése elég hatékony a g6zolés

G6z016 Legalabb 2 mp Hogy eltavolitsuk a g6zo16
kiengedése csovében lecsapodott,

Osszegylilt vizet

Habositunk A g6z0l6  csO Az edény merblegesen, mert
beallitasa a igy biztositott a kellé habositas
tejkiontd cséréhez
A gbzcsap | Gyorsan és teljesen
megnyitasa
Az edény falanak | Az egész | A h6 érzékelése miatt nagyon
megfogasa kézfeliiletnek fontos.

érintkeznie kell
(tenyér)
A g06z0616 fejét a | A kiindulasi térfogat
habosodo tej | kétszeresre
felszinén kell | novekedéséig
tartani, a térfogat
novekszik, az
edény kissé lefelé
mozgatjuk
A tejkiontdt | Nem érhetjiik el vele | Az alsobb rétegek g6zolése
felfelé mozgatva | az edény aljat. torténik.
az g6z0l6 csovét
elmeritjiik a
habositott tejben
Folyamatos Forrésodasig, amit a | Kézzel éppen még foghatd az
26z01és keziinkkel jol | edény fala, ekkor a tej mar 60-
érzékelhetiink. 65°C
A gbzesap | Egy gyors
elzarasa mozdulattal.
A tejkiontd | A gbzcsap elzarasa
elemelése a | utan azonnal.
2670616 cso alol
Miivelet Mozzanat Hogyan, mennyi, Miért?
mekkora?

Krémesitiink Hab iitogetése =~ | -=-=-=-m-m-mmmme- Nagy letitésekkel, hogy a
felszinen 1évo nagy
buborékokat eltdvolitsuk.

Go6z kiengedése, | Minden egyes | Esztétikai szempont+higiénia
267016 habositas utan.

megtisztitdsa

Az tejkiont6 | Kifényesedésig A feliil elkiiloniilé szaraz hab

edény forgatasa

elegyitése az alsobb réteggel.

A tejkionto ballra-
jobbra mozgatasa

M¢ég mindig az elegyités a cél+
azonos allag és homérséklet,
de ne felejtsiik el, hogy fele
mennyiségii kiilonallo tejre €s
habra van sziikségiink! .

13. abra Tejhab készitésének lépései
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1.53.

Latte Art

Itt kell szolnunk a Latte Artrél, mint az eszpresszokészités csucsarol, amely az eddig
bemutatott 6sszes részfolyamat mesteri elsajatitasat igényli. Az alapjat képezo eszpresszo
mindsége, természetesen, ugyanolyan fontos, mint a tokéletes, konnyen folyd, jol elkevert
mikrohab és gdzolt tej. A tej mennyisége megegyezik a cappuccino tejmennyiségével,
tehat a Latte Art adag 75 szdzalékanak megfeleld tejbdl készitiink tejhabot, koriilbeliil a
harmadaval megnovelve a tej mennyiségét. Korkords mozdulatokkal egyenletesre kell
keverni a g6z6lt tejet és a habot, mivel itt homogén, 6nthet6 allaga hab-tej-keverékre lesz
sziikség. Ezutan kovetkezik a szélesebb szaju csésze megdontése, hogy az eszpresszd
nagyobb feliileten teriiljon szét, és a csésze kozepére lehessen kezdeni onteni a hab-tej-
keveréket. Amennyiben j6 a habunk, ezt az Ontést is ugy tudjuk elvégezni (sok-sok
gyakorlas utan), hogy jol kiveheté6 mintat alkossunk kézben. Nagyon fontos az elére
tervezettség, mert a hab utolag is formazhato/formazando kiilonbozé segédanyagok (édes
martasok pl, vanilia, csokoladé) és eszk6zok segitségével.

Miivelet Mozzanat Hogyan, Miért? Az ital érzékszervi
mennyi, jellemz6i
mekkora?
Espresso készitése, tejhab készitése Mennyisége kb 35
ml.
Tejhab Foltozas kb 10 ml | A macchia szo | 126 2 . hozrzé,adoltt
hozzaadasa az | ontéssel vagy | tejhab foltot  jelent, te;hab allagz?torl 18
espressohoz kanallal kevés tejhabbal | figg, de a kave ize
foltozzuk a | dominénsabb benne,
kavé felszinét mint . a
cappuccinoban.
14, abra Cafe Macchiato készitése
Miivelet Mozzanat Hogyan, Miért? Az ital érzékszervi
mennyi, jellemz6i
mekkora?
Espresso készitése, tejhab készitése Mennyisége kb. 250
ml.
Poharba 220225 mi Elénk =~ feher,
toltés habositott tej gydngyhazfényi,
A kavé | Egyenletesen, A habositott tej | Krémes,  nagy
betdltése nem tul gyorsan kozepébe, arra buborékoktdl .
kell torekedni, mentesj a ] a
hogy a folt dominans.
atmér6je minél
kisebb legyen.
15. abra Latte macchiato készitése
kavéorlemény viz tej tejhab
Capuccino 6,5 +/-0,5 gramm 25-35 ml 70 ml hideg
Latte Art 6,5 +/-0,5 gramm 25-35 ml 70 ml
Cafe 6,5 +/-0,5 gramm 25-35 ml 10 ml
Macchiato
Latte 6,5 +/-0,5 gramm 25-35 ml 140 ml
macchiato

16. abra A kavétipusok dsszehasonlitasa
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Ismertebb kavéital tipusok

o  Kapuziner: a forr6 kavéhoz fele-fele aranyban habositott tejet (van ahol tejszint)
adnak, koriilbeliil 1 dl kavéital, amelyet kavéscsészében szolgalnak fel. A kinalatban
szerepelhet mas trtartalommal is, de az aranyokat meg kell tartani.

e  Wiener melange (Bécsi kdvé): 1 tojassargajat simara kevernek 1 dkg cukorral, majd
raféznek egy dupla kavét. Ezutan g6zolni és forralni mar nem szabad.

e  Bécsi jegeskavé: talpas iivegpoharban 1-2-3 (eltérd lehet) gombodc vanilia- vagy
kavéfagylaltra 1 hideg cukrozott dupldt ontenek, tejszinhabbal, kavédrleménnyel
diszitik. Limonadés kanalat vagy szivoszalat adnak hozza.

e Ir kavé: dupla kavéhoz 30ml ir whiskyt adnak, félig felvert tejszinhabbal, barna
cukorral diszitik, altalaban specialis tivegpoharban szolgaljak fel.

e Diplomata kavé: eldmelegitett poharba 20 ml tojaslikort tesznek, a tetejére keriil a
dupla, erre a tejszinhab és ra a kakadpor.

e  Mazagran: tivegpoharba két kanal szajjeget és porcukrot tesznek, erre ontik a hideg
duplat és a konyakot vagy triple secet.

o  Jegeskavé: a talpas poharat feltoltik daralt jéggel és erre Ontik a hideg presszokavét.

1.6. Teak

Tean a teacserje feldolgozott levelét, illetve annak forrazatat értjiikk. A teacserje tipikusan
monszun ¢éghajlati ndvény, jelentds termoteriiletei Indidban, Kinaban, Japanban
talalhatoak, de kevesebb mennyiségben afrikai orszdgokban is termelik. Koffeintartalma
1-5%-ig terjedhet ezen kiviil teofillint, csersavat, vizet, fehérjét, keményitot és illoolajokat
tartalmaz.

A teak csoportositasa a teacserje fajtaja szerint (a termesztés szempontjabol ez a harom
fajtaja jelentos):

e assami tea, amely jobb mindségli, nagyobb levelll tea, finomabb erezetii

o kinai tea, amely gyengébb mindségii, kisebb levelli, durvabb erezetii

e kambodzsai tea az assami fajtara hasonlit nagyobb leveld, finom erezetii
A tedk csoportositasa a feldolgozas mddja szerint:

o - fekete vagy erjesztett (fermentalt) tea
o - sarga vagy félig erjesztett tea
o - z61d vagy nem erjesztett tea

A teaital tehat a tealevelek vizben oldhato anyagaival kinyerésével kaphato ital.

A készités 1ényege:

A teat forrd vizzel kell lednteni és bizonyos ideig allni kell hagyni. A tea készitésénél
szintén nagy szerep jut a vizmindségnek, ugyanugy, mint a kavékészitésnél, a kemény viz
megvaltoztatja a tea iz és szinanyagait. A teat készithetjiik kannaban vagy csészékben,
manapsag a vendéglatasban ez utobbi készitési mod a legelterjedtebb.

Teakészitési modszerek:

e Angol médszer: csészénként egy kanal teafiivet a forrasban 1évd viz f6lott
enyhén atgézolnek, majd leforrdzzak a vizzel. 5 percig allni hagyjak, majd
lesziirik, tejjel, cukorral, dzsemmel izesitik.

o Kinai médszer: egyszert forrazdsos modszer: a tedskannat félig megtoltik zold
tealevelekkel és egymas utdn négyszer leforrazzak. A legjobb tea a masodik
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forrazas eredménye, mindségben ezt kdveti a harmadik, az elsé és végil a
negyedik. A kinaiak egy csipet soval izesitik a teajukat.

Japan modszer: a tea elkészitéséhez tealevelek helyett teaport hasznalnak,
amelyet egy kiilon erre a célra tartott talban forrd vizzel, bambuszbdl késziilt
sepriivel habosra vernek, majd kiontik a csészékbe. A teat minden izesitd nélkiil
fogyasztjak.

Orosz médszer: jellegzetesen a szamovar a készités eszkdze, de természetesen
a feltalalasa el6tt is fogyasztottak teat az oroszok. A lényege a siirli teaesszencia
készitése, amelyet elére elkészitenek, a tea készitésénél ezt higitjak fel a
szamovarbol nyert forrd vizzel.

Indiai médszer: a tealeveleket egyharmad rész tej és kétharmad rész viz és cukor
keverékével forrazzik le. Ot percig hagyjak allni, ezutdn kendén atsziirve toltik
a csészékbe.

Jeges tea: hideg tea felhasznalasaval késziil, jégkockaval, cukorsziruppal,
citrommal.

33



Osztalyozas,
tisztitas

Fonnyasztas

Szaritas

Fonnyasztas

Razas, vagy sodras
kosarakban. Alevél
éleinek zlzdsa

Rovid erjesztés

Fehér tea

Siités

Szaritas

Oolong tea

17. abra A teafajtak feldolgozasi eljarasai
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2. Etelismeret

2.1. Etelkészités, Kiilonleges és 1ij konyhatechnologisk alkalmazisa az
ételkészités soran

A hagyomanyos ételkészitési miiveletek ismeretén és mindennapi alkalmazasan til a
pincér mesterek feladata, hogy tdjékozottak legyenek az ételkészités uj technologidiban.
A vilagban zajlé folyamatos fejlédés, az tjra és jobbra vagyas, a technologiavaltas
begytirlizik a konyhai munkavégzésbe is. Rengeteg olyan {1j berendezés, gép kertil elérhetd
kozelségbe, melyek mas jellegli ételkészitési technologiakat igényelnek. Ezekhez a
technologiakhoz precizebben szabalyozhatd gépeket kell hasznalnunk, amelyek jelentds
beruhazasi igényiiek. Hasznalatuk az alapanyagok kimél$ feldolgozasat teszik lehetévé,
igy a befektetés az ételkinalat szinesitésén kiviil, a nyersanyagok tisztitasi-, hokezelési
veszteségeinek csokkentésén keresztiil tériil meg.

2.1.1. Alacsony hémérsékleten torténé hokezelés

Az alacsony homérsékleten torténd hokezelés 1ényege, hogy a siit6tér/foz6tér levegdjének
héje ne melegedjen 100 °C f61¢, illetve a készitési homérséklet ne haladja ezt az értéket
meg. Ehhez olyan késziilék sziikséges, mely pontosan szabalyozhatd, illetve rendelkezik
maghémérével. Igy tudjuk biztositani, hogy a kivant értéken tudjuk tartani a levegd
homérsékletét. Az elkészités ezekben az esetben hosszabb idot igényel a
hagyomanyosként ismert konyhatechnologiakhoz képest. Ezzel az eljarassal barmilyen
alapanyagot fel tudunk puhitani, de azt kijelenthetjiik, hogy a nagyobbrészt a hiisok és a
zoldségfélék keriilnek ezen a modon feldolgozasra.

Hokezelés légritkitott térben (Sous-vide)

Suos-vide (szu vid) technologia ,,vakuum alatti” vizflirddben torténd hékezelést jelent,
tehat itt nem kizarolag csak a hdmérséklet 100 fok alatti tartasa csak a technologia 1ényege,
hanem a vakuum hatds megléte is. A vizflirdobdl kikeriil6 étel tovabbi felhasznalasara
kétféle lehetdség van. Az egyik az azonnali felhasznalas, a masik pedig a hdkezelés utani
hiités. Ez a sous vide-olt termék (mag) homérsékletének 90 percen beliil 3°C-ra torténd
htitését jelenti. Ebbdl a ténybdl kdvetkezden a sous-vide technologia sokkolora is igényt
tart, hogy mindkét modon alkalmazhato legyen az ételkészitésben. A sokkolasrol ebben a
jegyzetben a kovetkez6 alfejezetben olvashat bévebben. Ez a technoldgiai eljaras az 1970-
es évektdl Franciaorszagbdl terjedt el szélesebb felhasznalasi korben.
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18. abra Fiiszeres sertéstarja hagymas tort bﬁrgonya

e
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Maga a zart légtérben torténd lassti f6zés egyes népi ételkészitési szokasok kozott
fellelheté a magyar és a nemzetkozi gasztronémiaban is. Ennek a modern ételkészitési
modszernek a lényege, hogy egy erdsebb, gasztronomiai felhasznalasra készitett
fozbétasakba helyezik az elokészitett, darabolt nyersanyagokat, izesitoket, fliszereket, majd
egy nagyobb teljesitményli vakuumozo géppel a tasakbodl eltavolitjdk a levegdt és
forrasztassal lezarjak. Nagyon precizen bedllitott vizhdmérsékleti fiirdébe helyezik a
tasakokat, ahol akar tobb Ordn 4t azonos homérsékletet tartva modositjdk a
fehérjeszerkezetet. Az elkésziilt termékek talalhatéak kozvetleniil a tasakbol (gylimolesok,
egyes zOldségfélék, koretek), vagy serpenydben, grill-lapon tetszetds kiilsé kérget siitnek
a husok feliiletére. Amennyiben nem rogton keriil értékesitésre az elkésziilt étel, akkor
gyorsan sokkold hiitéssel tarolasi hoémérsékletre hitik, felhasznalasig hiitében taroljak.

A

Alkalmazhat6 az eljaras ételkészitésen kiviil eltarthatosagi id6 novelésére is. Ilyenkor a
vakuumozast nem kozvetleniil koveti az alacsony hémérsékleten torténd ,lassu f6zés”,
hanem tarolasi hémérsékletre sokkoljak az elokészitett nyersanyagokat és hitébe téve
taroljak.

Latszolagos hatrany, hogy egy berendezésben viszonylag kis mennyiségek készithet6k
egyszerre. Elony az energiatakarékossag, illetve a helyes technologia betartasakor
1étrejové csiramentes allapot. Ezen feliil aromakban gazdagabb végterméket kapunk
jelentds stlyveszteség nélkiill. A nagyfoka el6készitettség, a jol paraméterezhetd
ételkészités nagyban segitheti a gazdasagos konyhai munkavégzést.

Sok kisérletezéssel, kreativitassal kialakithatd az fiizlet arculatdhoz, valasztékahoz
leginkabb ill6 ételvalaszték.

19. abra Brassoi, de nem aprépecsenye

20. abra Sous-vide készitmény
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nyersanyag nagysag VIZ . mln IrTum’ maximum id6
hémérséklet id6sziikséglet

sertéstarja 70 mm 71-80 °C 12 6ra 30 6ra

egyben

csirkemell 50 mm 63,5 °C 2,5 ora 4 -6 6ra

csontos

tojas (lagy | sajat 63,5 °C 45 perc 1,5 6ra

lassu) héjaban

eper 50 mm 84°C 30 perc 1 6ra

21. abra Néhany nyersanyag készitési paraméterei

Sokkolas

Nem kifejezetten ételkészitési eljaras, inkabb a készentartasi lehet6séget boviti. A
mindennapi konyhai munkaban &tletesen hasznalhato eljaras a készitési hoémérsékletrdl
gyorsan készentartasi homérsékletre torténd hiités. A sokkolas, vagy gyorshiités 1ényege,
hogy az altalanos készitési eljarasokra kidolgozott 70 °C maghomérsékletrdol 90 perc alatt
+ 3 °C maghdmérsékletre hitik a készitményt. Ezzel a rendszerrel készitett ételek
készentartasi ideje tobb nappal is hosszabbodhat. Altalanosan elfogadott, hogy + 2 — 3 °C-
n hiitétt térben 5 napig lehetséges a tarolas. Nagyteljesitményli sokkold (gyors)hiitd
sziikséges a miivelet végrehajtasahoz. Maga a késziilék kivaloan alkalmas hidegkonyhai
termékek készitésénél, mikor a melegen elkésziilt alapanyagokbol gyorsan hidegkonyhai
hémérsékletre tudunk hiteni. Felhasznalhatdo egészben siilt termékek szeletelési
hémérsékletre torténd hiitésére is, mellyel gyorsabban, kisebb élelmiszerbiztonsagi
kockazattal tudjuk munkankat végezni.

Konfitalas

Alapjai a hagyomanyos magyar konyhan is fellelhetdk. A francia konyha kozvetitésével
keriilt hozzank. A készités menete magasabb homérsékletii kevés zsiradékon indul, ahol
minden feliiletre kérget siitiink abbdl a célbol, hogy a hus nedvességtartalma bezarddjon.
Ezutan elomelegitett, alacsony hémérsékletli zsiradékban siitébe tessziik a hiisdarabot.
Majd lassan és egyenletesen tartva a beallitott hdmérsékletet, elkészitjiik az ételt. Fontos,
hogy a siitésre keriilé htusrészek egyforma nagysagi darabokban keriiljon felhasznalasra.
Lényege, hogy az elokészitett husdarabokat olvasztott zsiradékkal felontjiik, hogy teljesen
ellepje, befedje a hust. Ezt kovetéen alacsony homérsékletli siitétérbe, vagy alacsony
héfoku fézolapra téve puhitjuk a husrészeket. A puhitast végzo zsiradék 50 — 80 — 90 °C
kozotti tartomanyban mozog a hus tulajdonsagainak fiiggvényében. A puhitas ebben az
esetben is jelentés mennyiségii id6t igényel. Fontos, hogy a megismert maghdmérsékletet
érje el a készitmény, ezzel csokkentve az élelmiszerbiztonsagi kockazatot, amit a nem
kelléen hékezelt hiis jelenthet. Az elkésziilt his tarthaté folyadéktartalmatol elvalasztott
siitézsiradék alatt. Disznovagasok alkalmaval nagyanydink vindébe (zsirosbddonbe)
tették a gyenge tlizon lesiitott oldalast, tiiskepecsenyét (szlizpecsenye), fehérpecsenyét.
Igy taroltak a mélyhiitok nélkiili viligban a ,,friss” hist. Amikor nem hosszabb tarolasra
széanjuk a husdarabot, serpenydben hevitett zsiradékon forgassuk at, hogy tetszetOs pirt
kapjon.
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1. Kacsacomb kaposztas piritott tésztaval

2.1.2. lzesitett savas paclében érlelés

Nagyon megtévesztd a cimben szerepld elnevezés. Mivel az ételkészitésiinkre nem
jellemz6 termékekrél van sz, igy megfeleld kifejezés sem all rendelkezésiinkre a
technolégia egyértelmiivé tételére. Altalaban valamilyen kémiai vegyiileteket hasznalunk
a husok fehérjetartalmanak feltarasahoz (denaturalasahoz), emészthetobbé, tetszetdsebbé
tételére. Mar +2 — 3 C-n is siitéshez hasonlo hatas érhet6 el. Nem minden esetben nyers
allapot his keriil az izesitett savas kdzegbe. Megkiilonboztethetiink nyers allapotban
savas kozegbe helyezett készitést, illetve hékezelt alapanyagu husfélék denaturalasat.
[zesitett savas paclében ,,érleljiik”a kérgezett, majd visszahiitott hiist, ezutan néhany ora,
vagy akar napok elteltével lecsepegtetés, és sdzas utan lassu siitéssel vagy a mar jol ismert
Sous-Vide technoldgiaval fejezziik be az étel elkészitését. Egyes vidékeken megtalalhatod
a rantott hal ecetes paclében, illetve a rantott baranyhus savanyt, hagymas 1ében tartva.
Klasszikus példaja az ecetes, voroshagymas aprohal (ruszli) a technologianak. A hidegen
siités (=izesitett savas paclében érlelés) fogalom valdsziniileg a hiitdben +3 °C kornyékén
torténd érlelés miatt keletkezett, terjedt el.

2.1.3. Habkészités

A modern konyhatechnologiaban alapvetéen kétféle "habképzésrol" beszélhetiink.
Hangstlyozva, hogy itt nem a klasszikus tojas és tejszinhabokrol beszéliink, hanem
levegdvel esetleg gazzal lazitott martasokrdl, levekrol és piirékrol.

1.  Habszifonnal készitett alaphabok

A molekularis gasztronomia egyik leggyakrabban hasznalt készitménye, amikor
valamilyen, préselt vagy csepegtetett gyiimodles - zdldséglevet zselatinnal vagy szoja
lecitinnel egylitt specialis (vastagitott fali) habszifonba toltiink és N2O habpatronnal
kihabositjuk. Ennél az eljarasnal kertilni kell a tejszin és tojas hasznalatat, hiszen ezekkel
az anyagokkal nagyon eltompitanank a z6ldségek, gytimolesok természetes izét.

2. Habszifonnal készitett habok

Ugyanezzel a technologidaval készithetiink konnyli habos martasokat is. pl. Hollandi,
bearni, de habosithatunk egész egyszeriien tejfolt is. Mindezt lehet hidegen és melegen is,
mert a specialis szifonok alkalmasak arra, hogy vizflirdében, melegen tartsuk.

3. Kész martasok, piirék kihabositasa, habok készitése masképpen (botmixer).
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A kész martast vagy piirét, amely tartalmaz valamilyen forméaban zsiradékot - legtobb
esetben vajat, oliva olajat -kdzvetleniil a talalas el6tt egy erés botmixerrel kihabositjuk.
Ebben az esetben a zsir részecskék levegdvel egyiitt alkotnak konnyii habos elegyet. Ez
utobbi esetben a habok talan nem olyan tartdsak, mint a szifonos verzid esetében.

2.1.4. Fiistolés Kkicsit masképpen is

A fiistolés, mint konyhatechnologiai eljaras nem 1j keletli, &m ujra reneszanszat éli. Az
éttermek étlapjain sok olyan étel szerepel, amely ezzel az eljarassal nyeri el sajatos izét,
¢s ezt az étlapon is jelolik a vendégek szamara.

Alapvetden tobbféle fustolést kiilonbdztettiink meg.

1. A ,hideg” (kb 20 — 25 fok) fiiston torténd fiistolés célja a tartdsitas, ezt
mindenképpen egy erdteljes sozas eldzi meg. Jellemzden sonkak, kolbaszok esetén
alkalmazzak. Id6étartama valtozo 3-5 naptol egészen 6 hétig terjedhet.

2.  Kozép meleg fiist esetén mar 30 - 50 celsius kozotti tartomanyrol beszéliink, itt az
iddtartam is joval rovidebb 2 o6ratol 24 oraig terjed. Az igy késziilt termékek
maximum 2-3 hétig eltarthatoak.

3. Meleg fiist esetén 50 és 90 celsius kozotti tartomanyrdl beszéliink, itt mar csak fél
oratol maximum 2 — 3 6rdig terjedd idGintervallum az, amit a fiiston tolt az élelmiszer
¢és sziikséges a rovid idoén beliili fogyasztas. (példaul szarnyas vagy hal esetében)
extrém esetben torténhet akar joval 100 fok felett is, de itt mar csak percekrdl (10-
14) beszéliink és természetesen azonnali fogyasztasrol. Ezt a technoldgiat mar
inkabb fiiston siitésnek célszerii nevezni.

2.1.5. A mindenkor jelentkezé wj iranyzatok kovetése

Egy étteremnek, vendéglonek a kinalatat jelent6sen hatarozza meg az alkalmazott szakacs
tuddsa. A hagyomanyok apoldsa mellett nagy feladat a kor kdvetelményeinek vald
megfelelés is. Az egyre inkdbb terjed0 tudatos fogyasztas generalja a mindenkor
jelentkezd iranyzatok szemmel tartasat és a mindennapi munkaban, kinalatban vald
megjelenését. Gyakran ezek a valtozasok szemléletvaltozast is igényelnek. Napjainkban
az Internet rengeteg ujdonsagot tartalmaz, segitségiil hivhaté a valasztékbovitésben, a
szakmai Ujdonsagok nyomon kovetésében. Egy kellden felkésziilt szakacs képes
kivalasztani azon készitményeket, technologiai Gjdonsagokat, melyek a mindennapi
munkajat eredményesebbé teszi, egy kellen felkésziilt pincér mester pedig elmélyed az
ujdonsagokban, hogy 6sszhangot tudjon teremteni az ételek és italok ajanlasi szempontjai
kozott.

Az 1j konyhatechnoldgia eljarasok egyre inkabb lehetévé teszik, hogy bizonyos taplalék
allergiaban szenved6 vendégeinknek is teljes kori, kiillonbozoképpen feldolgozott
alapanyagokat, valtozatos ételsorokat tudjunk ajanlani (lasd Taplalkozasi ismeretek
alkalmazasa fejezet).

2.2. Tajegységek jellegzetes ételei, hazank tajjellegii ételkiilonlegességei

Egyes magyarorszagi tdjegységeken a helyi jellemzOknek megfeleléen sajatos,
ugynevezett tajjellegli ételek készitése teszi még érdekesebbé a magyar gasztronomiat.
kovetdk, vagy tjak'®, az 0jitdk joindulath és szakértd szandékat megvaldsitok. A tajjellegii
ételekhez felhasznalt nyersanyagokat €s az izesitéseket nagyban befolyasoltdk az egyes

16 [ asd pl.: Kistiicsok Etterem Balatonszemes, Régionk izei ment, http:/Kistucsok.hu/etlap
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évszakok kezdetének, homérsékletének, csapadékossaganak teriileti eltérései, az
allatvagasok ideje és az allatok, termények eladhatosaganak sajatossagai. Mi itt most a
régebben kialakult tajjellegii ételkiilonlegességekb6l mutatunk be néhanyat azzal a
megjegyzéssel, hogy a pincér mesternek a sajat miikodési teriiletére vonatkozo, a sajat

s

A nagyobb tajegységek:
o Kiskunsag

Zala

Vas

Palocsag

Békés

Somogy

Szabolcs-Szatmar

Kisalfold

Csongrad

Zemplén

Balaton

Tolna

Baranya

Hajdusag

Jaszkunsag

Ez a felsorolas nagyobb tajegységeket (helyenként megyéket) gylijt egybe. Természetesen
a nagyobb tajegységeken beliil, s6t akar egy telepiilésen beliill is lehetnek helyi
gasztronoémiai kiilonlegességek, amelyek az adott helyen valtak hagyomanyos ételekké.

Kunsadgi pandurleves (Kiskunsag)

Galambbol késziilé husleves-féle, amelyet a végén paradicsompiirés rantassal stiritenek.
Az elokészitett galambokat negyedelik, és hideg vizben felteszik f6ni, az els6 felhabzas
utan bezoldségelik majd az egészet puhara f6ézik. Talalas elott a zoldségeket és a hust
kiszedik a levesbdl, berantjak, citrommal izesitik. A zoldségeket karikara vagjak és a
galambokkal egylitt visszateszik a berantott levesbe. Tejfollel dusitjak, ladgége tésztaval
talaljak.

Zalai kdposztds boritott (Zala)

A sertéscombot porkdltnek vald darabokra vagjak, a flistolt szalonnat apré kockakra, a
voroshagymat finomra. A kiolvasztott fiistolt szalonna zsirjdn megparoljak a
vordshagymat, megszorjak fliszerpaprikaval, soval, orolt fekete borssal, majd a husbol
porkoltet készitenek. A margarint kikeverik a tojassargéjaval, hozzaadjak a tejfolt, majd a
kihiilt porkoltet, és a kifott széles metélt tésztat. Az egészet tojashabbal lazitjak. Egy
nagyobb tepsit kibélelnek savanyu kaposztalevéllel ugy, hogy a tetejére is hagynak a
levelekbdl. Beleteszik a ragut, lefedik a maradék kaposztalevelekkel. Meglocsoljak a fehér
borral, és elémelegitett, 180 — 200 °C-s siitdbe téve készre paroljak. Ugy talaljak, mint az
Erdélyi rakott képosztat.

Hajdinarétes (Somogy)

Tejben megfézik a hajdinat kasanak, cukorral és kevés soval izesitve. Megvarjak, mig a
kasa kihtil. A réteslapot kicsomagoljak, olajjal j61 megontozik és egyenletesen raszorjak a
kihiilt hajdinakasat. Feltekerik, tetejét ujra meglocsoljak olajjal és a tovabbiakban a rétes
készitése soran megszokott modon jarnak el. Szép pirosra siitik, harom — négyujjnyi
szélesre daraboljak és porcukorral kinaljak.
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Szilvalekvaros fank (Szabolcs-Szatmar)

Kozepes keménységli hagyomanyos kelt tésztat dagasztanak. Megkelesztik, €s lisztezett
deszkara kiboritjak, és ujjnyi vastagra kinyujtjak. Tenyérnyi négyzetekre daraboljak, s
ezekbe teszik a szilvalekvart. Osszehajtjak a szélét, elnyomjak, az egészet meghtzzak. Két
ilyen csikot a végénél Osszeillesztenek, két-harom fonast végeznek rajta. A végeit
Osszenyomjak és forrd olajban minden oldalat narancssarga szintire siitik. Kihiilve,
porcukorral megszorva talaljuk.

Kattancs paprikds kaldcs (Kisalfold)

Hasonl6 élesztds tésztat készitenek, mint a szilvalekvaros fanknal csak tobb folyadékkel,
lagyabbra Ha megkelt, kinyujtjak, és megkenik a fiiszerpaprika, olaj és s6 keverékével. A
tésztat feltekerik, hasonléan a makos kalacshoz. A tetejét megkenik kevés tojassal ¢és a
kalacshoz hasonléan kisiitik. Készitheté kifli alakban is, vagy tekerés utan szeletelve
,csiganak”. Legtobbszor tejfeles bablevessel egyiitt kinaljak.

Gomori toltott kaposzta (Zemplén)

Egy jokora labas aljara teritik a szalas kaposzta egyharmad részét. Osszegyurjak a daralt
sertéslapockat a félig fott rizzsel, a fele zsiron megfonnyasztott apréra vagott
voroshagymaval, a zuzott fokhagymaval, a tojassal, soval és pirospaprikaval,
majorannaval, 6rolt borssal. Az 6sszegylirt masszat savanyu kaposztalevelekbe gongyolik,
széliket jol benyomkodjadk. A kaposzta ,agyra” egymas mellé fektetik a toltott
kaposztaleveleket és befedik a szalas kaposzta masodik harmadaval. Erre karikakra vagott
hazi kolbasz vagy felszeletelt fiistdlt sonka keriil, és az egészet beboritjadk a maradék
kaposztaval, felontik vizzel. Fed6 alatt, lasst tizon kb. 40 percig fozik, majd a toltelékeket
tlizallo talba szedik és korberakjak a kolbasszal vagy sonkaval. A visszamaradt szalas
kaposztat a zsemleszini rantassal siritik, és a toltelékekre dntve a siitdben megpiritjak a
tetejét. Talalaskor tejfolt kinalnak hozza.

Bakonyi betydrgulyds (Balaton)

Az aprd kockara vagott szalonnat bogracsban zsirjara piritjak, ebben paroljak meg a
hagymat. A kockara vagott borjut beleteszik a bogracsba, erre a szintén kockara vagott
paprikat és a paradicsomot. Vizzel felengedik. Amikor a hus félig megpuhult, beleteszik
a csikokra vagott gombat, a félkarikara vagott sargarépat és fehér répat €s a kaprot. Ha a
hus és a z6ldségek megpuhultak, tejfol0s, tejszines habarassal stiritik

Tejfolos, borsos kaldcs (Tolna)

Az éleszt6t langyos tejben felfuttatjak agy, hogy elétte a kockacukrot is feloldottak benne.
A lisztet egy mély talba szitaljak, s6zzak, a kozepébe mélyedést készitenek, a felfuttatott
¢élesztét beledntik. Hozzakevernek annyi lisztet, hogy siri kovaszt kapjanak, majd
legalabb fél oran kelni hagyjak. Ezutan raszornak 6rolt borsot, és hozzadntenek annyi
langyos tejet, amennyit a liszt felvesz. Nagyjabol 15 percen at dagasztjak, ezutan 1 6ran
at pihentetik. A kelesztés utan gyGrodeszkan ujjnyi vastagra nyujtjak, majd éles késsel
ujjnyi széles csikokra vagjak. Ezeket egyenként kicsit belisztezik, a két tenyér kozott
megsodorjak, majd Osszefonjak vagy karikara hajtjak. A fonatokat vagy a karikakat
kizsirozott vagy margarinnal kikent, liszttel meghintett tepsibe helyezik, a tetejiiket
bekenik tejes tojassargajaval, a tepsiben még fél oran at pihenni hagyjak. Elomelegitett
stitdben 180 — 200 C fokra, kdzepes langgal kb. 30 perc alatt aranybarnara siitik. Kézben
olvasztott zsirt (vagy olajat) tejfollel 6sszekevernek, izlés szerint s6zzak és borsozzak.
Ehet6 ugy, hogy a kisiilt kalacsot a tejfolbe martogatjuk, de tanyérra is tehetjiik, ahol jol
megontdzziik vele.

Toros kaposzta (Baranya)

Alland6 keverés mellett kiilon megfézik a kukoricadarat vagy az arpagyongydt. A
sertéshust kockara vagjak és a voroshagyman atpiritjak a hust a fiiszerpaprikaval egyiitt.
Hozzékeverik a savanyu kaposztat, és ha megpuhult a hus és a kaposzta, a megfozott
kukoricadarat vagy az arpagydngyot. Tejfollel tehetd még finomabba.
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Kotott galuskaleves (Jaszkunsdg)

Az aprora vagott szalonnat kiolvasztjak, a voroshagymat feldaraboljak és a zsir felén
tivegesre piritjak. A lepiritott hagyma felét kiveszik a tészta kenéséhez. A hagyma masik
felét szintén megsiitik. A tlzrdl levéve elkeverik benne a pirospaprikat, beleteszik a
kockéara vagott burgonyat, majd felontik vizzel és belerakjak a zoldpaprikat és
paradicsomot. Lisztbdl és tojasbol tésztat gyarnak, vékonyra kinyujtjak. Megkenik a
szalonnds hagymaval, szérnak ra sét és borsot. A fél centisre vagott tésztacsikokat
feltekerik, elvagjak, és laza csomot kdtnek ra. A forrd levesbe téve készre fozik.

2.3. Nemzetkozi konyha jellemzdi és specialitasaik

A nemzetek konyhai

A nemzetek konyhai koziil leginkabb azokra helyezziik a hangsulyt, amelyek segitik a
vizsgara valo felkésziilést. Az ételkészitési/izesitési/fogyasztasi sajatossagok bemutatasa
mellett az étkezések iddpontjait ott emeljiik ki, ahol az eltér a nalunk szokésos
idépontoktol.

2.3.1. Eszak-amerikai konyha

Eszak-Amerika nagy kiterjedésii  foldrész, orszagaiban sokféle kultaraji és
hagyomanyokkal rendelkez6 nép él, ezért nem beszélhetiink tipikusan amerikai konyharol
A soknemzetiségli lakossag korében ma is tovabbélnek az eredeti nemzeti 6rokségként
megorzott étkezési szokasok. A magas szinvonalon allo tartésitd- és élelmiszeripar
termékeinek (konzervek, liofilizalt szaritmanyok, gyorsfagyasztott félkész és kész ételek)
koszonheten, hogy friss nyersanyagot szinte alig hasznalnak fel. Altaldban sok
szendvicset fogyasztanak (Club-szendvics, hamburger), kedvelik a hideg ételeket és
gyakran étkeznek gyorséttermekben.

Reggelijiik komplett, tejszinnel, tejjel vagy dzsemmel izesitett zab- vagy kukoricapelyhet,
hideg siilteket, gyiimdlcsoket, befbtteket, gylimdlesleveket kinalnak. Délben rostonsiiltet
vagy szendvicset, hot dogot, hamburgert esznek (siilt burgonyaval, salataval). A vacsorat
altalaban levessel kezdik, de valamilyen hideg vagy meleg el6ételt is fogyasztanak. Ezutan
halétel vagy martasban parolt hus kdvetkezik. Az édességek koziil a gytimolesos tésztakat,
a fagylaltokat, a pudingokat, a krémeket szeretik legjobban.

Leveseik foleg: krémlevesek, erdlevesek kiilonb6zé betétekkel, hideg gylimoleslevesek
(leginkabb csészében szolgaljak fel a leveseket).

Husok: kedvenc a marhahts: steak, rostélyos atsiitve vagy félangolosan, de szivesen
esznek csirkét és kacsat is.

Halak, rakok: hidegen és melegen is salatakkal.

Koretek: sok zoldség és gylimolcs, valamint siilt burgonya.

Edesség: gyiimolesos tésztak/tortak, pudingok, felfujtak, fagylaltok, parfék, krémek.

2.3.2.  Lengyel konyha

Lengyelorszag tertileti kiterjedtsége, mezdgazdasaga, erddségei, folyoi, tavai sok helyi
alapanyagot ad a konyhak szamara. {zlésvilaguk kialakuldsara nagy hatassal volt az orosz
konyha, a z6ldségfélék, elsdsorban a kaposzta fogyasztasat illetden.

Igen sokféle hideg eldételt fogyasztanak, ezek koziil foleg az Osszetett zoldségsalatak,
halsalatdk, hideg tojasételek a népszeriiek. Leveseik a borscs és a scsi, a kiilonféle
aludttejes, uborka és céklalével készitett hideg levesek tojasbetétekkel, de egyes
teriileteken tajjellegii ételként sokan fogyasztjak a savanyitott kacsavér levest is. Sokféle
huslevest féznek altalaban marhahtsbol, de leves készitéséhez a sertésfejet, és a labat is
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felhasznaljak. Készitenek sor-, lencse-, sargaborsé leveseket fiistolt hussal, valamint hal-,
és raklevest.

Finomak a meleg el6ételeik, amelyeket foleg burgonyabol és zoldségekbdl készitenek,
vajban piritott zsemlemorzsaval és tejfollel talaljak. Ez az tn. lengyeles fozelékkészitési
madd. Készitenek meleg el6ételeket belséségekbdl is - veld, méj - €s az orosz konyhahoz
hasonldan tésztaételeket, pastétomokat, tojasételeket is. Felhasznalas el6tt a husokat a
kivalasztott allattol fiiggetleniil (tehat nemcsak a vadhusokat) pacoljak. Az egybensiilt
huasokat gyakran toltik. Jellegzetes ételik a bigos, ami hasonlit kiss¢ a mi
székelygulyasunkra. A savanyl kaposztaba kiilonféle husokat féznek /tytk, kacsa, sertés,
fiistolt husok/, ezt eldételnek, és foételnek egyarant adjak. Nagy a valasztéka a
halételeknek, a tengeri és az édesvizi halakbol késziilt fogasoknak egyarant.
Nemzetkozileg is ismert klasszikus étellé valt a Sole filé Walewska mddra, amikor a parolt
halszeleteket rakhussal és Mornay martassal a tetején megpiritjak. Husételeiket a
burgonya kiilonféle valtozataival, zoldségekkel, kaposztaval, szaraz hiivelyesekkel
koritik, a vadételek mellé szivesen esznek gyiimolcsdket. Nagy népszertiségnek
orvendenek a citromos, az olajos, a tejfolos nyers és fott salatdk, amelyek egy részét a
foétel mellé, mas részét pedig akar hideg el6ételként is felszolgaljak.

Desszertként vajas, gylimdlesds siiteményeket, kompotokat, nyers gylimdlcsoket
fogyasztanak. Altaldban elmondhat6, hogy édességeiket édesebbeknek érezziik a hazai
izeknél. Gyakran fogyasztanak ebéd és vacsora végén teat.

2.3.3. Cseh konyha

Az osztrak és a német konyhaval rokon (a német konyharol a késébbiekben még esik sz0),
de hatassal voltak ra a francia konyha krémlevesei és az orosz konyha kaposztalevesei is.
A cseh étkezési szokasok jellemzdje, hogy sok eléételt fogyasztanak. Mint mindeniitt
masutt K6zép-Europaban, a cseh kulinaris szokasokra is az a jellemzd, hogy viszonylag
kevés, am kitlind alapanyagot hasznalnak fel. Leveseik siirtibbek, laktatobbak, mint hazai
leveseink. A huisok koziil a sertéshust fogyasztjak a legnagyobb mennyiségben, de esznek
marhahust, borjut, csirkét, libat és kacsat, nyulat, és vadhusokat is. A cseh konyha
fofogasai koziil tobb is utal egy-egy tajegységre. gy emlitheté a morvai sertéstokany, a
znojmoi szelet vagy a délcseh gulyas. Siiltjeiket mértékkel fliszerezik, gomboc, knédli és
kaposztakoretekkel, szoszokkal komplettaljak. Knédli tobbféle is van: a klasszikusnak
szamitd zsemlyés — aprora vagott zsemlyét tesznek a tésztajaba, burgonyds — ez a
legkdzkedveltebb, tovabba a fiistolt aprora vagott sertéshust tartalmazo. A halfélék koziil
leggyakrabban a pisztrangot és a pontyot hasznaljak fel akar levesként, f6- vagy
eloételként.

Kedvelik a desszerteket, egyik ilyen cseh kiilonlegesség a gyiimolesos knédli, amelyet
turoval és porcukorral kinalnak. Az almas rétes ugyanolyan kozkedvelt, mint
Magyarorszagon. Ezen kiviil €élesztdvel késziilt vajas tésztak széles skalajat fogyasztjak
nagy mennyiségben.

2.3.4. Szlovak konyha

A szlovak konyhaban rengeteg elem keveredik. Eteleikben megtalalhatjuk a szlav, a
francia, a német és a magyar jegyeket is. A szlovakok fliszeresebben f6znek, mint a
csehek. Eteleik alapvetd elemei a tej, a burgonya és a kaposzta. A szlovak ebéd
elengedhetetlen része a leves (kaposzta, tyukhus, bab, erd), amelyet fofogasként
kovethetnek. A legtipikusabb nemzeti étel a sztrapacska. A szlovak nemzet szamara olyan
jelentdséggel bir, mint a japanoknal a Szusi és az olaszoknal a pizza. Ez lisztb6l, tojasbol
és nyers reszelt burgonyabol késziilt galuska, melyet kiilonleges juhsajt fajtaval —
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brindzaval kevernek Ossze, €s a tetejére piritott szalonnat €s olvasztott sertészsirt, de
vannak olyan teriiletek, ahol zsirban piritott vordshagymat tesznek. A masik kedvelt étel
a ganza (ganca), ami kukoricalisztb6l késziilt kasaféle, amit piritott hagymaval, tepertdvel,
turoval, vagy hidegen aludttejjel fogyasztanak. Husfogyasztasuk hasonlé a cseh
konyhééhoz, de a fiistolt husokat nagyobb mértékben hasznalnak fel.

Hagyomanyos szlovak tésztaféle a kelt tésztabol késziilt kalacs, a pompos, melyet
lekvarral, makkal, taroval vagy dioval toltenek meg. Legismertebb desszertjiik, de gyakori
foétel is a guba. Ezt legtobbszor mézzel, dardlt makkal, vagy taroval fogyasztjak. A
desszertekben igen gyakran el6fordul a juh- vagy tehéntard.

2.3.5. Spanyol konyha

A spanyol gasztronomianak alapelve, hogy az ételkészitésnek az az elsédleges célja, hogy
az étel megtartsa a természetes jo izét. A spanyol konyhanak évszazados hagyomanyai
vannak, annak ellenére nem konzervativ, hanem o&tletes ujitdsokat mindig befogado,
megtjulni képes.

A spanyolok a reggelihez a déli népek szokasaihoz hiven késébb latnak hozza, igy az ebéd
délutanra csuszik, mig a vacsora nem kezdddik elébb 21 éranal. Az étkezések mind a mapi
napig a tarsadalmi élet egyik megnyilvanulasi formai, ezért iddben tovabb tartanak, mint
a magyar étkezések.

Fiiszerként nagy mennyiségben hasznaljak a fokhagymat, de vordshagymat, borsot,
safranyt, a fliszerpaprikat, salatak készitéséhez az anizst, a rozmaringot, és a kapribogyot.
Etelkészitéshez izesitének gyakran hasznalnak bort.

A spanyol étkezési szokasokban a leves nem allandd része a f6étkezéseknek. Ettol
fiiggetleniil szamtalan valtozatban népszerii gazpacho és a cocido. A gazpachok hideg
levesek, elterjedésiiket, népszeriiségiiket az éghajlat magyarazza. A forr6 spanyol nyarban
hisitenek és étvagyat gerjesztenek. A cocidok a meleg levesek, gyakran a mi
bogracsgulyasunkhoz hasonld egytalételek.

A foétel eldtt a spanyolok gyakran fogyasztanak salatat (amelyek foleg z6ldségekbdl,
rakokbol, husokbol, gyiimolcsokbol allnak és leginkabb 6nalldo fogasként, oliva olajos
hagymas dresszingekkel).

A husok koziil a birkat, a baranyt kedvelik, ezeket gyakran egészben, nyarson siitik, de
felhasznalnak marha-, borju- és sertéshust, nyulhust, a szarnyasok koziil pedig csirkét a
kedvelik. Nemzeti ételiik a paella, amely szintén megszamlalhatatlan valtozatban 1étezik
(tajegységenként mas és mas). A paella 1ényegében egy jO mindségii rizs, safrannyal
fiiszerezve, amihez a kiilonb6z6 zoldségeket, halakat, rakokat, kagylokat és husokat
kevernek, majd siitében  Gsszeparoljak. Befejezé  fogasként — gyiimolesot,
gylimolcssalatakat, krémeket, fagylaltokat fogyasztanak.

2.3.6. Olasz konyha

Az étkezési szokasok kialakulasaban a gazdasagi és a foldrajzi tényezok mellett szerepet
jatszik az olasz "életfilozofia" is. Az olaszok szeretnek enni, kedvelik a jo ételeket, ami
nem mindig a dragat vagy a kiilonlegeset jelenti.

Etkezéseik napon beliili elosztisa hasonlit a spanyol étkezési szokasokhoz.

Ha ebédre levest vagy valamilyen el6ételt fogyasztanak, a nagy melegben gyakori, hogy
az el6étel helyettesiti a husféléket, a foételt is (1ad késébb is). Az ebéd befejezéseként
fagylalt vagy gylimoles kovetkezik. Vacsorakor rendszerint el6ételt, levest, foételt
salataval és desszertet is fogyasztanak, ilyenkor nem maradhat el a kavé sem. Kiilondsen
nyaron a nagy meleg miatt a vacsora késon kezdddik.

Az olasz konyha az ételkészitéshez vajat, olivaolajat vagy mas ndvényi zsiradékot hasznal.
Leggyakrabban hasznalt fliszereik: bazsalikom, anizs, kapribogy6, tarkony, menta,
oregand, rozmaring, kakukkfli, zsalya, safrany, majoranna, szerecsendio,
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szerecsendiovirag, vanilia, fahéj, de készitenek fiiszerkeverékeket és azokat is
elészeretettel hasznaljak izesitésre.

Eldételeiket tésztakbol (spagetti, makaroni, lasagne, canelloni, tortellini, taghatelle,
menicotti, kiilonféle vagdalékokkal, martasokkal, pizzak), zoldségfélékbdl (jellegzetes a
nagy husos paradicsom, az articsoka, a padlizsan, a nagy vastagleveli hagyma, a
patisszon, a csirag, a kelvirag) és a tenger gyiimolcseib6l (tengeri kagylok, rakok, tengeri
stindk, tintahal és egyéb tengeri halak) készitik leggyakrabban. Ugyancsak népszerii
eloételek a kiilonféle rizottok. A kivald mindségl olasz felvagottak, a szalamifélék, a
kolbaszok, a sokféle fiistolt, pacolt sonka gazdagitjadk a hideg el6ételek kinalatat. Az
eléétel utan az olaszoknal a masodik fogas nem biztos, hogy a nalunk megszokott husétel
lesz, hanem lehet tészta, zoldségétel, rizotto stb. és persze husétel is. Ebbdl adoddan mas
lesz az olasz szokasokat figyelembe vevd étrendekkel szemben tdmasztott kovetelmény
IS.

A hutsok koziil a legkedveltebb a marha-, borji-, barany- és iiriihts, de fogyasztjak a
kecskehust, a hdzinyulat, a kiilonféle vadakat, vadszarnyasokat és a sertéshust is.
Koreteik: sokféle zoldséget készitenek vizben f6zve, vagy vajban, olajban megparolva, de
talalkozhatunk zoldségekkel, vagy akar gyiimolcsokkel is koretként, sortésztaba martva
és kisilitve. A zoldség- és gylimdlcskoretek mellé rendszerint még siiltburgonyat és parolt
rizst is adnak. Mar a tésztak készitése is eltér a hazaitdl, azt nem teljesen puhara, hanem
ugynevezett ressre/roppanésra fozik és kifézés utan friss vajjal keverik el. A rizst és a
z0ldségkoreteket is hasonloképpen készitik. Salatat sokféle friss zoldségnovénybol
készitenek, a fentebb mar emlitett friss fliszerndvények felhasznalasaval, salatadntetek,
dresszingek, széles valasztékaval teszik még valtozatosabba.

Befejezo fogasaik a sajtok, a méltan vilaghirt fagylaltok és parfék, friss gyiimolcsok és
gylimodlcessalatak.

2.3.7. Francia konyha

Nem konny(i a francia konyha altalanos jellemzésébe kezdeni, mert gasztrondmiaja
tajegységenként elég jelentds eltérés mutat. Provance konyhaja mediterran jellegii, Elzasz
a savanyu kaposzta és a libamajpastétom hazaja, Baszkfoldon a fiistolt sonkaféléket
kedvelik inkabb, az atlanti partvidék izlése északi tipusti, Normandianak kiemelked$ a
marhahtis fogyasztasa, mas a borral f6z6 Burgundia, és akkor még nem beszéltiink a
nagyvarosok egyediségérél, elsésorban Parizsrol. Mégis megprobalkozunk egy
Osszegzéssel, altalanositassal.

A francidk hagyomanyosan konnyli reggelit fogyasztanak, ami altalaban reggeli italbol
(tejeskavé vagy kakad, tea) és reggeli péksiiteménybdl all (pl.Croissants"), de
kiegészithetik vajjal, jammel és mézzel. Az ebéd fogasainak szama és az éppen ebbdl
ered6 hosszusaga megvaltozott, a barokk szokasokat elhagyva igazodott a modern élethez.
Nem valtozott azonban az igényesség, akar pl. az intézményes — iskolai, hivatali —
étkeztetést terén, mert rendkiviil valasztékos és tobb fogasbol all. Ebédre ritkan esznek
levest, inkabb salataféléket vagy mas el6ételt. Ezt koveti a husételt koretekkel, martassal,
vagy htisos zoldségétel és a desszert. Napjainkra jellemz6 az ebédsziinetben elfogyasztott
egytalétel, ami lehet kiadosabb salata, husos zoldségétel, szendvics, mint ahogyan azt mar
mas nemzetnél is emlitettiik.

Az étkezések kozott a legnagyobb szerepe a vacsoranak van, amely rendszerint konnyi
ételekbdl, de tobb fogasbal all. Ilyenkor fogyasztanak levest, elsdsorban a téli idészakban,
de gyakori, hogy a vacsorat is eléétellel kezdik. Utana frissen siilt hiisétel, vagy hideg
husok, felvagottak kovetkeznek, majd sajtfélék, gyiimdlcs vagy édesség zarja a sort. Ebbol
kovetkezden, amikor a francia szokasokhoz szeretnénk igazodni egy étrend
Osszeallitasanal, tigyelni kell, mert akar hideg husok is keriilhetnek féételként az asztalra.
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A francia konyha ételeire is jellemz6 (olasz, spanyol, Balkan), hogy nagyobbrészt vajjal
vagy valamilyen névényi eredetii zsiradékkal késziilnek, igy konnyebben emészthetok.
Fiszereket mértékkel hasznalnak, kedvelik az alapanyagok sokféleségébdl fakado friss
izeket a friss filiszernovényekkel igy a kakukkfiivelt, tarkonnyal, turbolyaval,
bazsalikommal és petrezselyemzolddel, kiilonféle hagymakkal kombindlni. Gyakori a
babérlevél hasznalata, sokszor fliszereznek fahéjjel, szegfiiszeggel, safrannyal,
szerecsendioval, gyombérrel, kdménnyel. Természetesen hasznaljak az eredetileg a
gyarmatokrol szarmazé curry-t, chili-t és van egy népszerii fliszerkeverékik, amely négy
komponensbdl all: szerecsendio, szegfiibors, gydmbér, feketebors. Viszonylag sok borsot
am kevés flszerpaprikat hasznalnak. Hiresek a francia mustarok, melyek a kiilonféle
martasok, dresszingek, de tobb husételnek is elmaradhatatlan tartozékai.

Eléételek: salatak, zoldség-, gylimolesételek, hideg halak, htisokat, pastétomok (melegen,
hidegen). A vegyes izelitok az egyik legkedveltebb eléétel, innen keriilt at példaul a cseh
konyhaba is. Az éttermekben természetesen draga alapanyagokbodl készitik, mint pl.
kiilonféle pastétomok, fiistolt lazac, rak, kaviar, sparga, articsoka. Nincsen szabaly arra,
hogy mi adhat6 a vegyes izelitébe (hasonloan az orosz zakuszkikhoz), 1ényeges azonban,
hogy laktat6 ételek ne szerepeljenek benne (eltéréen az orosz zakuszkiktol).

Kedveltek a halak, a rakok, a kagyldok, els6sorban az osztriga, vannak kiilon osztrigabarok
is. Keresett étel a csiga, ami az élelmiszerboltokban betdltve, konyhakészen is kaphato. A
z0ldségeket elofézve vajban paroljak készre, vagy fozik és barnavajat tesznek ra
talalaskor. A husok utan szivesen fogyasztjak a fézelékféléket, mint 6nalld fogast. Nagy
gonddal készitik és hozzaértéssel alkalmazzak a hus, hal, zoldség stb. ételekhez a
megfeleld martasokat. Nincs még egy konyha, amelyik annyiféle hideg és meleg martast
készitene, mint a francia. Arra is ligyelnek, hogy a kiilonféle husokat az eredeti
pecsenyével talaljak.

Leveseik: az egyszeri zoldséglevesek, piré-, krém- és gylimdlcslevesek, a
francia hagymaleves, a fokhagymaleves, és a kagyloleves.

Sertéshust kevesebbet fogyasztanak, mint mas eurdpai népek. A huson elsésorban a
marhahust értik, de az éttermek étlapjan megtalalhatok borjubodl, iiriibdl, baranybol,
szarnyasokbol és vadhusokbdl készitett ételek is. Kedveltek az egybesiilt vagy a szeletben,
roston siilt husok, els6sorban a bélszin hatszin, lirligerinc vagy iiriiborda, ezeket angolosra
siitik. Koretként siilt burgonyat és zoldségeket vagy salatakat adnak. Hasonldéan az
olaszokhoz és a spanyolokhoz, sok és sokféle salatat készitenek és esznek.

Befejez6 fogasok: sajttalak, amiken legalabb haromféle sajtnak kell lennie. A sajtot
ebédnél gyakran a husétel utan fogyasztjak, mig vacsoranal inkabb befejezé fogasként.
Edességként fagylaltokat, parfét, krémeket, konnyii felfujtakat, gyiimolccsel késziilt
siiteményeket, gylimolcssalatat és friss gylimolcsoket fogyasztanak.

2.3.8. Orosz konyha

A bizanci étkezési kultara Orokose, de francia hatasok is érték, igy alakult ki a
hagyomanyos csak az oroszokra jellemz6 gasztronomia.

Az orosz étkezések rendje: a reggelivel kezdddik, ennek szokasos ideje 6 és 8 ora kozott,
amelyet 10-11 kozott egy tizorai kovet. Az ebédet 14-15 ora kozott talaljak, ezt 17-18
ora kozott egy teazasnak nevezett uzsonna koveti. Oroszorszagban a csaladok este 20—21
ora kozott vacsoraznak, €s nap sok esetben még 23 ora koriil egy utdévacsoraval zarul.

A f6étkezés az ebéd. Ez tobb fogasos étkezés, eldétellel, levessel €s valamilyen husétellel.
Vacsorara is fott ételt fogyasztanak nem ritkan levest (1asd a levesek bemutatasanal).

A féétkezések (ebéd, vacsora) bevezetje a zakuszki, amely 1ényegében vegyes izelit6.
Ezt az éppen rendelkezésre allo halakbol, zoldség- és salatafélékbol, husokbol,
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felvagottakbol allitjak dssze. Nincs szabaly, hogy mit és mennyit kell talalni beldle. Ez az
Ose az egész vilagon népszerii vegyes izelitének.

Tésztaételeket leginkabb, leveles, omlds vagy kelt tésztakbol (pirog, blini, varenyiki és a
pelmenyi) készitenek. Ezeket tolthetik hussal, belsdséggel, savanya kaposztaval,
z6ldségekkel, tojassal, gombaval, rizzsel. A pirogot (egyszer kelt) nemcsak sos toltelékkel
adjak, de almas, turds, barackos valtozata is ismert (hasonldan a cseh knédlihez). Hires az
orosz kelt tésztabol késziilt palacsinta, a blini (kétszer kelt), amelyet édesen és sosan
kiilonboz6 toltelékkel készitenek.

Az orosz konyha levesei tartalmasak (borscs scsi, szoljanka, rasszolnyik okroska, hallé),
béven f6znek a levesekbe kiilonféle husokat, zoldségeket (hasonloan a cseh konyhahoz,
am kevesebb siiritd anyagot hasznalnak, tobbszor el is hagyjak a nalunk és a cseheknél
hagyomanyos stiritéseket). A siirités elhagyasat indokolhatja, hogy legtobbszor kenyérrel
eszik ezeket a leveseket. Vilagszerte elterjedt az orosz borscs, ami a zakuszkihoz
hasonléan az egyik nemzeti ételiikk. Kaposztaval, céklaval, egyéb zoldségekkel, hussal
fozik, tejfolozik. Tobbféle készitési modja valt ismertté. Készitenek erd- és krémleveseket,
am ezeket szamunkra szokatlan modon a husételek kozben vagy az étkezés végén
fogyasztjak, tehat ezek a levesek akar foételként is funkcionalhatnak egy ételsorban.

A husok felhasznalasa és elkészitési modja az eurdpai hatasok begylriizéséig elég
egyhangu volt: iinnepekkor a baromfit vagy a labasjoszagot, a lehetdségektdl fliggden
egészben vagy nagyobb darabban specidlis kemencékben készitették el. Nem orosz
eredetli, mégis nagy népszeriiségnek orvend a saslik és a plov. Ezeken kiviil keresett,
étlapokon szerepld ételek még a kiilonféle toltott kaposztak és a kiilonbozoképpen
elkészitett szelethusok.

Kimagasloan sok fozeléket fogyasztanak: a kaposzta mellett kedvelt fozelékek a tok, a
bab, a borso, a lencse. A fejes kaposztat nyersen, fézve €s savanyitva fogyasztjak.
Fliszerezésre, izesitésre aromas, friss filszernvényeket és savanyitott, erjesztett
tejtermékeket is felhasznalnak.

Befejezo fogasok: Vajas €s omlos tésztabol gylimdlesokkel, vajkrémmel, tejszinhabbal
készitenek kiilonféle toltott siiteményeket. Ezen kivill sokszor keriil az étrendekbe
befejez6 fogasként a fagylalt és a parfé.

2.3.9. Német konyha

Egységes német konyhakultirarol nem beszélhetiink, a soknemzetiségii orszag kiilonbozo
teriiletein, egymastol eltéréen alakultak az étkezési szokasok. A Rajna mentén a francia
hatas érzodik, teljesen mas jellegiick az itt készitett borban parolt his, mint a bajor
Alpokban kedvelt szalonnaval tiizdelt tejfolos szarvas vagy az orszag keleti részein
készitett csiilok ételek.

A németek reggelire (hagyomanyos reggeli id6ben) zsemlét, piritost vagy Kkenyeret
esznek. A reggeli péksiiteményeket mézzel vagy lekvarral, néhany szelet felvagottal vagy
sajttal fogyasztjak el. Kedvelik a mizlit tejjel, joghurttal vagy mas tejtermékkel
fogyasztjak.

Tradicionalisan az ebéd a 6 étkezés, amit 12 és 14 6ra kozott fogyasztanak el. A vacsora
leggyakrabban egyszeri, csak néhany falat vagy egy szendvics.

A német konyha az ételkészitéshez vajat, ndvényi olajokat, vagy margarint hasznal,
némely ételilk azonban megkivanja a sertészsir izét (féleg a bajor ételek).

Kedvelt fiiszeriik a bors, a szerecsendid, a majoranna a babérlevél, de hasznaljak a fahéjat,
a szegfliszeget, kismértékben a curryt és a fliszerpaprikat: A zoldpetrezselymet pedig még
nagyobb mértékben, mint a magyar konyha, szinte minden ételiikhoz.

Hideg el6ételeiket foleg tojasbol, halakbol, rakokbol allnak.

Sokféle ragut készitenek, amelyek eltérnek a hazankban szokasos raguktol, mert
besamelmartassal csoben siitve késziilnek (8sszedarabolt borjl, szarnyas, belséség, hal),
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igy eldételként is szolgalhatnak. Nem feledkezhetiink meg a kolbasz- és virslifélékr6l sem,
amelyeket kiilonboz6 izesitésben altalaban grillen vagy bd zsirban siitve kinalnak és az
étlapokrol sem maradhatnak le.

Leveseik: készitenek krémleveseket, sajt-, sorleveseket, burgonya-, zo6ldség-,
hagymalevest, kortelevest vagy a szamunkra kissé szokatlan angolnalevest és hurkalevest.
Kedveltek a leves jellegli egytalételek, ezekbe fiistolt hust, szalonnat vagy kiilonbozd
kolbaszokat féznek bele.

Jellemzd a német konyhara az egyben siilt/parolt husok széles kinalata. Ezeket a husokat
- ami lehet marha, sertés, birka, csirke, kacsa — a technolédgia elején tulajdonképpen bd
lében paroljak, és nem mindig siitik ropogdsra. A parolashoz a fehér és vordsborokat
valamint almabort hasznalnak. K6zkedveltek a kiilonféle vagdaltak, hisgombocok. Ismert
ételiik a fott sertéscsiilok, amit borsopiirével és parolt savanyukaposztaval talalnak. A
német konyhara jellemzéek a tejfolds, pikans martasban parolt, vadas jellegli ételek.
Koretként sosburgonyat - gyakran egészben fézve - gombocokat, burgonyapiirét,
z6ldségeket talalnak fel. Erdekesebb burgonyakoret a mandulas krokett, a tormas krumpli,
vagy a Leniswebwer, ami nem mas, mint f6tt burgonya palacsintatésztaban kisiitve.
Gyakran készitett koretiik a parolt édes- és savanytkaposzta, voroskaposzta kiillondsen
izletes almaval parolva, de sok koret/f6zelék kertil fel az étlapra szaraz hiivelyesekbdl is.
Salataikhoz olajos, joghurtos, majonézes, kapros dresszingeket készitenek.

Az Osszetett salatakat fogyasztjak akar onallo fogasként is.

Befejezo fogasok: sajtok, ezt a szokast a franciaktol vették at. Desszertként gylimolesos
lepényeket, pudingos-gylimdlcsds tortdkat, margarinkrémes tejszines tortakat
fogyasztanak. Igazi német kiilonlegesség a tejszines tirokrém torta. Kedvelik a kalacsokat
¢s az osztrakokhoz hasonldéan a morzsaféléket, igy a csaszarmorzsat, a daramorzsat.

2.3.10. A japan konyha

A japan konyha évezredes hagyomanyokkal rendelkezik, ahol az alapanyagok jelentds
részét a kornyez6 tengerekbdl nyerik ki. A japan étkezési szokasok egyik szembeotld
tulajdonsaga, hogy az asztali edények, amelyben az ételeket talaljak rendkiviil kicsik, am
a valaszték nagy. A japanok wokban készitik ételeiket, evOpalcikaval eszik az aprora
vagott, szeletelt husokat, hozza a friss, ropogos zoldségeket és a rizst. A szarnyas ételek
nem tul népszeriiek, ezzel szemben a halakat, rakokat, polipokat, csigakat, kagylokat,
kiilonbdzo tengeri moszatokat akar nyersen is fogyasztjak. Fiiszereik a gyombér, safrany,
curry, zsalya, szerecsendio, tarkony, fehér cayenne bors, izesitik a szo6jaszdsz és az angol
mustar.

A japan reggeli béséges, mindig talalnak fel rizst. A rizshez bablevest, fott tojast vagy
rantottat, halat, savanytsagot esznek. Az ebéd altalaban egytalétel, amely tésztaféle vagy
rizsfogés. A foétkezés a vacsora, amikor hideg-, és meleg el6ételeket vagy levest, nyers,
ecetben vagy olajban fott vagy siilt halszeleteket, ropogosra piritott zoldségeket,
savanyusagot és mindig rizst fogyasztanak. Az étkezést gyiimdlcs és az elmaradhatatlan
z0ld tea zarja. A his, mint fogads nem minden esetben szerepel a napi étkezésekben.
Japan esetében tehat teljesen el kell felejteniink a nalunk hagyomanyos étrendet és az
alabbi szokasokkal kell szamolnunk:

Leves helyett altalaban eldételeket esznek, ha mégis talalnak levest, azt altaldban esti
étkezésekkor teszik. Leveseik valtozatosak és finoman csipdsek, csipdsen savanyuak,
vagy pikans iziiek. Kedveltek az erjesztett szojababkivonattal késziilt levesek, amiket
azonban altalaban nem a halak, husok el6tt, hanem a halak és hisok mellé kinalnak

Az altalunk hagyomanyosan kozépfogasként/meleg eldételként ismert japan kozépfogas
hideg és meleg halételekbdl, kagylofélékbal all. A féfogas szintén hal (salatdkkal koritett
friss nyers halfélék), de lehet hiis és zoldségféle valamint akar friss gyiimolcs is.
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Népszert ételkiilonlegesség a tempura, amely, b olajban siitdtt garnélarakbol, tengeri
halakbol all6 fogas szojaszdsszal, bambuszriiggyel, retekkel, tormaval, gyombérrel
talalva.

Az eurdpai értelemben vett befejezd fogast/desszertet nem ismeri a japan
konyhamiivészet. Rizsbol készitenek édes siiteményeket, amelyeket azonban nem az
étkezés végén, hanem a fliszeres fogasok kozott kinalnak.

2.4, Menii, étrend dsszeallitas, meniikartya készités

2.4.1. Egyszerii étrend (menii)

Sok étteremben a kinalat bévitésére napi meniit kindlnak a vendégek részére. A napi
meniik altalaban olcsobbak, eléfordul, hogy csokkentett nyersanyaghanyaddal tervezik
Oket, és természetesen kevesebb fogasbol is allnak. A napi meniirendszer megkonnyiti a
vendég ételvalasztasat, hiszen egy elre elkészitett ételsort kell csak kivalasztania a teljes
étlaprol valo valasztas helyett. Az egyszer(i foétkezések rendje altalaban 2-3 fogasbal all.
Altalaban ilyen meniit allitanak Ossze munkahelyi vendéglatast biztosito helyeken,
idiilokben, iskolai konyhdkon ¢és ezt rendelik az egy vagy két étkezést igénybe vevd
csoportok, a szalloddkban (panzid) hosszabb ideig tartozkodd és napi tobb étkezést
igényl6 vendégek, az -elofizetéses ¢Etkezést valasztok. Az egyszerli étrendek
Osszeallitasanal érvényesiteni kell a szezonalitassal, a felhasznalt alapanyagok
valtozatossagaval, az ételek dekorativ talalasaval kapcsolatos elvarasokat. Az egyszerli
étrend Osszeallitdsakor figyelembe kell venni:

e Az egymast kovetd ételek nem lehetnek azonos szintiek, iziikben és
alapanyagaikban sem ismétlddhetnek. A burgonya, mint alapanyag kivétel a
szabaly aldl, mert ez ismétlédhet, de mindig mas-mas készitési modozatban.

e Az alap- és jarulékos anyagokként felhasznalt élelmiszerek az egymast
kovetd fogasokban ki kell, hogy egészitsék egymast.

e Azétrend elkésziilt fogasai a szemnek és az izlelszerveknek is élményt kell,
hogy adjanak. Ezt az alapanyagok darabolasaval, az ételek izesitésével és
dekorativ talalasaval lehet elérni.

Az egyszerl étrendekhez nem szokas ajanlott ital megnevezése.
Egyszert étrend (menii) mintak

Kapros cukkinileves Eperkrémleves

Matrai borzacska rizzsel, Csirkecomb erdei gombas polentaval
kaposztasalataval Levendulas csokoladépuding
Kokuszos piskota rolad Sajtropogoés tartarmartassal
Pulykaraguleves Borsos tokany tarhonyaval,

Réanott cukkini burgonyapiirével uborkasalata

Séargadinnyés pite Stiriai metélt

Bazsalikomos paradicsomleves Tejfolos gombaleves

Marhaporkolt fétt burgonyaval Ponty Orly médra vajas burgonyaval,
Makos guba tartarmartassal

Hideg meggyleves Maglyarakas

Parolt marhasiilt vajas spagettivel
Daramorzsa baracklekvarral
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2.4.2. Alkalmi fogadasok, diszétkezések ételvalasztéka
Az alkalmi fogadasok, diszétkezések kinalatanak Gsszeallitasara is igaz, hogy meg kell
felelnie a megrendeld igényeinek, tekintettel kell lennie a résztvevdk korara, izlésére,
nemzetiségére, valldsara, alkalmazkodnia kell az eseményhez ¢és tekintettel kell lennie az
idényszertiségre.
Az étrend az étkezés rendje, adott eseményen felszolgdlt ételek, italok megnevezése,
felsorolasa a fogyasztas sorrendjében. Az étrend az adott alkalom, vendégkor igénye, és a
keretdsszeg nagysagatol fliggben 4 fogastol akar 10-11 fogasig is elmehet.
Megkiilonboztetiink alkalmi és egyszert étrendet. Jelen esetben mi az alkalmi étrendek
Osszeallitasi kritériumainak meghatarozasara vallalkozunk. A diszétkezések meniisoranak
kialakitasakor még jobban érvényesiilnie kell a séf — szakacs — pincér - étteremvezetd
egyiittgondolkodasnak, hiszen itt az italokat a pincérek szolgaljak fel a meniisor ételeihez
az elére meghatarozott sorrendben.
Az alkalmi fogadasok, diszétkezések fogasainak klasszikus sorrendje:

e Hideg elbétel

e Leves

e Meleg eléétel
e  Sorbet

o  Foétel

o Sajt

e FEdesség

e  Gyiimdlcs

e  Feketekavé
Ajanlott el6szor a féfogas meghatarozasa, azutan annak alapanyagait, készitési modjat
szem el6tt tartva a tobbi fogas kinalatanak a kialakitasa. Mint ahogyan azt mar feljebb is
emlitettiik a diszétkezések fogasainak szama nem lehet négynél kevesebb, tehat a fentebbi
felsorolas a fogyasztas sorrendjét jeloli, nem a fogasok kotelezd szamat.

A hdarom fo6 szabadly az étel és italvdlaszték kialakitasahoz

o Etel és italvilaszték harménidja
Az ételek igazi élvezeti értéke az italokkal valjon teljessé, legyenek egymassal
minden tekintetben harmonikusak.

e Valtozatossdg
Az ételek, italok valtozatossaganak szempontjai
e a nyersanyagok ne ismétlédjenek, ha mégis, akkor kiilonb6z6 elkészitési
moddal
szinek
alapvet izek, fliszerezettség, dominal¢ fiiszerek eltéréek legyenek
elkészitési modok
ételek allaga
ételek hofoka (hideg €s meleg ételek valtozatosan)
ételek, italok ,,nehézsége”, testessége ndvekedjen
az alapanyagok, borok beszerzési helyét tekintve is valtozatos legyen
Az étel €s italsor terjedelmét az ésszerliség hatarain beliil hatdrozzuk meg!

o Fokozatossdag

50



Tarsas ¢s diszétkezéseknél a fogasok sorrendjét ugy valasszuk meg, hogy az
egyes ételek gasztronomiai értéke (elkészités modja — siiltek a parolt, fott ételek
utan, alapanyag nemessége tekintetében), a féfogasig emelkedjen. A foétel
legyen gasztrondmiailag legkiemelkeddbb.

A mai kor ital trendjének tartalma

APERITIF ITALOK

AZ ETELEKHEZ AJANLOTT ITALOK (donten borok)
DIGESTIF ITALOK

ASVANYVIiZ

A borok dsszeallitdsanak tobb szempontja lehet (napjainkban is valtozas alatt van), ebbdl
mi kett6t, a régota szokasban 1évoket emeljiik ki: vagy kiilonb6z6 borvidékrol valogassunk
vagy egy borasz borait kinaljuk.

A késobbi minta étrendeknél (Primas Pince) mar latni fogjuk, hogy akar az étkezés
alkalma, akar maguk az ételek manapsag mar megvaltoztathatjak ezeket az elveket.

Alkalmi fogadas (diszétkezés) ételkindlatanak osszedllitasa (példa)

A fogadas koriilményei: A fogadast egy uj kutatokozpont megnyitdsanak alkalmabol
adjak, ahol a meghivottak az allamapparatus vezetdi (minisztériumok szakképzésért és
felsdoktatasért felelés osztalyvezetdi) a gazdasagi kamarak, a didkonkormanyzat és a
varos oktatasért felelds képviseldi, férfiak és ndk vegyesen. A szinhely kutatokdzpont
campus auldja, a megnyitd idopontja augusztus honapra esik. A megrendeld kérése, hogy
a kinalatban f6leg a magyaros ételek Gjragondolasait allitsak be a készitok.

A hideg eldétel: Hidegen siitott baranyveld joghurtontettel

A leves: Galamb erdleves, tojaspiirével toltott aproderelyével

A meleg eloétel Kékre fozott Lillafiiredi pisztrang, friss vajjal csorgatva

A sorbet: Oszibarack sorbet

A foetel: Szarvasérmeék magyarosan

A sajt: Sajtvalogatas  kecskesajtra  hangolva — magyar  kezi
sajtmiivesektol

Az édesség: Mini poharkrém Sabayon, vegyes erdei gyiimolcsok és borzselé
egymasra talalasabol

A gyiimélces: Korai alma (Royal Gala)

Mivel az étrendek Osszeallitasa kozben nem mindig a mar bevalt recepteket hasznaljuk,
hanem 1j ételvariaciokat is felhasznalunk, ajanlatos azok nevét igy meghatarozni, hogy a
meniikartyat (diszétkezések elengedhetetlen kelléke, amely tartalmazza az étrend fogasait
a felszolgalas sorrendjében az egyes fogasokhoz ajanlott italokkal egyiitt) olvasé vendég
legalabb sejtse, hogy milyen fogasok keriilnek felszolgalasra. Manapsag egyre inkabb
terjed a fantazianevek hasznalata, vagy éppen egyes konyhatechnologiai szakkifejezések
felhasznalasa az elnevezésekben, ezek azonban csak a szakmat kozvetlenill gyakorld
vendéglatosoknak egyértelmiiek. Az nem olyan nagy baj, ha a tobbfogéasos étrendben
megbujik egy - két meglepetés, néhany olyan elnevezés, amely nem enged kdvetkeztetni
vagy az alapanyagra vagy pedig a készitési mddra, de az egész ételsor nem lehet talany a
fogyasztd szamara.
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A biiféasztalos étkezések sokkal jobban birjak a fantazianeveket, hiszen a biiféasztalokon
latja a vendég, hogy mit valaszt, elvehet beldle kostolasra egy keveset és donthet, hogy
nagyobb adagot is fogyaszt-e a kostolt ételbdl.

Minta ételsorok rendezvényekre'’:

»Bikavér parbaj”
Vords tonhal tatdr fekete olivabogyd krémmel
Szekszardi Bikavér 2012, Szent Gaal Kastély és Borhaz, Szekszard
Bika vérével késziilt arpagyongy rizotté sonkahagymaval
Egri Bikavér 2011, Sike Tamas Pincészet, Eger
Kacsa lasagne rozsaszin mellével, fiistolt szilvahabbal és vanilias borkivonattal
Egri Bikavér Selection 2012, Bukolyi Csaladi Birtok, Eger
Meleg marhapofa terrine szaritott parasztsonkadval, turbolyas céklaval

Egri Bikavér 2011, Gal Tibor, Eger
Csokoladé Brownie szederkrémmel

Szekszardi Bikavér Reserve 2008, Takler Pince, Szekszard

»Furmint Ikonok”
Borju tatar filo tésztaban szdlas kaprival, fiirjtojassal és pisztrang kaviarral
Furmint 2013, Bott Frigyes Pincészete, Muzsla
Langyos kecskesajt cékla, édeskomeény, alma kompozicioban
Birtok Furmint 2012, Szepsy Istvan Pincészete, Mad, Tokaj
Tokehal ,, hatszin” paradicsomos padlizsan piirével oliva olajos zoldségekkel
Furmint 2012, Gydrgykovacs Imre Pincészete, Somlo
Pipafiistben érlelt sziizpecsenye sonka gytiriiben édesburgonya piirével és furmintos
hagymalekvarral
Uragya Furmint 2011, Szepsy Istvan Pincészete, Mad, Tokaj
Sés, nyirfacukros macaron birsalmaval izesitve, szarvasgombas kacsamaj mousse-al
toltve
Super Granum 2012, Bott Frigyes Pincészete, Muzsla
Kandirozott anandsz karika zolddio sorbet-el
Harslevelti 2011, Gyorgykovacs Imre Pincészete, Somld

»Prestige étrend”
Kacsamayj terrine mezes siitotok kréemmel
Chardonnay Battonage 2009, Thummerer Pincészet, Eger
Pilisi vadgomba tea mikro zéldségekkel
Granum 2012, Bott Frigyes Pincészete, Muzsla
Lassan-lassan siilt bardany pecsenye rozmaringos burgonya tortdaval, konfitalt
fokhagymaval és paradicsom kompottal
Kékfrankos Reserve 2009, Takler Pincészet, Szekszard
Cékla kvartett pilismaroti aszalt szilvalekvarral és sos piskotaval
Tfrankos 2009, Tiizk6 Birtok, Tolna
Almapalinkas gyiimolcstorta csokoladé bonbonnal
Vinum Primatis 6 puttonyos Tokaji Aszi 2003, Béres Sz616birtok, Tokaj

17 Az ételsorokat a Primas Pince bocsatotta a szerzék rendelkezésére
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»Munkaebéd étrend”

Szolémag olajjal és ,, Maldon” soval érlelt balatoni fogas falatkak mikro zéldségekkel
Libamadj siitétokkel és gemenci vadpadstétom erdei gyiimélcs kivonattal
Edesem 2011, Arvay Csaladi Pincészet, Tokaj
Tokaji Szamorodnival izesitett ,, Royal” okéruszaly leves
Szivarfiistben érlelt sziizpecsenye vorosboros makoi hagymalekvarral, francia rakott
burgonyadval
Noblesse Cabernoir 2007, Malatinszky Csaba Pincészete, Villany
Izelité Rétki Gabor és Pazmdny Zoltdn tehén és kecske sajtjaibol Pilismarétrél, illetve
Bernecebaratibol
Carissimae Cuvée 2008, Tiffan Ede & Zsolt Pincészete, Villany
Gesztenyeés ,, Profiterol” csokoldadéval és piritott mandulaval
Szilvas gomboc izii rétes
Vinum Primatis 6 puttonyos Tokaji Aszi 2003, Béres Sz6l6birtok, Tokaj

2.4.3. A meniikartyakrol

A meniikartyak grafikai megtervezése, elkészitése altalaban nem a pincér mester feladata.
A sajat lizletiinkben alkalmazott meniikartyak nagysagarol, felépitésérél azonban érdemes
tajékozddni, hogy a rendezvényekre megadando ételsorok (étrendek) elnevezéseit olyan
modon adjuk meg, hogy azok a meniikartyara tetszetdsen, jol olvashatéan és
értelmezhetden, az italokkal parhuzamosan a fogyasztas sorrendjében tudjanak felkeriilni.
Konnyen belathato, hogy egy négyfogasos és egy nyolcfogasos étrend meniikartyara
tervezésekor jelent6s helyigény-béli kiilonbségekkel kell szamolnunk. A meniikartyakat
altalaban négy oldalasra tervezik, ahol az els6 és egyben kiils6é oldalra keriil fel az tizlet
megnevezése vagy logdja és datum esetleg a hely megnevezésével (erre azért is lehet
sziikség, mert egy vendéglato tizlet tarthat hizon kiviili rendezvényt mas varosban is, nem
csak a sajat telephelyén). Ide irjak fel azt is, hogy milyen alkalomra késziil ez a
kinalatk6z16 eszkoz, valamint a rendezd szervezet nevét és az étkezés jellegét. Ezzel az
oldallal talalkozik el6szor a vendég, amikor a meniikartyat a kezébe veszi. A kovetkezd
két oldalon a meniikartya ,,igazi” szerepét megtamasztd étrendet (jobb oldalon) és az
ételekhez javasolt italokat (baloldalon) talalhatjuk a fogyasztas sorrendjében. A
meniikartya ugynevezett hatoldala mar nem szokott érdemi informacidkat tartalmazni,
altalaban az lizlet logoja az egyetlen tartalmi eleme (tartalmazhat reklamot, rendezé
szervezet rovid tevékenységének leirdsat, esetleg adomanyokra wvald felkérést,
informaciokat pl. évfordulos esemény kapcsan, stb.).

A meniikartyanak nagyon sok valtozo eleme van, amelyeket alkalmanként véltoztatni kell:
ilyenek példaul az esemény megnevezése, a datum, az ételsor és az ételekhez ajanlott
italok, a hely megnevezése. Kétnyelvii meniikartya esetén mindig a kartya jobb oldala
szamit a fOoldalnak. Magyarorszagi rendezvényeken a kiilfoldi vendég szamit
fovendégnek, ezért az 6 nyelvén keriil a jobb oldalra feliilre az étel-, alulra az italsor,
baloldalra magyarul mindez. Amennyiben tobb nemzetiség van a tarsasagban, akkor a
gasztronomia nyelve legyen a fényelv — a francia vagy az angol. A megrendel6vel mindig
elére egyeztetni kell a meniikdrtyaval kapcsolatban. Mivel a meniikartya az étkezés alatt
a tajékoztatast szolgalja, de az étkezés elott az asztal diszitésének is eleme, egyiitt kell
megkomponalni az asztali diszekkel, teritékekkel, tervezése kozben ugyanugy figyelni
kell a rendezvény jellegére, az iizlet hangulatara és targyi felszereltségére, mint a tobbi
asztalra keriil6 elem esetében.
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2.5. Etelkészités, szervirozas a vendég asztalanal

2.5.1. A vendég asztalanal végzett miiveletek

A vendég asztalanal végzett miiveletek célja, hogy fokozzuk a vendég étvagyat és emeljiik
a vendéglatas szinvonalat a szakszerli mozdulatokkal megoldott szeleteléssel, filézéssel,
ragu-és salatakészitéssel. Mint azt a felsoroldsbol is lathatjuk altalaban elkészitd
(ételféletdl fiiggben), az elkészitést kiegészitd és/vagy befejezd miiveletekre keriil sor.
Munka kozben folyamatos kontaktusban vagyunk a vendéggel, tehat egyéni kivansagait
helyben és azonnal figyelembe tudjuk venni.

Az ételkészitéshez felhasznalt korszerli gépek segitségével (az elsé fejezetben szoltunk
roluk) kdnnyen ki lehet vinni a termelés néhany befejezé fazisat a vendég asztalahoz.
Nagyon fontos hangstilyozni, hogy nem minden 1épést a vendég el6tt készitiink el, csak
olyan miveleteket végziink, melyek az étel élvezeti értékét fokozzak, illetve a vendég
ennél frissebben az étteremben nem kaphatnd meg. Latvanyos, vendégcsalogatd
tevékenység. Néhany esetben gyorsabb, mint a hagyomanyos konyhai munkavégzés.

A vendég asztalanal késziil6 ételek higiénés szabalyai semmiben nem térnek el a konyhai
munkavégzés soran elvartaktol. Ki kell hangsulyozni, hogy a vendég el6tti munka jobban
megkoveteli a személyi higiénia és a munkavégzés higiéniai kovetelményeinek
maradéktalan betartdsat. A latvany nem csak kedvezd iranyban befolyasolhatja a
vendégek elégedettségét. Fontos, hogy kelld gyakorlattal rendelkezd szakember végezze
a munkat, ezen tilmenden legyen jo kapcsolatteremtd, kapcsolattartd is. A vendég eldtti
miivelethez a pincér mesternek az ételek fajtajatol és elokészitettségi fokatol fliggden
killonféle eszkozokre van sziiksége, melyekkel ez a tevékenység megvalosulhat: pl.
flambir kocsi felszerelve, réz- és iiveg, 18/10 edényzet, fliszerek. A konkrét felszelés és
eszkozigényre a késGbbiekben az egyes vendég elbtt végzett miiveletek leirasanal még
kitériink.

Azokban az iizletekben, ahol ilyen tevékenységekre vallalkoznak, tisztaban kell lenni vele,
hogy a sziikséges eszkozok az étel elkészitése alatt a pincér rendelkezésére kell, hogy
alljanak, a munkafolyamat megkezdésétdl annak befejezéséig nem illik elmenni az asztali
munka helyszinér6l, fiiszerért, izesitoért, koretért.

25.2. Szeletelés a vendég asztalanal
Miért érdemes a vendég asztalanal szeletelni az egészben, darabban siilt huisokat?

e az egészben elkészitett husok (6zgerinc, csiilok, nytlgerinc, vadsertéscomb),
szarnyasok (kacsasiilt, grillcsirke) bemutatisa nagyobb hatast gyakorol a
vendégre, mintha szeletelve, adagokban latja,

e a szeletelés kozben a husok leve a vendég el6tt folyik ki, a szeleteld deszkan
Osszegyujtve nem vész karba,

e alatvanyos szeletelés noveli a vendég étvagyat,

e a htsok kiilonbdzé részeire vonatkozo sajatos kivansagok, a vendégigények
messzemeno figyelembevétele is lehetséges,

e  az étterem szolgaltatasi szinvonala javul ezzel a modszerrel.

o A husok szeleteléséhez a kovetkezo felszerelésekre van sziikségiink:

e vagoblap, amelynek a szélén valyt, és egyik sarkan mélyedés van, a szeletelés
kozben kifolyd hislé dsszegylijtésére; a vagolap lehetdleg javorfabol késziiljon,
mert ennek fehér szine esztétikus;

o szeletelokések; a nagyobb husok szeleteléséhez hosszu, vékony és éles pengéji,
mig a szarnyasokhoz, egészben siilt, sou-vide-alt bélszinhez, erds, hegyes, éles
kés sziikséges;
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o  kétagh szeleteld villak; a szarnyasokhoz egyenes agu, mig a husokhoz kissé
hajlitott agt villa alkalmasabb;

o asztali talmelegitok és talfeddk;

o kisegitdasztal vagy szeleteld kocsi.

Az asztalnal szeleteléskor a kovetkezd altalanos szempontokat kell szem el6tt tartani
(angol felszolgalasi modban):
e a szeletelésre szant husokat, szarnyasokat eldszor egészben (talra helyezve)
bemutatjuk a vendégnek, ezutdn az elomelegitett asztali ételmelegitére helyezziik
Oket;
e igen fontos a mindenkori gyors és tiszta munka; a szeleteld deszkat gondosan
tisztan kell tartani;
e mindig a hus rostjaira merdlegesen szeleteliink;
e ahusvillat nem szurjuk a husba, hanem rafogunk, leszoritunk vele;
e a hus levét, ami szeletelés kdzben kifolyt, a szeleteld deszka mélyedésébdl tjra
radntjiik a felszeletelt hisra;
o afelszeletelt hust, szarnyast ismét helyezziik vissza a melegiton 1évo talra, majd
innen talaljuk a meleg tanyérokra;
e az egészben siilt bélszinbdl, hatszinbdl a sz¢Els6 szeleteket a férfi, mig a kdzeépso
szeleteket a holgyvendégeknek adjuk
o a felszeletelt szarnyasokbol kivansag szerint talalunk, de altalaban a fehér
husokat a holgy, mig a sotétebb részeket a férfiak tanyérjara tessziik;
e az angolos husokba a szeletel§ villat soha nem szabad beszurni.

Az egybesilt husokat (borjucomb, borjusziizpecsenye, baranygerinc, &zgerinc,
nyulgerinc, {riicomb, bélszin, hatszin stb.), szarnyasokat a vendég asztalanal
szeletelhetjiik.

Néhany egyben készitett husétel szeletelésének fobb menete az egyes husféléket kiilon
bemutatva:

Az angolbélszint és a roastbeefet egész vékonyra szeleteljiik.

A borju- és a sertéssiiltet mar valamivel vastagabbra vaghatjuk.

A borjugerincet, a baranygerincet, az 6zgerincet és a nyilgerincet is szeletelhetjiik a
vendég elbtt.

Szeletelésiikkor a mar ismert modon elvégzett eldkésziiletek utdn bemutatjuk a talat, és a
gerincet a vagodeszkara helyezziik. A villaval befogjuk a gerincet, és a csigolyak mentén,
mind a két oldalon, hosszaban végigvagjuk, majd a kés élével a bordacsontig haladva
mindkét oldalrél lefejtjiik a hust. Ne feledkezziink meg a gerinc alatt, kétoldalt levd
vékony sziizsiiltrél sem, ezt is fejtsiik le. A gerinccsontot félretessziik a deszkarol, hogy
legyen helyiink a lefejtett huis szeleteléséhez.

A kisebb barany-, az iirii- és a sertéscombokat diszesebb eziist6zott fogdval, ennek
hianyaban egy tiszta asztalkendével megfogjuk a bokacsontnal (vékonyabb végénél).

A csontnal a hust ,L” alakban bevagjuk, utdna mar folyamatosan szeletelhetjiik.
Amennyiben a comb vastagabb végénél kivanjuk a szeletelést megkezdeni, akkor ott
vagunk éles késsel a csontig, majd a combot megforgatva, kést a csont felé tartva
korbevagjuk a szeletet, ami ezutan konnyen leemelhetd a combcsontrdl.
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A szarnyasok szeleteléséhez pontosan ismerni kell a csontok, az iziiletek elhelyezkedését,
talalkozasi pontjait. Ezen kiviil nélkiilozhetetlen a megfeleld szeletelési gyakorlat is.

A szarnyas szeletelésekor biztos, villamgyors mozdulatokkal kell dolgozni, hogy az étel
ne hiiljon ki. Vigyazni kell, hogy a vagasi feliiletek simak legyenek, és a szarnyasok bore
a huson maradjon. Csak igen éles szeletelokéssel szabad szarnyast szeletelni. A
szarnyasok vendég elétti szeleteléséhez szarnyasollo is hasznalhato.

A szeletelés megkezdése el6tt bemutatjuk az egészben siilt szarnyast, és a szeleteld
deszkara helyezziik. Az egyik oldalara fektetjiik, a villat beleszurjuk a combjaba, kissé
megemeljiik, hogy a combtd koriil konnyebben kdrbevaghassuk a bort. Ezutan késsel a
szarnyast leszoritjuk, majd a villaval egy erdteljesebb mozdulattal leemeljiik a forgérol a
combot. Nagyobb szarnyasokat el6bb a combforgonal késsel atvagjuk. Ugyanigy jarunk
el a masik combbal is. A combokat a forgdknal keresztiilvagjuk, also és felsé combra
osztjuk. Ezutan a csirkét a hatara fektetjiik, a villaval leszoritjuk, a kés segitségével — egy
kis mellhussal egyiitt — a forgénal levalasztjuk a szarnyakat. A nagyobb mellhusa
szarnyasoknal ugy valasztjuk le a szarnyakat, hogy egy-egy szelet mellhiist vagunk
hozzajuk. Ezutan oldalra forditjuk a szarnyast, a hat és a mellcsont kozotti részeket
atvagjuk, igy valasztjuk kiilon 6ket. Vendégeink kozott néhanyan még kedvelhetik a hatat
ezért ezt is kettévagjuk, és az asztali melegiton 1évé tal aljara helyezziik, ennek tetejére
tessziik a mellet, két oldalra a szarnyakat és a combokat, igyekezve minél jobban
visszaallitani a szarnyas eredeti formajara. Ezutan egy kis pecsenyelevet aladntve, 1-2
percig még melegitjiik, majd korbekinaljuk. A pecsenyelevet nem szabad a szarnyasra
radnteni, hanem csak mindig melléje.

A ropogosra siilt kacsa szeletelésekor eldszor a combokat, majd a szarnyat vagjuk le. A
ropogds boérrel boritott mellhist nem rézsutosan, hanem hosszaban vagjuk le. Egyes
éttermekben a leemelt combokat még egyszer visszaviszik a konyhaba, hogy ropogosra
stiljenek, igy ezeket utoljara szolgaljak fel. A kacsa tobbi részét kiilfoldi luxuséttermekben
— Un. kacsaprésbe téve kipréselik, a kipréselt levet a pecsenye levéhez keverve talaljak.
Vendég elott szeletelhetiink: galambot, az id6sebb foglyot (hosszaban félbevagva kinaljuk
fel), siilt jércét, kappant, fiatal pulykat, és libat.

2.5.3. Halak filézése
Az egészben felszolgalt hazai halfélék koziil a siilldt, pisztrangot, kecsegét és a kisebb
fogast, a tengeri halak koziil a sole-t és altalaban a lapos halakat szoktak az éttermekben a
vendég el6tt filézni. Az egészben elkészitett halak vendég eldtti filézésnek
eszkozsziikséglete: nagyobb halaknal haltalalo eszkozok, kisebb halaknal halkés és
halvilla és egy lapostanyér a gerinccsontoknak.
A halaknal is éppen ugy jarunk el elsé 1épésben, mint a hisoknal, a halat a talon
bemutatjuk a vendégeknek, majd a kisegitd asztalra helyezziik. A halat a talon is
filézhetjiik.
A filézés lépései:
e  El6szor a halkéssel és a halvillaval el kell tavolitani a hat- és has uszonyait.
e Ezutan a halvillaval rogzitjiik a halfejet, ugy, hogy a haltest merdleges alljon a
talon, majd a halkéssel a fejtél merdlegesen a gerincre bevagjuk a halat.
e A gerinccel parhuzamosan haladva a farokig halkéssel végigvagjuk a halat a
gerinccsontig.
o Ugyanez a mivelet, a gerinccel parhuzamosan haladva a hal méasik oldalén is.
o Végiill az eszkdzokkel kiemeljiik a talrél a hal gerincét a halfejjel és az
odakészitett tanyérra tessziik.

56



e A halfilék nagysagatol és az adag mennyiségétdl fiiggden egészben is hagyhatjuk
a halfiléket, de félbe vagy tobb szeletbe is vaghatok.

e A halfiléket elémelegitett tanyérokra adagoljuk a korettel egyiitt.

e  Bekinaljuk a martast.

2.5.4. Ktelkészités és flambirozas a vendég asztalanal

Egyes ételeket teljes egészében elkészithetiink az asztalndl (tatar beefstack), masoknak
csak bizonyos miiveleteit végezziik, a vendég elott fejezziik be az elkészitését.

Az ételek alapanyagait, a hozzéavalokat, példaul: husokat, el6f6zott zoldségeket, vajat,
tejszint, az aprora vagott friss fliszereket, vOrdshagymat, metélohagymat,
zbldpetrezselymet. A vendég elott készitendd étel recepturajanak megfeleld
mennyiségben eldkészitett allapotban a konyhardl hozzuk be.

Ragukészités: a konyhan elkészitett egyes frissensiiltekhez a vendég el6tt készithetiink
néhany latvanyosabb ragut (hentes mod, Budapest mod, vadasz mod raguja). Fontos, hogy
a vendég elé mar felapritva keriiljenek ki a hozzavaldk, a nehezebben puhulok el6fozése
is megfontolando.

Vegyes gylimdlcesragu (1 adag): 200 g hdmozott kockéazott kortét, almat, szilvat, felezett
sz6loszemeket 20 g olvasztott vajon, kis langon elkezdjiik parolni. Megszorjuk Orolt
fahéjjal, szegfliszeggel és egy kevés mézzel édesitjiik. Akkor jo, ha egy kicsit megpuhultak
a gyimolcsok, friss roppandsak lesznek. Talaldskor roston siitott csirkemell filé,
pulykamell filé mellé adjuk a ragut.

Salata dresszing készités, salatakeverés: torténhet salatabarban is, illetve salatas kocsin.
Utobbi mobilabb és a vendég asztaldhoz tolva kdnnyebbé teheti az ajanlast. Nagyon
fontos, hogy hibatlan nyersanyagokat hasznaljunk fel, gondos elokészités utan. Az €16
z6ldsalatakat ovni kell a fonnyadastol, beszaradastol. Ezt a hiitve tarolason til, kevés
olivaolajjal torténd feliiletkezeléssel segithetjiik a leginkabb. Egy régi mondas szerint
négy ember kell a salatakészitéshez: “egy filozofus, aki a sot, egy zsugori, aki az ecetet,
egy tékozlo, aki az olajat adja hozza — és egy miivész, aki mindezt dsszekeveri”. Nem
gyakori, hogy a vendég asztalanal allitjuk 6ssze az dntetet, de erre is van lehetdség. Egyes
kevert salatak esetében, legyen ez eldételként adott fogas, illetve foételt kiegészitd, a
vendég altal valasztott osszetevoket keverjiik dssze. Ilyenkor fontos, hogy a valaszthatd
Osszetevok Onalloan is élvezetesek legyenek, fiiszerezésiik, izesitésiik megfeleld legyen.
Munkavégzés jellegébdl fakadoan nincs lehet6ségiink orakat érlelni dsszekeverés utan a
harmonikus iz elérése érdekében. A darabolt salataelemeket salataskanal és salatasvilla
segitségével alaposan keverjiik at az Ontettel. Talalaskor tegyiink mindig az 6ntetbdl a
salatara, hagyjunk lehet6séget a vendég szamara ujra ontetet kérni.

Flambirozas: az egyik leglatvanyosabb vendég el6tti munkavégzés, amennyiben
megfeleld koriiltekintéssel és felkésziiltséggel végezziik. Néhany betartando szabaly.

e A flambirozast gyorsan végezziik. Az el6késziileteket meggyorsitja a flambirozo
kocsi alkalmazasa, amelybe a legtobb felszerelést beépitették. Ebbol adodoan az
osszes sziikséges fiiszer és ital allandéan a rendelkezésiinkre allhat. igy a kocsit
a vendég asztaldhoz tolva, csak az egyéb nyersanyagokat kell a konyharol
behozni.

e Soha ne hasznaljunk tul sok magas alkoholtartalma italt, mert nem kivant
izvaltozast eredményezhet, kevés alkohol esetén nem lesz megfeleld a
flambirozas.
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cres

megfelel.

o Kiilondsen vigyazzunk arra, hogy a szeszes italt vagy az alkoholt soha ne ontsiik
kozvetleniil az tivegbdl az égd serpenydbe. Ennek figyelmen kiviil hagyasa
sulyos baleseteket okozhat! Utantdltés esetén egy merdkanalba ontsiink eldszor,
majd ebbdl locsoljunk a mar langold ételre, gondosan figyelve a felcsapd
langokra.

e Amennyiben lehetséges varjuk meg a langok ellobbandsat és ezek utan adjuk at
az ételt. Vendég kérésére az asztalan is, adagolva flambirozhatunk, ekkor
tajékoztassuk a lehetséges veszélyekrol.

Flambirozott bélszinszeletek Egri modra: A hozzavalokat, adagonként két darab (70 g/db)
bélszinszeletet, 1 dl barna martast, 10 g finomra vagott vordshagymat, 30 g vajat,
valamintl adag parolt rizs és 1 adag szalmaburgonya koretet a konyhardl hozzuk be.
Serpenydben a finomra vagott voroshagymat vajon megpiritjuk, ¢s 50 ml Egri Bikavérrel
felontjiik, egy kicsit befézziik, majd barna martassal dsszeforraljuk, lefedve melegen
tartjuk. Serpenydben olvasztott vajon a bélszinszeleteket angolosan megsiitjiik, majd 20-
30 ml konyakkal meglocsolva flambirozzuk, és a ratessziik a melegen tartott egri martasra.
Az eclémelegitett tanyér kozepére halmozzuk a forrd parolt rizst, erre tesszik a
bélszinszeleteket bevonva az egri martassal. Szalmaburgonyaval koritjiik.

2.5.5. Talalas a vendég asztalanal

Az ételek nagy részét készités eldtt vagy utan még a konyhan szeletelik, adagoljak, igy
ezeket elomelegitett talakban, talfeddvel letakarva vissziik a vendég asztaldhoz. Ez a
talalasi forma az angol felszolgalasi moédhoz kotédik. Régi jo alapszabaly, hogy a
talfeddket mindig csak az ételek bemutatasa eldtt emeljiik le, igy az ételek illata egyszerre
érezhetd, ami Gnmagaban is étvagygerjesztd. A talakat az asztali melegitére helyezziik, az
ételeket innen talaljuk. A kisegitbasztalokrol, altalanos szervizkocsirol végzett talalaskor
mindkét keziinket hasznaljuk.

A vendég elétti talalaskor eldbb a htisokat a martasukkal, majd a koretiiket helyezziik a
tanyérra, arra ligyelve, hogy a tanyér szélét ne csopdgtessiik le, példaul a burgonyapiirét
egy kissé elsimitjuk, és a tetején a talalokanallal szép hullamvonalat hiizunk. A martasos
ételek talalasakor a bal keziinkben levd, oldalra forditott villaval lehtizzuk a martassal teli
kanal aljat, nehogy a martas lecsepeghessen a meleg lapostanyérokra. A kiilon talalt
martasokat — hacsak a husételt el6z6leg ugyanazzal a konyhan be nem vontak — soha ne
tegyiik az ételre, hanem mindig csak mellé. Soha ne talaljuk ki a teljes adagot, hanem
késébb kinaljunk ujra! A talalas befejezése utan a talfeddt tegyiik vissza, hogy az ételek
utan talalasig is melegen maradjanak. A kiilon talalt martasok azonnal a hus mellé adhatok.
A talalashoz sziikséges szervirozd eszkozok legyenek elére, megfeleld szamban
elokészitve a kisegitd asztalon. Technologia és a készitmény tipusa hatdrozza meg a
szerviz eszkdzok darabszamat és fajtajat.

A luxuséttermekben — vilagszerte — elterjedt szokas, hogy a felszolgald egyes husételeket

a vendég asztalanal szeleteli, vagy ott flambirozza, esetleg elkésziti. Ez a gyakorlat nalunk
is ujraéled, egyes iizleteinkben mind Budapesten, mind vidéken alkalmazzak.
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2.6. Uj gasztronémiai és felszolgalasi trendek

Az elmult évtizedekben szerte a vilagban sokat valtoztak a fogyasztasi szokasok, a
vendéglatas iranti igények, és ezek a valtozasok a vendéglatas kiillonbozo teriileteit
érinthetik. Mi itt most ebben a jegyzetben leginkabb azokra a valtozasokra hivjuk fel a
figyelmet, amelyek a pincér mester munk4jat érintik.

A szakosodott iizletek korének boviilése
Sok nemzeti/vallasi jellegt iizlet nyilik, de alapanyagra, ételtipusokra és technologiara is
szakosodnak az tizletek.

Az iizletlancok térhéditasa

A tapasztalatok szerint egyre tobb olyan iizlet van, amelyik valamelyik iizletlancba
tartozik, ahol az alkalmazott szakmai standardok egységes értékesitési rendszerek
megjelenését teszik lehetéve igy téve gazdasagosabba a miikddést, egyben kihasznalva az
egységes marketingstratégia adta lehetdségeket is.

A retro stilus elterjedése

A retro kifejezés a multbéli divat vagy szokas szerinti dolgot, a miiltba valo visszatekintést
jelenti. A vendéglato tizletek esetében a retro kifejezés roviden arra utal, hogy az tizlet
berendezésével, hangulataval, valasztékaval idézi fel a kdzelmiltat, de mar a mai
kovetelményekhez igazitva (példaul a kinalatban).

Fast food iizletek (gyorsétkezéhelyek) terjedése

A gyorsétkezéhelyek elterjedésének fo oka az életritmus, és a fogyasztasi szokasok
megvaltozasa. Kiilonosen a fiatalabb korosztalyok korében kedveltek ezek az tizletek.

A gyorsétkezdhelyeken az értékesités altalaban pultkiszolgalassal, eldobhat6 eszk6zok
felhasznalasaval torténik, igy ezekben az iizletekben pincéreket nem foglalkoztatnak.

A street food térhoditasa

A street food fogalma utcan, kézbdl, menet kdzben is elfogyaszthato ételeket, italokat
jelol, amelyeket utcai arusoktol, bodékbol, piacokon lehet vasarolni.

Az utcan vasarolt étel elénye, hogy altalaban joval olcsobb, mint a mas vendéglatohelyen
kaphatok, sok esetben a vendég el6tt késziilnek az ételek, illetve szinte varakozas nélkiil
hozza lehet jutni. Vannak azonban olyan ételek is a kinalatban, amelyekkel csak a street
food kategéridban szamolhatunk, étlapra abban a formajaban nem keriil fel (pl.siilt
gesztenye). Az utcai arusoknal kaphaté falatok az 6kortol kezdve napjainkig meghatarozo
elemét képezik minden kultiranak. A magyar konyha sem mentes ettdl, klasszikus street
foodnak szamit a langos, a fott kukorica €s a kiirtds kalacs is.

Az ételek mellett a kiilonféle italok is talalhatok a street foodok kozott. Ilyenek a
kiilonboz6 jégkasak, teak, forralt bor.

A fine dining iizletek

A fine dining angol kifejezés, sz6 szerinti jelentése ,,finom étkezés”. A fine dining
kifejezés olyan hagyomdanyos luxus éttermeket jeldl, ahol a vendégek a legmagasabb
szintll vendéglatasban részesiilnek.

A fine dining jellemzdi harom fontos teriileten érvényesiilnek: a légkor, az étel- és
italvalaszték, a felszolgalas.

A fine dining tizletek 1égkorét, hangulatit meghatarozza, hogy a felhasznalt anyagok, a
berendezési és felszerelési targyak is a legmagasabb mindséget képviselik. Kiilondsen
nagy gondot forditanak a bels6é tér kialakitasara (pl. az alkalmazott szinekkel,
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megvilagitassal), a hangulat kiilonleges elemeinek (pl. a zeneszolgaltatas)
megtervezésére. Nem annyira a nagybetiis elegancia, mint inkdbb a hétkdznapi
kivételesség jellemzd ezekre az iizletekre. A kiils6 és belsd tér kialakitasanak egyedinek
¢s altalaban modernnek is kell lennie, ezzel is tikrozve a gasztrondmidban bekovetkezd
valtozasokat, egyben harmonikus egészbe fogva a lathato és izlelhetd élményeket.

Etel- és italvalasztékra jellemzd, hogy altalaban kiilonleges ételeket kinalnak, ennek
megfelelden magas aron. Olyan egyedi fogdsok vannak a valasztékban, amelyek mas
iizletekben nem talalhatok meg.

A legtobb fine dining étterem a table d’hote rendszernek megfeleld fix dras meniit (vagy
meniiket) ajanl, amit naponta vagy hetente valtoztatnak. A folyamatosan valtozé menii
elonye, hogy mindig friss, szezonalis alapanyagokbol késziilnek az ételek. Jellemz6 még
erre a meniire, hogy Ot-nyolc fogasig is terjedhet az iizlet szemléletével, a séf
gasztronoémiai elvével 6sszhangban. Ebbdl kdvetkezden a menii egyes ételeinek az adagja
nem egyezhet az a la carte-nal megszokott adagok nagysagaval, hanem igazodik az ember
gyomranak befogadoképességéhez. A meniiket alkotd ételeket az izek és felhasznalt
alapanyagok szerint hangoljak dssze, ezzel egyben egyedi kinalatot is kialakitva. A menii
ételsoratdl a séf szellemiségétdl fiiggden rendeléskor nem lehet eltérni. Elmondhatjuk
tehat, hogy a fine dining éttermek tudjak a leginkdbb megvalositani a vendéglatas egyik
alapelvét, a vendégek gasztrondmia izlésének formalasat.

A fine dining tizletekben az italok is a legmagasabb mindségi kategoriabdl keriilnek ki,
csak a legjobb és legdragabb italok szerepelnek a valasztékban. A borkinalatot mindig a
meniihdz igazitjak.

A felszolgalas a klasszikus szabalyoknak megfeleld, legyen sz6 akar a vendég
fogadasarol, az ajanlasrol, az ételek szervirozasardél vagy a vendég eldtt végzett
muveletekrdl (bar ez utobbival a tanyérokra komponalt ételek esetében igen ritkan lehet
sz0). A vendégek kiszolgalasanak mindségére sokkal nagyobb figyelmet forditanak, mint
egy hétkoznapi étteremben.

A feladatok végrehajtasahoz természetesen a legjobban képzett pincérekre van sziikség
ezekben az iizletekben, és egyben olyan személyiségekre, akik biztositani tudjak egy-egy
tehat, hogy az ott dolgozd szakemberek tisztaban legyenek az iizlet gasztrondomia
filozofidjaval (akéar a nyersanyagbeszerzésig), hogy mindig korrekt tajékoztatast tudjanak
adni az ételkészités egyes fogasaival kapcsolatban is. A fine dining, mint kategoria sokkal
tobb megbeszélést, kostolast, kostoltatast igényel az pincérek és a konyhai személyzet
ko6z6tt, hiszen az allanddan valtozd meniik karaktere is valtozik, azokat nyomon kell tudni
kovetni, ajanlani kell tudni. A fine dining az ételvalasztékra hangolja a talalasi modot.
Altaldban angol tanyéros (de, ez lehet nagyon mas is, az iizlet stilusatol fiiggden) svajci
felszolgalasi modot preferalja.

A bisztrék

Nem szabad besétalnunk a kategorizalasnak abba a csapdajaba, hogy teljesen elkiilonitjiik
egymastol a fine dining kategoriat és a bisztrot. Léteznek fine dining bisztrok. Amiért most
kiilon beszéliink a bisztrokrol, az éppen a kinalatban és a megjelenésben megtalalhatod
eltérések felfedezése.

Magyarorszagon rohamosan terjed a francia bisztré, mint vendéglato iizlet, amelynek
jellegzetessége, hogy kizardlag friss, szezonalis alapanyagokkal dolgozik, és ezeket helyi
kereskeddktol vasaroljak meg (eddig egyezik a fine dininggal). Az ételeket az egyszerd,
gyors elkészitési modok €s a hagyomanykdvetés vagy megujitas/atalakitas jellemzik. A
bisztrok ételei altalaban olcsobbak a fine dining éttermek arainal, de nem lehet
altalanositani, vannak olyan helyek, ahol az arak vetekednek a legjobb éttermek araival.
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A bisztrokban jellemz6 a table d’hote értékesitési rendszer, naponta valtozé menii kaphato,
ha van étlap, akkor az sziikitett tartalmu allando kinalatot mutat be. A napi ajanlatokat
altalaban egy tablara irjak fel krétaval. A hazai bisztrokban az ételeken van a hangsuly,
am ezt kotetlenebb formaban, oldottabb hangulatban kinaljak, mint egy fine dining tizlet.
Italkinalatukban nagyon nagy eltérések mutatkozhatnak. Vannak olyanok, amelyek
rendkiviil széles, akdr nemzetkdzi borkinalattal, mig masok a helyi termel6k borainak
széles kinalataval, helyi termel6k gylimdlesléivel, szorpjeivel varjak a vendégeket. Itt is
elmondhatd, hogy a bisztré ételkinalata nagyban befolyasolja az italkinalat kialakitasat.
A magyar bisztrok jelentds része modern terekben, modern vildgot valdsit meg, mig
masok eldvéve a bisztro francia hagyomanyait kockas abrosszal, hagyomanyos, csaladias
terekben varjak a vendégeket. Ami altalaban egységesen jellemz6 a bisztrokra: kisebb
méretll és korbeteritett asztalok (nem hagynak ki helyet az asztalfékon sem), a krétaval
tablara irt naponta valtozé egyedi stilusi menii, baratsagos, képzett személyzet.

3. A Pincér mester munkajat érint6 jogszabalyi hattér
3.1.  Ellenérzések

Mikddési engedély (a teriiletileg illetékes jegyz6 adja ki, majd értesiti a szakhatosagokat,
melyek ezutan ellenérzik az iizlet jogszabalyszerli miikodését)

Az lizlet mikodése kozben a kiadott engedélyeket az illetékes hatdsagok barmikor
ellendrizhetik. Jelent tananyagban a miikddés kdzben azokat az eldirasokat, ellendrzéseket
szeretnénk roviden érinteni, ami a Pincér mester tevékenységét is befolyasolja.

3.1.1. Nemzeti Elelmiszerlzinc—biztonségi Hivatal (NEBIH) ellenérzése

Az ellendrzés kiterjed a vendéglato-ipari termékek eldallitasa soran meglévd alapvetd
koriilményekre. A termelés minden targyi és személyi feltétele ellenérzésre keriil. Onnek,
mint pincér munkakorben dolgozonak eleget kell tennie a személyi eldirasokra vonatkozd
szabalyoknak.

Minden személy, aki az élelmiszerrel érintkez6 teriileten dolgozik, koteles magas foka
személyi higiéniat fenntartani, és megfeleld, tiszta Oltdzetet, és sziikség szerint
védooltozetet viselni.

Nem kezelhet élelmiszereket, és semmilyen mindségben nem Iéphet be egyetlen,
¢lelmiszerek kezelésére szolgald teriiletre sem olyan személy, aki élelmiszerek utjan
valdsziniileg atvihetd betegségben szenved, vagy annak hordozoéja, vagy példaul
elfert6z6dott sebe, borfertdzése, gennyes sebe vagy hasmenése van, amennyiben a
kozvetlen vagy kozvetett fertézés veszélye fennall. Jelenteni kell a munkahelyén, a beteg
dolgozo foglalkoztatasa a vallalkozoi felelGssége is.

Az ékszeren, az oran konnyen megtelepednek a korokozok és szintén megfertzhetik az
élelmiszert. A dolgozok koérme mindig legyen rovid, kdnnyen tisztithatd. A kordmlakk
konnyen lepattogzik, illetve, alatta nem jol lathaté a korom szennyezettsége. Evente orvosi
vizsgalaton részt kell vennie.

18 Schnitta Samuel Magyar Ettermi Kultaraért Egyesiilet kéziratanak felhasznalasaval késziilt
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3.1.2. Nemzeti Adé- és Vamhivatal ellenorzése

A nyugtaaddsi és szamlaaddsi kotelezettség betartdsa az On feladata is. A hatdsagi
ellenérzésekkor, a kitoltott szamlat ellendrzik, illetve azt, hogy egyaltalan keriil-e
valamilyen bizonylat dtadasra a vendég részére, amely lehet nyugta, szdmla, pénztarblokk.
Ellendrzik a szigorti szdmadast nyomtatvanyok nyilvantartasi lapjat, szallitéleveleket,
pénztargép napi bevételének modositod tételei nyomtatvanyt, pénztargépnaplot, kasszat,
valtépénzrdl blokkot.

3.1.3. Fogyasztévédelmi ellendrzések
A fogyaszto jogai:
o Azalapvet6 sziikségletek kielégitéséhez valo jog.
o A veszélyes termékek és eljarasok ellen valo tiltakozas joga (biztonsaghoz valo

jog).

o A megfontolt valasztashoz sziikséges tények ismeretének joga (tajékoztatashoz
vald jog).

o A kiilonféle termékek és szolgaltatasok kozotti valasztas joga (valasztashoz valod
jog).

e A kormany iranyelveinek meghatarozasaba és a végrehajtasba valod beleszolas
joga (képviselethez valo jog).

e A jogos panaszok tisztességes rendezés¢hez vald jog (jogorvoslathoz valé jog).

o A tajckozott és tudatos fogyasztova valashoz sziikséges ismeretek és tudas
elsajatitasahoz valo jog (oktatashoz vald jog).

o Jog az egészséges ¢s elviselhetd kornyezetben valo élethez (tiszta kdrnyezethez
valo jog).

Napjainkban a vasarlok folyamatos felvilagositasa torténik, igy mara kialakult a ,,tudatos
vasarl6” fogalma. Tudatos fogyasztd az, aki kellden tajékozott, s ezaltal képes a szamara
optimalis fogyasztéi dontések meghozatalara, tovabba képes allaspontjat képviselni,
érdekeit megvédeni.

A fogyasztovédelmi ellendrzéseket a Nemzeti Fogyasztovédelmi Hivatal (NFH) végzi,
melynek teriiletei:

o  Vendéglato-ipari egységek ellenérzése a nemdohanyzok védelme érdekében.
Szembetiné modon egységes felirattal megjelolték-e, hogy az adott egység
dohanyzasi korlatozassal érintett, illetve hol van a dohanyzasra kijel6lt hely.

o Fiatalkortaak alkohollal és valo kiszolgalasanak ellenérzése.

o A vallalkozas a fogyasztot az — altalanos forgalmi adot és egyéb kotelezo terheket
feltiintetésre kotelezett termékek esetében az egységarrol, illetve a szolgaltatas
dijarol) irasban, egyértelmiien, kdnnyen azonosithatéan (a kiirt arat konnyen
lehet tarsitani a konkrét termékhez), tisztan olvashatoan és forintban kifejezve
koteles tajékoztatni.

o  Megtévesztd kereskedelmi gyakorlat valésul meg az 4aru mennyisége
tekintetében, ha a kért mennyiségnél kevesebb keriil kiszolgalasra a fogyasztod
részére.

e Alkalmazott méréeszkozok hitelessége.

e A fogyasztdk alapvetd joga, hogy megismerhessék az iizlet nyitvatartasi rendjét,
illetve az abban bekovetkez6 esetleges valtozasokat.

e Nyugtaadasi kotelezettség a vallalkozas, mint adodalany koteles a
termékeértékesitésérol, illetéleg szolgaltatasnyujtasarol a termék beszerzdje,
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illetéleg a szolgaltatas igénybevevéje (fogyasztd) részére nyugta, illetéleg az
altalanos forgalmi adordl szolo torvényben meghatarozott esetben szamla
kibocsatasarél gondoskodni.*®

3.2. Jogszabalyszeriien miikodé vallalkozasok elismerései
3.2.1. Pozitiv lista

Az NFH Iétrehozott egy ,,pozitiv listat” a jogkdvetd magatartast tantsitd vallalkozasok
nyilvantartdsat 2011 marciusatol.

_—

DIV,

3. kép Pozitiv lista logoja

Hogyan keriilhet 161 egy vallalkozés a pozitiv listara? Ha a harom kiemelt témavizsgalat
valamelyikének keretében (4r, idegenforgalom, jotallas, szavatossag) hatosagi ellendrzés
ala vonjak a vallalkozasat!

e A vallalkozas megfelelt az ellenérzés szempontjainak

e Az elmult egy év vonatkozasaban a vallalkozassal szemben szankcionalasra

nem kertilt sor.

e Az adott vallalkozasra jogos fogyasztdi panasz nem volt.

[ ]
Az a vallalkozas, aki teljesiti a fenti feltételeket, automatikusan folkeriil az ugynevezett
pozitiv listdra. A pozitiv listin 2014.04.01-én 2191 villalkozas szerepelt.?°

3.2.2.  Fogyasztébarat tanusitasi rendszer

Az NFH annak érdekében, hogy a vallalkozasok jogkovetd magatartast preventiv és
alternativ eszkozokkel is eldmozditsa, 2012 marciusaban kialakitotta a ,,Fogyasztobarat”
Tanusitasi Rendszert, illetve a megkiilonboztetd jeldlés elnyerésére vonatkozd részletes
palyazati kereteket. A ,,Fogyasztobarat” Tanusitasi Rendszer célja, hogy

o a vallalkozasok koziil kiemelje és a fogyasztok figyelmébe ajanlja a jogkovetd
magatartason tali eszk6zokkel a fogyasztok bizalmat és elégedettségét noveld és
fenntartd cégeket,

e a megfogalmazott kritériumok nyilvanossagra hozatalan és az eredmények
kihirdetésén keresztiil novelje a fogyasztoi tudatossagot és a fogyasztoi kultarat,
valamint

e 0sztondzze a vallalkozasokat a fogyasztok bizalmat és elégedettségét fokozo
tevékenység végzésére, innovativ Otletek és megoldasok kidolgozasara, a
fogyasztdi kultara és tdjékozottsdg ndvelésére.

8 Korményhivatalok honlapjan talalhato informacios anyag alapjan,
http://www.kormanyhivatal.hu/hu/ugytipusok/fogyasztovedelmi-es-muszaki-biztonsagi-ugyek
(2014.06.02.)

20 Forras: http://www.nfh.hu/data/cms54834/pozitiv_lista.pdf (2014.06.02.)
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A tanusitas odaitélése palyazati rendszerben miikddik, a sikeresnek mindsitett vallalkozas
jogosultsagot szerez a ,,Fogyasztobarat” védjegy viselésére. A palyazatban részt vehet
valamennyi kiskereskedelmi és vendéglatd tevékenységet végzé vallalkozas, amely
megfelel a palyazati feltételeknek, és ezeket a pélyazati dokumenticioban igazolta.
Megfeleld érdeklddés esetén a palyazat a késobbiekben mas agazatokra is kiterjeszthetd
lesz.

A fogyasztobarat vallalkozasok listajan 12 cég talalhatd orszdgosan, melybdl 3 vendéglato
tevékenységet folytat.

Fogyasztobarat
Vallalkozas

4. kép Fogyasztébarat vallalkozas logoja

3.2.3. Fehér Liliom étteremhigiéniai program

Torokorszagbol indult kampany célja, megkeresni €s tamogatni a leghigiénikusabb
éttermeket Eurdpaban, emelni az étteremhigiénia szinvonalat, a turistak szdmara jol
felismerheté szimbolumrendszer kialakitasa, mely biztonsagos jelzérendszert jelent az
egész kontinensen. Magyarorszagon az auditdlast a Semmelweis Egyetem
kozegészségiigyi feliigyel szakanak harmad- és negyedéves hallgatdi, azaz a jovoben
higiéniaval foglalkoz6 szakemberek végzik.

5. kép Fehér Liliom étteremhigiéniai program logoja

3.3. Pincér szakma Szakmai és vizsgakévetelményei, szintvizsga-kovetelmények

A Pincér szakma egy OKJ-ban megtalalhato, az allam altal elismert szakképesités. A
szakképesitésre vonatkozo Szakmai és Vizsgakovetelményeket (SZVK), a 12/2013. (l11.
28.) NGM rendelet a nemzetgazdasagi miniszter hataskorébe tartozo szakképesitések
szakmai és vizsgakovetelményeirdl tartalmazza. A pincér mester feladata az SZVK
megismerése, hogy a hozza érkezd pincér tanuldt fel tudja késziteni a szakmai vizsgara, a
tanuloszerzodés 7. pontja szerint.
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7. Szervezet kotelezettséget vallal arra, hogy a Tanuld szamara — egészségvédelmi
szempontbol biztonsdgos munkahelyen — a szakképzési kerettantervnek megfelelé —
gyakorlati képzésrél és nevelésrdl gondoskodik.”?

Az SZVK-ban el6irt kovetelmények valtozhatnak, ezért mindig az aktualis
kovetelményrendszert kell tanulmanyozni. A Nemzeti Munkaiigyi Hivatal Szak- és
Feln6ttképzési Igazgatosaganak (NMH SZFI) honlapjan mindig megtalalja az aktualis
eléirasokat (nive.hu—szakképzési dokumentumok—szakmai és vizsgakovetelmények
—150/2012. (VII. 6.) Korm. rendelettel kiadott OKJ-ban szerepld szakképesitések
szakmai és vizsgakdvetelményeinek adatbazisa—pincér szakma). Az SZVK tartalmazza
a vizsgakdvetelményeket, amit a tanulonak a szakmunkasvizsgan teljesiteni kell. A
szakképzés tartalma modulokban van megfogalmazva, melyet modulrendeletekben ad ki
a Kormany, a Pincér szakképesités moduljait a 217/2012. (VIIL. 9.) Korm. rendelet az
allam altal elismert szakképesitések szakmai kdvetelménymoduljairél, és a 84/2013. (III.
21.) Korm. rendelet egyes szakképzési targyu kormanyrendeletek modositasarol
rendeletekben talaljuk meg. Az aktualisat mindig megtalalhatjuk az NMH SZFI honlapjan
(nive.hu—szakképzési dokumentumok—orszagos modultérkép—pincér szakképesités).
Célszerti minden modultartalmat egyszer végigolvasni, ahhoz hogy teljes képet kapjon
arrol, a képzés milyen szakmai tartalmakat érint, illetve az On altal tanitandd modul
hogyan kapcsolodik a tobbi szakmai tartalomhoz. A tanuldszerzodésben szerepld
szakképzési kerettanterveket is az NMH SZFI honlapjan fogja megtalalni, melyben
részletesen Oraszamlebontidsban megtalalja a gyakorlati éraszamot, illetve az oktatando
témakoroket (nive.hu—szakképzési kerettantervek—szakiskolai szakképesitések).??
Onnek, mint gyakorlatot vezetd oktaténak ismernie kell még a szintvizsgira vonatkozo
eléirasokat. A szintvizsgara vonatkozo eldirasokat, mert tanuldszerzodés csak olyan
tanuloval kothetd, aki teljesitette a szintvizsga elvarasait. A szintvizsga feladatok
megismerésével On képet kaphat arrél a didkok milyen el8zetes tudassal rendelkeznek a
munkahelyi gyakorlati képzés megkezdésével. A szintvizsga feladatok megtalalhatoak a
Magyar Kereskedelmi és Iparkamara (MKIK) honlapjan (mkik.hu—szakképzés és
mesterképzés—szintvizsga—szintvizsga feladatok elsé szakképzo évfolyam részére).

4. Etikett-protokoll ismeretek

Fogalmak kozotti kiilonbség érzékeltetésére hatarozzuk meg mit is jelent az illem, etikett
és protokoll.

Az illem: A tarsadalmi érintkezésre, a jo modorra és udvariassagra vonatkozo szabalyok
Osszessége, mas néven viselkedéskultira, célja az emberek kozotti kapcsolatok, a
tarsadalmi élet szabalyozasa.

Etikett: A francia estiguette szobol szarmazik, az udvari szertartas- és illemszabalyok, a
tulszabalyozott, megmerevedett viselkedési formak Osszessége jelenti. A maganéletben
ritkan hasznaljak, de a diplomacidnak elengedhetetlen kelléke. A Magyar Ertelmez6
Kéziszotar meghatarozasa szerint: ,,Az (elékeld) tarsasagi érintkezés formainak
megszabott rendszere.”

21 Magyar Kereskedelmi és Iparkamara altal kozzétett Tanuloszerz6dés minta, hatalyos 2014. januar
1-t61, http://www.mkik.hu/hu/magyar-kereskedelmi-es-iparkamara/tanuloszerzodes-es-
egyuttmukodesi-megallapodas-2685

2 A leirt leirasi utvonal az NMH SZFI 2014.06.01-én megjelend honlapja alapjan késziilt.
www.nive.hu
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Protokoll: A protokoll az etikett legszigorubb formaja. A hivatalos kozéleti és
diplomaciai rendezvényeken €s szertartasokon kdvetett eljaras, a magatartasi szabalyok,
valamint a rangsorolas és a levelezés szabalyainak dsszessége.?

Napjainkban hivatalos érintkezés szabalyaira, rendjére, formasagaira az etikett és a
protokoll megnevezést hasznaljak. A rendezvények szervezése esetén az etikett-protokoll
szabalyok betartdsa kovetelményként jelentkezik. A rendezvény szervezdjének illik
ismernie a szabalyokat, melyet a rendezvény jellege, vagy a résztvevok korében megjelend
magas rangu személyt is befolyasol. Magas rangli személyek részvétele esetében, a
fogadasa, rangjdhoz méltdan kell, hogy torténjen.

A hivatalos érintkezésben alkalmazott protokollnak két nagy teriilete van:
e az allami, kiiliigyi, mas néven diplomaciai protokoll
e avallalati, iizleti protokoll

Az allami, kiiliigyi protokollhoz tartoznak az allami szervek altal szervezett orszagos
rendezvények, linnepségek, fogadasok, egyhazi méltdosagok talalkozodinak, nemzetkozi
delegaciok — amelyet allamfo, kormanyfd, kiiligyminiszter vagy mas magas rangu
kozéleti személy vezet — talalkozasakor megrendezendd diszétkezések.

A véllalati, tizleti protokoll targykorébe tartoznak a vallalati innepségek, a targyalasok,
értekezletek, sajtotajékoztatok, konferenciak, munkaebédek, diszvacsorak. A vallalati
protokollnak kiemelt szerepe van a kiilfoldi cégekkel, szervezetekkel vald kapcsolatban.
A diplomaciai protokoll esetében nagy jelentdséggel bir, hogy a rendezvényre érkezéket
hogyan helyezziik el egy targyalds vagy a rendezvények alkalmaval. Diszétkezés
alkalmaval szigoru protokollaris szabalyok érvényesiilnek.

4.1.  Ultetési rendek targyalasnal

A francia rendszer szerint a vendég és a vendéglato delegacio vezetdje egymassal szemben
il az asztal kozepénél, a tobbiek jobbra-balra csdkkend rangsor szerint, véltakozva
keriilnek elhelyezésre. A legfontosabb személyiségek igy kozel iilnek egymashoz,
zavartalanul tarsaloghatnak. Ez a legelterjedtebb protokollaris tiltetési forma. Az asztal
végén 1évo helyekre vendég vagy holgy nem iiltethetd. A megoldas az, hogy a hélgy helyet
cserél a rangban kozel allo férfival, vagy a vendéglatok szamat névelik meg. A tolmacsok
itt is a hazigazda jobbjan iilnek.

23 Simonné Cibolya Erzsébet: Megjelenéskultira, az Uj Magyarorszag Fejlesztési Terv TAMOP
2.2.1 08/1-2008-0002 ,,A képzés mindségének és tartalmanak fejlesztése” keretében késziilt. 2010.
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Ha a tolmacsot (T) a hazigazda kérte fel, akkor a sorrend:

H5 H3 T H1 H2 H4

A vendégek tiltetésénél alapelv, hogy a vendég ne iiljon az ajtonak hattal.

Az angol iiltetési rend esetén a két delegacio vezetdje egymassal szemben iil az asztal két
végén, igy a tarsalgas kozottik kevésbé gordiilékeny, ezért ezt a format nem nagyon
alkalmazzdk. A két delegédcid tagjai rangsor szerint valtakozva foglalnak helyet az
asztalnal. A hazigazda (V1) helyét azzal jelezziik, hogy letesziink egy dossziét elé az
asztalra. A févendéget (M1) az asztal masik oldaldra kell kisérni, 6 a hazigazdaval
szemben fog iilni. A vendégeket a két oldalon a francia rendnek megfelelden iiltetjiik le,
mindig a jobb oldal a f6hely, tehat arra az oldalra iiltetjiik a legmagasabb rangt személyt
a hazigazda és a meghivott vendég esetében. A tolmacs mindig annak a baljan iil, aki
felkérte erre a munkara.
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23. abra Ultetési rend targyalasnal

Az iltetési rend betartasa érdekében célszerli névvel ellatott Glteté kartyakat hasznalni.
Egyes, foként magasabb szinvonali rendezvényeken, melyeknél az iiltetésnek fontos
szerepe van, gyakran hasznalnak a rendezvények szervezdi iiltetési utmutatokat. Ilyen
iiltetési utmutatokeént szolgal példaul az iiltetd tablo, vagy az liltetd kartya. Az iiltetd tablot
els6sorban nagyobb, szinvonalasabb rendezvényeknél, kiemelt esemény alkalmaval
hasznaljuk, mikor a vendégsereg kortilbeliil legalabb 40-50 személyt tesz ki. Az iiltetd
tablot a féterem bejaratahoz helyezik el, hogy a vendég még idében, ennek segitségével
tudjon tajékozodni, hova kell iilnie. A hostessek segitenek ebben az érkezd vendégeknek.
A tablokat a vendégek bevonulasa utan elviszik. Az iiltet kartyakat desszert-eveszk6zok
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folé szokas elhelyezni. Mindkét oldalara ra kell irni az arra a helyre jogosult illetd nevét.
Ha kiilfoldiek is és magyarok is egyarant, vegyesen iilnek az asztalnal, a neveket
egységesen kell a kartyakon feltlintetni. Mégpedig ugy, hogy elészor a keresztnevet és
csaladi nevet vesszovel elvalasztva irjuk fel. Az utdbbi csupa nagybetiivel kell feltiintetni.
A cimek, rangok feltiintetése nem sziikséges, mert nem biztos, hogy mindenki egyarant
hasznalja azt. Nem illik a nemre utal6 roviditéseket, jelzéseket sem kiirni. Az tiltetd kartya
teljes méretét tekintve koriilbeliil olyan 10x9 centiméter ebbdl a megtamasztasahoz
sziikséges 10x3 centiméteres rész visszahajtasaval a kartya szépen fel fog fekiidni a kivant
helyen.?*

4.2. Rangsorolas

A rangsorolas ala- és folérendeltséget jelent. Kiilondsen a diploméciai életben van nagy
jelentdsége, de a hivatali kapcsolatokban érvényesiild illemszabalyok és protokoll
eldirasok is figyelembe veszik, példaul a kiilonb6z6 rendezvényeken az iiltetési rend
kialakitasanal, hogy csak a legfontosabbakat emlitsiik. A rangsorolas nem a személyre
vonatkozik, hanem a személy altal viselt tisztségre. Az iizleti életben egy vallalatnal a
szervezeti hierarchiat kell figyelembe venni: a vezérigazgato, igazgato, igazgatd-helyettes,
foosztalyvezetd, annak helyettese, osztalyvezetd stb. Az azonos hierarchia fokon allok
rangsorolasat meghatarozhatja a vallalat jellege, vagyis, az hogy milyen funkcio keriil
elétérbe: példaul a gazdalkodas, vagy a kereskedelem. Ha ez utdbbi, akkor a kereskedelmi
igazgatd a rangsorban el6rébb keriil, mint a gazdasagi igazgatd. A nék rangsorolasa egy
rendezvényen a részvétel milyensége szerint torténik. Ha a sajat hivatali beosztasa alapjan,
akkor sajat hivatali rangja, ha feleségként, akkor a férje rangjan kell rangsorolni.

1961-es Bécsi Konferencia zar6okmanya: a ,Bécsi szerz6dés a diplomaciai
kapcsolatokrol”

Kiilképviseletek esetén
1) nagykovet (excellencias)
2) els6tanacsos
3) tanacsos

4) titkar
5) attaché,
6)

Modern rendfokozatok honvédségen beliil legmagasabb rangtdl a legalacsonyabbig egy-
egy szinten beliil is a legmagasabbtdl a legalacsonyabbig.

1) tabornokok (hadsereg tabornoka, hadseregtabornok; vezérezredes,

altabornagy, vezérdrnagy, dandartabornok)

2) fotisztek (ezredes, alezredes, 6rnagy)

3) tisztek (szazados, féhadnagy hadnagy,)

4)  zaszlos (fotorzszaszlos, torzszaszlos, zaszlos)

5) tiszthelyettesek (fotdrzsérmester, torzsGrmester, drmester,)

6) tisztesek (szakaszvezetd, tizedes, Orvezetd,)

7) kozkatona

Egyhazi rangsor a katolikus egyhazban:
1) Papa (Oszentsége — Szentatyam!)
2) Biboros (Eminencias 1r)

24 Gorog Ibolya: Protokoll az életem, Athenaeum Kiado 2000.
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3) Ersek (Excellencias ur)

4) Piispok (Excellencias ur)
5) Esperes (Fotisztelend6 ur)
6) Plébanos (fStisztelendd ur)
7) Pap (Tisztelendd 1r)

Egyhazi rangsor a reformatus egyhazban

1) zsinat elndke

2) pilispok
3) esperes
4) lelkész

Allami vezeték rangsorai:

VI.

VII.

kategodriaba tartozo kozjogi foméltosagok:

1) Koztarsasagi elnok

2) Minisztereln6k

3) Az Orszaggylilés elnoke

4) Az Alkotmanybir6sag elndke

5) A Legfelsobb birdsag elnoke

kategoriaba tartozok:

1. Miniszterelnoki Hivatalt vezetd miniszter

2. Miniszterek

3. tarca nélkiili miniszterek
kategéria: Miniszteri jogallasu személyek: Az Orszaggylilés alelndkei,
ombudsmanok, alkotmanybirok, a legfébb tigyész, az Allami Szamvevészék
elndke és alelndkei, az Magyar Tudomanyos Akadémia elndke, a Gazdasagi
Versenyhivatal elndke, az Magyar Nemzeti Bank elnoke)
kategoria: Miniszterelnoki Hivatal politikai allamtitkarai, tarcak politikai
allamtitkarai, cimzetes allamtitkarok
kategoria: Allamtitkari jogallasi személyek: Miniszterelnoki hivatal irodavezetdi,
Orszaggyilés fotitkara, gazdasagi fOigazgatdja, Legfelsobb Birdsag fotitkara,
legfébb tigyész helyettesei, KSH elndoke, Magyar Honvédség parancsnoka,
orszagos rendérfdkapitany,
kategoria: Helyettes allamtitkarok, Miniszterelnoki Hivatal helyettes allamtitkarai,
tarcak helyettes allamtitkarai
kategoria: Helyettes allamtitkari jogallast személyek, Miniszterelnoki Hivatalt
vezetd miniszter kabinetfonoke, az Orszaggytilés Hivatala Kiiligyi Hivatalanak
vezetdje, KSH elndkhelyettese

4.3. Vendéglatoé rendezvényekhez kapcsolodo etikett-protokoll szabalyok

43.1.

Diszétkezéshez kapcsolédo szabalyok

A pincérek a diszétkezésen egy id6ben vonulnak fel és foglaljak el helyiiket. A
teremfonok diszkrét jelzésére indul a munka. Az étkezések kezdetétdl a végéig a
vezetd intésére egyszerre torténik az ételek é€s italok felszolgalasa. Az asztalnal
folytatott munka kizardlag tiikorszervizzel elképzelheté el. Minden pincérnek
azonos, egyenletes tempdban kell dolgoznia, ligyelve a szakmailag eléirt haladasi
iranyokra és oldalakra. A haladési irdny maghatdrozza az {iltetési rend, mindig a
fovendége (ke) t kell kiszolgélni, a tobbi vendéget az udvariassagi szabalyok
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betartasaval. A kiilsé szemléld szamara a pincérek munkaja egyontetiiséget,
szervezettséget s latvanyos, attraktiv munkat mutat.

Amennyiben a placcok eltér6 nagysaguak, a kisebb placcon dolgoz6 felszolgalo
az utols6 vendég mogott all egész addig, mig a tobbi pincér be nem fejezi a
felszolgalast.

A vendéget soha nem szabad kozrefogni. Két felszolgadlé nem mozdulhat a
vendég két oldaldn egyszerre, nehogy a vendég harapofogoba keriiljon.

A poharkoszonto eldtt mindig gondoskodni kell a poharak wjra toltésérol.
Amennyiben a poharkdszontd megeldzte az étkezést, gy a desszert felszolgalasa
eldtt sziinetet tartunk, hogy a vendégek a szamos fogas utan kicsit pihenhessenek.
A vendégnél végzett munkaknal (talalas, lerdmolas) nem szabad atnydlni az
asztalon.

A vendéget tavozasaig mindig kisérjiik figyelemmel.

Fénykép és videofelvétel készitésénél meg kell szakitani a felszolgalast, hogy a
vendég még véletleniil se legyen takarasban.

Az ételek felszolgalasanak szabalyai

Svéjci szerviznél egy pincér csak két tanyért vihet a vendég asztalahoz, mivel a
tanyérfedoket csak igy lehet egyszerre leemelni a vendégek el6l. A tanyérfeddket
asztalonként illik egyszerre leemelni.

Angol szerviznél a talakat szervirozas utan ki kell vinni a terembdl. Utankinalas
csak a megrendeld elézetes engedélyével végezhetd.

A felrakas és leszedés a vendég jobb oldalarol torténik, kivéve azokat az
eszkozoket, amelyek a tanyér bal oldalara keriilnek.

A kinalas és a szervirozas a vendég bal oldalarél torténik.

A leramolast jobbrol balra haladva a tanyér - martds - kiegészitd tanyér
sorrendben végezziik.

A leramolasnal az adott fogashoz felteritett, de fel nem hasznalt evéeszkdzoket
le kell szedni.

Fogasonként az liresen maradt helyekr6l leszedjiik a fel nem hasznalt eszkézoket,
igy téve lehetdvé a késén érkezé vendégnek az éppen aktualis fogashoz vald
bekapcsolodast.

Amennyiben a késon jovo az étkezés befejezése utan érkezik, lehetdség van a
teljes ételsor kiszolgalasara, ha a megrendeld igy hataroz. A protokollaris
étkezéseknél ez nem megengedett.

Amikor vendégiink nem kéri a kovetkezd étel szervirozasat, evoeszkozét
egyszerlien az iires tanyérba helyezi. Ilyenkor azt a késobbiekben a tobbi vendég
tanyérjaval egyiitt ramoljuk le.

A dekortanyér legtobbszor az asztalon marad, a f6fogas tanyérjanak felrakéasaig.
Ha a f6fogast kozvetleniil sajt kiséri, a zsemletanyér a fofogas utan fennmarad,
ellenben ha mar hasznalt, lecseréljiik.

Az italok felszolgéalasanak szabalyai

Az ételhez tartozoé italok felszolgalasat lehetdség szerint az ételek felszolgalasa
el6tt kell elvégezni.

A borok koéstolésa, kostoltatasa diszétkezésen nem sziikséges, ha a megrendeld
masképp nem hataroz. A pincérek a terembe mar nyitott palackkal érkeznek, és
ugy toltik ki az italt.

A kovetkez6 ital betdltése utan a pincérek megkérdezik a vendéget, hogy az el6z6
ital poharat elvihetik-e.
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e A Kkiiiriilt poharat mindig utantdltjiik mindaddig, amig a kovetkez0 ital nem kertil
sorra.

o A digestif italok felszolgalasat a kdvetkezé modon végzik: A kiilonbozé digestif
italokat poharba kitoltve, fehér ruhaszalvétaval letakart talcan viszik a vendégek
asztalahoz. Egy pincér a talcara felkésziti a poharakat és az italokat, mig egy
masik pincér tolt a kivant italbol. A kiilonb6zo digestif italokat és a sziikséges
poharakat italkocsira téve vendégtdl vendégig jarva szolgédljdk fel. A
kavészervizt, a digestifes poharakat mar nem szedjiik le, hanem a vendég
tdvozasaig az asztalon maradnak.25

4.3.3. Kiilonleges felszolgalasi szabalyok a protokollaris diszétkezések alkalmaval

e A pincérek 6ltdzete leggyakrabban fekete frakk, fekete csokornyakkendd és fehér
kesztyil.

o Az étkezés teljes ideje alatt a vendég el6tt mindig tanyérnak kell lenni. Ez
lényegében azonnali tanyércserével megoldhato.

e A pincér csak egy tanyért vihet az asztalhoz, ezért a placc mellé leramoloasztalt
kell allitani.

e Az allami banketten az ételeket, a leves kivételével, mindig bekinaljak.

e Az ételeknél nincs utankinalas, mert a kotott étkezési id6 ezt nem teszi lehetové.

o A felszolgalas utan a pincérek kivonulnak a terembdl és megvarjak, amig minden
vendég befejezi az étkezést.

e Az allami bankettnél az Gsszes pohar az asztalon marad egészen a rendezvény
végéig, ez lényeges eltérés a tobbi diszétkezéstbl.2®

5. Szakmai mindsitések
5.1. A minéségi szakmai munkat elismeré dijak

5.1.1. Michelin csillag:

A francia Guide Michelin vilagszerte ismert étterem- és szallodakalauz, amely Michelin-
csillag néven valt ismertté és a tokéletesség nemzetk6zi szimbolumava a szakacsmiivészet
teriiletén.

A francia testvérpar Edouard Michelin és André Michelin 1891-ben feltalaltdk a
gumiabroncsot, mely az autdipar és a kozlekedés torténetében nagy siker lett. Sajat
vallalkozasuk, a Michelin cég megalapitasa utan céljuk minél tobb termék értékesitése. A
forgalom novelése érdekében kiadtak egy térképet, amin kitiing éttermek és hotelek
jeloltek, ezzel Osztondzve a turistdkat, hogy hasznaljak utazasaik soran a Michelin
gumiabroncsot. A kiadvany hasznosnak bizonyult, eleinte csak Parizs és kdrnyezd
varosokhoz vezetd utak mentén 1év4 éttermeket jelolték. A késObbiekben a Francia
Autoklub altal orszagosan ajanlott éttermeket és szallashelyeket is tartalmazta. 1904-t61
valt nemzetkozivé a kalauz, kiilon kiadvanyban szerepelt Olaszorszag, Svajc, Belgium,
Luxemburg, Hollandia és az Egyesiilt Kiralysag. 1919-t6] jelentek meg el6szor a voros
boritdji konyvek, amelyek tobb orszagra vonatkoztak, tartalmaztak a Michelin csillagot

%5 Mészaros Tibor, Voleszdk Zoltan: Villasreggelitél a gilavacsoraig, A rendezvényszervezés
elmélete és gyakorlata, Gasztro konyvek sorozat, Kiadja: Voleszak Zoltan, 2004. 303-305. oldal

% Mészaros Tibor, Voleszdk Zoltan: Villasreggelitél a galavacsordig, A rendezvényszervezés
elmélete és gyakorlata, Gasztro kdnyvek sorozat, Kiadja: Voleszak Zoltan, 2004. 324. oldal
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kapott éttermeket és szallodakat. A zold szinGi Michelin konyveket elészor a masodik
vilaghaboru el6tt adtak ki, melyek altalanos turisztikai utikonyvek voltak. A Michelin cég
leanyvallalata a Via Michelin ma mar digitalis formaban is hozzaférhet6vé teszi a
térképeket és ajanldsokat. A konyvek egész Eurdpara érvényesek.?’

A Voros Konyvben bevezettek egy egységes jelolést £3 csillagokkal jelzik az éttermek
mindségét. Az éttermeket 6t szempont szerint értékelik, ezek alapjan kap egy étterem
Michelin csillagot:

Az ételek mindségének vizsgalata

A siités, f6zés, izesités tokéletessége

A konyha eredetisége, stilusa

Az ,ar-érték” arany

A latogatasok gyakorisaga alapjan

akrwbdPE

A mindsités névtelen ételkritikusok véleményezése alapjan torténik (6k az inspectorok).
A vizsgalat soran csupan az ételeket mindsitik, nem a felszolgalast, és nem is a teriték
mindségét, és a dekoraciot sem tekintik fontosnak.

. Egy csillaggal (523) mindsiti a Vorés Konyv a ,,a kellemes 1ti kitérot jelento,
kivalo fogasokkal biiszkélkedd” éttermeket.

o Két csillagot (E:3 523) kapnak azok a kitling éttermek, ,,amelyek miatt
érdemes az utazoknak hosszabb kitérdket is tenni”.

. Harom csillagot (5:3 &3 5:3) adnak azoknak a helyeknek, amelyek

,meglatogatasa kiilon utazast is megér”.
Szakértdi vélemények szerint a Michelin az 0jitd szakacsokat részesiti elényben. A
tradicionalis ételek felujitasan tul, a szakacsnak valamilyen 1j receptet, meglepd iz vilagot,
csak ra jellemz6 egyediséget, kiilonlegességet kell produkalnia.

Magyarorszag Michelin csillagos éttermei:

1. Costes, Budapest; séf: Miguel Rocha Vieira &3 (www.costes.hu) 2010.

2. Onyx Etterem, Budapest; séf: Szulld Szabina és Széll Tamas 3
(www.onyxrestaurant.hu) 2011.

3. Borkonyha étterem, Budapest; séf: Sarkozi Akos £3 (www.borkonyha.hu) 2014.

A Michelin csillagokat nem osztjak ki, az éttermek falain nem talalhatd6 meg, hanem a
megjelend évkonyvben az étterem neve mellett Szerepld szimbdolum, melyet évente
ujraértékelnek, tehat a kdvetkezé évben el is veszitheti az étterem, illetve kaphat tobb
csillagot is. Erdemes megnézni az éttermek honlapjét is, mivel igazan ekkor nyerhetiink
betekintést az ott folyd munkékba, pl. az Onyx étteremben fehér kesztyliben dolgozo
pincérekre, a Borkonyha bisztrés hangulatiba. Az éttermek mellett mindsitik még a
boraszatokat és a szallodakat is.

A Michelin csillagnak a kistestvére a Bib Gourmand, melyet az inspectorok hoztak 1étre
azzal a céllal, hogy ar-érték arany szerint rangsoroljak az éttermeket. A Bib Gourmand
dijat kapott éttermekre jellemz6 a mérsékelt ar, de kivaldo mindségli ételeket szolgalnak fel
a vendégek részére.

2z Michelin csillagos éttermek elektronikus katalogusa:
http://www.viamichelin.com/web/Restaurants
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BIBE GOURMAND
24. abra A Bib Gourmand dijat jelképezd figura

5.12. Gault&Milliau kalauz

A Gault&Millau (gd-mijé/go-é-mijo) szintén a vilag egyik leghiresebb étteremkalauza,
Henri Gault és Christian Millau jsagirok alapitottak 1969-ben. A két ujsagir6 kezdetben
a Paris Presse Gjsagban irt étteremkritikat, a franciak nem kis meglepetésére-hiszen
vélemény nélkiil senki nem tudta elolvasni cikkeiket - ezek utan inditottak el sajat
vallalkozasukat.

Magazinjukban megjelenik a ,, Vive la nouvelle cuisine frangaise!” ( Eljen az 4j francia
konyha- tiz pontja), mely nagy hatast gyakorol a francia gasztronomiara. Az els6
GaultMillau kalauzt 1972-ben adtdk ki, mely Franciaorszag legfontosabb éttermeit
értékelte, pontozta, az akkor kialakitott 20 pontos rendszer szerint, mely azdta is miikodik.
Az alapitok nem dolgoztak egyiitt halaluk napjaig, hanem eladtak az altaluk 1étrehozott
markanevet, melyet az Uj tulajdonosok maig megodriztek. Napjainkban egyre tobb
orszagban jelenik meg az étterem kalauz (Németorszagban, Ausztridban, Svéjcban,
Hollandidban, Belgiumban, Luxemburgban és Magyarorszagon).

A Kalauz Magyarorszagon eldszor 2012-ben jelent meg, majd 2013-ban ismét, a 2014-es
kiadvany 0szi megjelenéssel tervezik. A kiadvany harom tematikus részre kiiloniil, az
éttermeket birald, a szallodakat és végiil a boraszatokat biralé fejezetekre. A lenti értékelés
valtozik, hiszen mar 5 sapkaval jellemzik a 19,5-20 pontos éttermeket.

&

19 és 20pont A vilag legjobb éttermei (4 sapka)

?__ @18 és 17 pont Legnagyobb kreativitds és a mindség, a
lehet6 legjobb felkésziilést (3 sapka)

@316 és 15 pont Magas szinti  kulinaris miivészet, a

kreativitas és a mindség. (2 sapka)

@14 és 13 pont Nagyon joé konyha, mely tobb mint a

hagyomanyos. (1 sapka)

A 13 pontot el nem érteket sapkak nélkiil a pontszamokkal jellemzik,
szempontrendszeriik:
e  Mennyire frissek, szezonalisak és mindségiek a felhasznalt alapanyagok?
e Mennyire ésszerlien hasznaljak fel az alapanyagokat (értelmetlen piirésités,
tulfézott szoszok)
e  Minden étel frissen késziil?
e Mennyire marad meg, az elokészitésnél a felhaszndl termékek jellegzetes ize, a
tiszta aroméaja?
e Mennyire harmonizalnak egymassal az ételhez felhasznalt alapanyagok?
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Mennyire tartottak be a hdbehatas idejét?

Hogyan emészthet6 az étel (zsirok, fliszerek, friss zold fliszernovények)?
Hogyan talaltak az étel?

Mennyire okoz kulindris élvezetet egy menii elfogyasztasa?

Mennyire finomak az el6ételek és az étkezés végén fogyasztott édességek (pl
kavé mellé kinalt csokoladé, édesség)?

Milyen az étlap, egyedi, kreativ, szokasos, tul nagy, tul kicsi, informativ, érthet6?
e  Milyen az ar-érték arany??®

5.1.3. Magyar Turizmus Mindgségi Dij

Nemzeti Turisztikai Bizottsidg 2008-ban kapta meg a feladatot az akkori Onkorményzati
Minisztériumtol, hogy a 2006-ban létrehozott Magyar Turizmus Mindségi Dijjal
(tovabbiakban: Dij) kapcsolatos feladatokat ellassa. A Nemzeti Turisztikai Bizottsag a
feladatot atruhazta a Magyar Turizmus Zrt-re (MT. Zrt.), mely szervezet mai napig kezeli
a Dijat és ellatja a palyaztatassal, ellendrzéssel kapcsolatos feladatokat. A Dij egyben a
Magyar Turizmus Zrt. védjegye, melyet a feltételeket teljesité szallodak és éttermek
nyerhetnek el.

A Dijat a hazai turisztikai szolgaltatasok egységes és megbizhato értékelési szempontjai
alapjan, allami timogatassal, szakmai szervezetek és szakértok bevonasaval hoztak 1étre.
Célja, hogy a dijazottak szolgaltatasait igénybe vevo turistak elégedetten tavozzanak és
Magyarorszag jo hirnevét keltve tjabb turistakat kiildjenek a mindsitett vallalkozashoz.
Miért éri meg a vallalkozadsoknak rendelkezni a Dijjal? A Magyar Turizmus Zrt.
promocids munkajahoz kapcsolodod anyagaiban a szallashelyek, éttermek mellett szerepel
a,,Q” (Quality) jelzés, nyomtatott anyagokban népszeriisiti a dijjal rendelkezoket, illetve
sajat ajanlasai kozott kiemelt ajanlatként szerepelteti, ezaltal tamogatja a cégek
versenyképességét.

A Dijj célja:

A Dij {6 célja, hogy a turisztikai piac kinalati oldalan szereplok altal nyujtott
szolgaltatasok szinvonalat novelje, és hozzajaruljon a vendégek elégedettségének
javitasahoz. Fontos feladata ezen kivill a magyarorszagi turizmus imazsanak
megerdsitése, a mindségiigyi modszerek ¢és eszkozok elterjesztése, valamint a
mindségkultira népszeriisitése.?

A Dij elnyerésének folyamata:
e A MT Zrt. meghirdeti az aktualis évi palyazatot
Jelentkezés a palyazatra
Szakmai nap a jelentkezok szamara
Palyazat benyujtasa
Helyszini ellenérzés
Szakmai grémium dont a Dij odaitélésérol

Dijazott jogai, kotelezettségei versenyeldnye:
A hivatalos atadastdl szamitott 3 évig jogosult a védjegyet hasznalni. A dijazottnak
kotelezettsége teljesiteni a Dij kovetelmény-rendszerét, termékei és szolgaltatasai

28 A Gault&Millau ausztriai honlapja alapjan, http://gaultmillau.at (2014.05.28)
29 Magyar Turizmus Zrt. Magyar Turizmus Minéségi Dij, Mitkddési Szabalyzat, Budapest, 2014,
februar 27.
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mindvégig megfelelnek a Dij kritérium-rendszerében meghatarozott elvarasoknak. A 3 év
alattaz MT. Zrt. legalabb egy alkalommal ellenérzést végez. A Dij tulajdonosa az MT Zrt.
kiemelt partnerévé valik, jogosult igénybe venni a Magyar Turizmus Mindségi Dijjal
rendelkezdk szamara biztositott egylittmiikddési lehetdségeket.
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25. abra Magyar Turizmus Mindségi Dij védjegy

Az éttermek mindsitési szempontjai:

o A mikodés eléfeltételeként eldirt engedélyek

e A technikai mindség, az étterem targyi és tizemeltetési eszkozeinek ellendrzése

e Funkcionalis minéség (iizletpolitika és stratégia, vendégkapcsolatok, emberi
tényezd)

e Kapcsolat a kiils6 partnerekkel

e Az étterem mindsitése, egyéb szakmai elismerések és dijak

® A cégvezetés elkotelezettsége a mindségi munka és szolgaltatasok irant és ennek
gyakorlati példai

A fenti szempontok alapjan tobb mint 300 kérdés alapjan keriil sor elészor az
onértékelésre, majd az MTDM szakértd értékelésére.

5.1.4.  Védnoki tabla:

A Magyar Nemzeti Gasztrondomiai Szovetség (tovabbiakban: MNGSZ) szakmai
mindsitése. A  mindsitésre csak az  MNGSZ, illetve a Magyarorszagi
Rendezvényszervezok Szovetségének (MaReSZ) tagjai palyazhatnak.

A cim elnyeréséhez szempontrendszereket dolgoztak ki az vendéglatd iizleteknek és a
party service cégeknek kiilon-kiilon.

Vizsgalati szempontok vendéglatod tizletek szamara:

I A vendéglato egység kiilso - belsé képe, és az ezaltal ért hatasok Osszessége
(kornyezet, étlap, itallap kiilsé elhelyezése, iizlet belsé képének Osszhatasa,
vendégfogadas).

1. Az értékesitd teriilet és a hozza tartozo teriiletek higiéniaja, eldirdsai, az
értékesité munka elemzése, targyi feltételek megléte és hasznalata (tartézkodas
alatti figyelem, hazai termékek preferalasa, 0j technologidk alkalmazasa,
felszolgalas mindsége, valaszték kialakitasa, értékesité teriilet szakszer(i
felszereltsége).

M. Kommunikéacié és termékismeret (étlap megjelenése, szakmaisaga, idegen
nyelvii étlap, napi ajanlatok, higiéniai eldirasok szigoru betartasa).

V. A termékek készitésének legfontosabb szabalyai, ismeretiik, talalasa a napi
munka sordn. (termelémiihelyben folyé munkak szakszeriisége, aruk tarolasa,
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alapanyagok el6készitése, elkészitése, vezetd szakmai képességei, felszolgalas
folyamatanak szakszeriisége, a pincérek ital- és ételismerete)

V. Az értékesitd hely Osszbenyomasa a kért szolgaltatasok teljesitése utan és a
vizsgalt szempontok alapjan (udvariassag, korrekt szamlazas,

Vizsgalati szempontok party sevice cégek szamara:
l. Kommunikacié (kommunikacids csatorndk, egységes arculat, ajanlatfelvétel,
segitOkészség, szakértelem)
Il.  Arajanlat (elkészitésének ideje, szinvonala, szakmaisaga, arak, tartalma,
rendezvény jellegéhez hogyan illeszkedik)
Ill.  Hattérbazisok (raktar, szallité jarmiivek, konyha)
V. Rendezvény lebonyolitasa (belépéskor tett elsé benyomas, vendégtér,
munkaszervezés, Mmunkaerd, italvalaszték, ételvalaszték, hattérhelyiség,
helyszinmegovas, teljesités)

A mindsités soran a szempontok ellendrzésénél pontszamokat kapnak a palyazok. A
maximalis pontszam 225 pont.
e 0-170 pontig: A cég a Védnoki Tabla elnyerésére alkalmatlan. Az ellendrzés
szakmai értékelésérdl a Szovetség a palyazot koteles értesiteni.
e 171-195 pontig: Az észrevételezett hibakrdl,- azok azonnali korrigalasa céljabol-
, a Szovetség a céget irasban koteles értesiteni. A Védnoki Tabla odaitélésé¢hez
megfelel.
e 196-225 pontig: A cég a Védnoki Tabla megtartasara is alkalmas.

A Védnoki Tabla atadasaval és hasznalataval kapcsolatos jogai, kotelezettségei:
Amennyiben a palyazé a Védnoki Tablat elnyeri, Ggy jogosult a Kkitiinteté cimet
reklamtevékenységében is felhasznalni. A Védnoki Tablat, illetve az oklevelet a MNGSZ,
MaReSz képviseldi évente linnepélyes keretek kozott adjak at. A cim elnyerése utan a
Szovetség a cég tevékenységét folyamatosan ellendrzi. Amennyiben a cég szakmai
szinvonala elromlik, egyszeri figyelmeztetés utan a tabla visszavonasra keriil. Az MNGSZ
a korabban kiadott védnoki tablak feliilvizsgalatat tervezi 2014-ben. A mindsités korabban
kidolgozott szempontrendszerét is aktualizalni szeretné.

PRI R T - oy Riaa
26. abra MNGSZ védnéki tabla
5.1.5. Aranyszalag

A Magyar Gasztronomiai Egyesiilet (tovabbiakban: MGE) alapitotta meg 2013-ban az
Aranyszalag Mindség tanusitvanyt, amely a rendkiviili mindségli és magas szinvonall
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kézmiives termékek elismerését jelenti. Az Egyesiilet célja, hogy a vendéglatdiparban
tevékenykedd vallalkozasok szdmara magyar szarmazasi jO mindségli alapanyagok
keriiljenek dijazasra és ajanljak a felhasznalasat.

A kezdeményezésnek van nemzetkozi torténeti hattere is. Franciaorszagban létezik a
,Label Rouge” mindségi rendszer. A mindségi tanusitvanyt a francia Mez6gazdasagi
Minisztérium tadmogatja, a jelzés garantalja, hogy az adott termék magasabb mindségi,
tartomanyban miikddé gasztronomiai egyesiiletnek is van egy sajat kezdeményezésti
~Feinheimisch” (jo hazai) markanévvel ellatott mindsité rendszere. A német tartomany
egyesiileti tagjainak is hasonlo célkitlizése van, felkutatni a régioban eldallitott jo
mindségili alapanyagokat és elismerni azok mindségeét.

N\os s

27. dbra Az Aranyszalag dij védjegye

A mindsitést a magyar Gault & Millau kalauz szakacssipkat kapott éttermeinek szakacsai
végzik. 2013-ban keriiltek el6szor atadasra a dijak. A dijazottak kozott olyan a
mezOgazdasdg teriiletén allattenyésztést, novénytermesztést folytatd és az altaluk
eléallitott terméket feldolgozo cégek, vallalkozasok, dstermel6k vannak, akik jo mindségii
husokat, mézet, sajtot, allitanak eld, melyek mentesek minden egyéb hozzaadott
mesterséges adalékanyagtol. A dijazottak kozott vannak kézmiives csokoladé, so,
fiiszerpaprika és szilvalekvar készitok is.

5.2. Hungarikumok

A nemzeti értékeink egységes rendszerbe torténd sorolasat a 2012. évi XXX. torvény a
magyar nemzeti értékekrdl és a hungarikumokrol (IV.11.) megjelenése segitette el6. A
torvény szabalyozza, hogyan keriilhet fel a Hungarikumok listdjara egy termék vagy mas
kulturalis 6rokség. A Hungarikum Bizottsag (tovabbiakban: HB) dontése alapjan keriilnek
a javaslatok elfogadasra.

Javaslatot tehet a HB tagja, a Telepiilési Ertéktar Bizottsagok, a Megyei Ertéktar
Bizottsagok, a Kiilhoni Bizottsag, a Magyar Ertéktarban nyilvantartott kiemelkedd
nemzeti értéket gondozd vagy fenntartd6 maganszemélyek, vallalkozasok, szakmai vagy
civil szervezetek.

A torvény alapjan a ,hungarikum” gylijtéfogalom, amely egységes osztalyozasi,
besorolasi és nyilvantartasi rendszerben olyan megkiillonbdztetésre, kiemelésre méltd
értéket jelol, amely a magyarsagra jellemzd tulajdonsagaval, egyediségével,
kiilonlegességével és mindségével a magyarsag csucsteljesitménye.
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A Hungarikumok Gylijteménye: a kiemelkedé nemzeti értékek korébol a HB altal
hungarikumma nyilvanitott, valamint e térvény erejénél fogva hungarikumnak mindsitett
nemzeti értékek gylijteménye.”0
Hungarikumok listdja 2014. majus 19-én, 41 listara felvett hungarikumot tartalmazott. A
Hungarikumok listaja folyamatosan boviil, ezért ajanlott a lista aktualis allapotanak
nyomon kovetése. 3!, Vendéglatds szempontjabdl természetesen a legfontosabbak a
teriiletet érinté hungarikumok:
e Palinka;
Torkolypalinka;
Csabai kolbasz vagy Csabai vastagkolbasz;
Magyarorszagi Tokaji borvidéken eldallitott Tokaji aszi;
Hizott libabdl eldallitott termékek;
Gyulai kolbasz vagy Gyulai paroskolbasz;
Szikviz;
Kalocsai fiiszerpaprika-6rlemény;
Pick téliszalami;
Magyar akac;
Magyar akacméz,
HERZ Classic téliszalami;
Makai hagyma;
Karcagi birkapdrkdlt;
Gundel 6rokség - Gundel Karoly gasztronomiai és vendéglatdipari 6roksége és
a Gundel Etterem.

On, mint Pincér mester felhivhatjia vendégei figyelmét vagy ajanlhatja a vendéglato
iizletben a Hungarikumokkal késziilt ételeket, illetve a Hungarikumokat.

ro

HUNGARIKUM

28. abra A Hungarikum védjegy

5.3. Nemzetkozi szakmai versenyek:

A Wordskills versenyeket mar t6bb mint 50 éve megrendezik, minden paratlan évben.
Magyarorszag 2007-t61 vesz részt ezeken a versenyeken, melyet a ,szakmak
olimpidjanak” is neveznek. Célja szakmai ismertek atadasa, a szakképzés szinvonalanak
emelése. A pincér szakmaban itt egyéni versenyzok indulnak, a 2013-ban Lipcsében
megrendezett verseny feladatai:

o Elokésziiletek

302012, évi XXX. torvény a magyar nemzeti értékekrdl és a hungarikumokrol (IV.11) MK. 2012. évi 42. szam
1§ (1) h)-i).
LA Magyar Ertéktar — Hungarikunok gyiijteménye honlaprél megtehetiink. (www.hungarikum.hu )
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e Ftelek szervirozasa (tanyérszerviz, geridonszerviz, flambirozas, trancsirozas,
filézés, szendvicsek talalasa)

o Italok szervirozasa (koktélok, bor dekantalasa, pezsgéfelszolgalas)

o Kavé és tea felszolgdlasa (kavékészités kereskedelmi forgalomban 1évo
kavégéppel, teakészités szalas levelekbdl, francia stilust kavéfelszolgalas,
alkohollal készitett kavéspecialitas elkészitése)

e Vendég el6tti miiveletek (filézés, flambirozas, trancsirozas)

o  Koktélok készitése (alkoholos ¢és alkoholmentes koktélok készitése az IBA
koktéllistajarol)

o [talfelismerés latvany és illat alapjan (parlatok, borok, likorok)

e Borok felismerése latvany, illat és izlelés alapjan®?

Az Euroskills verseny el6szor 2008-ban keriilt megrendezésre, melyet azdta minden
paros évben megrendeznek. A verseny célja, hogy az Eurdpai orszagokban minden
teriileten terjeszteni kivanja a magas szintli szakmai ismerteket. A versenyen az egyéni
értékelés mellett csapatverseny is jellemzd, eléfordul az is, hogy nem indul csak egy
versenyz6, melynek egy masik nemzet altal inditott versenyz6 lesz a parja, pl. pincér-
szakdcs paros esetében. Az Unid célja az egyiittmikodés, a nemzetek kozotti
kommunikacio erdsitése is.

Vendéglatos szakmak esetében a szakacs és pincér szakmak szerepelnek az Euroskills
kinalataban. A 2012-es belgiumi Spa-Francorchamps-ban megrendezett Euroskills
versenyen a szakacs feladatait 6 modulban, (részben) hataroztak meg, melyet egy
megadott nyersanyagkosarbol kellet elkészitenie.

Finger food készitése
hideg hal eléétel

leves

baromfibol késziilt foétel
hiisbol készitett foétel
desszert

crer

biztonsagi eldirasokat, a végeredményt, az izt, a megjelenést, a hatékonysagot az id6
figgvényében. A fenti feladatok kiilon-kiilon keriiltek értékelésre és az egyes feladatok
kiilonbo6z6 stllyal szerepeltek a végso értékelésben.

A szakdcs parja a pincér, aki az adott ételeket fel is szolgalja vendégek szamara.

ételfelszolgalas

italfelszolgalas

vendég asztalanal végzett miveletek
koktélkészités

vendéggel valo banasmod
személyes megjelenés®®

32 Technical Description, Restaurantbedienung, WorldSkills International, 2011. 10.11.
33 Technical Outline Cook & Serve 6060, Euroskills Spa-Francorchamps, 2012. 03.14.
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A 2018-ban megrendezend6 Euroskills verseny rendezési jogat Magyarorszag nyerte el.
Perfect —kitiiné 10
Very good — nagyon jo
Good —j6
Fairly good —elég jo
Sufficient - elegendd
Average -atlagos
Poor - silany
Unsatisfactory - elégtelen
Very bad — nagyon rossz
Nothing — egyaltalan nem elfogadhato
29. abra Minésités 10 pontos rendszere

RPIN|W|~lOI|O|N|00|©

A Szakmasztar fesztival a Szakma Kivalo Tanul6ja Versenyt (SZKTV) és az Orszagos
Szakmai Tanulmanyi Versenyt (OSZTV) megrendezésére 1étrejott rendezvény, melyen
betekintést nyerhetnek a latogatok a kiilonbozé szakmak tevékenységébe.

A szakmai verseny f6 célkitiizései:

e A magyar szakképzés szinvonalanak emelése, a szakképzés eredményeinek
széles korli bemutatésa.

o A végzds tanulok és az iskolaik (tdgabban a szakképzés) szakmai megfeleltetése
a gazdasag igényeinek és elvarasainak.

o A szakképzésben részt vevo tehetséges tanulok szamara a megmérettetés és a
kiemelkedd eredmények elérési lehetdségének biztositasa.

o A | fizikai szakmak" tarsadalmi presztizsének és vonzerejének ndvelése a
szakmunkas palyamodell bemutatasa, népszeriisitése révén, a palyavalasztas és a
palyaorientécid erdsitése altal.

e Eletszerii, gyakorlatorientalt, kompetencidkat méré feladatsorok bevezetése.

A versenyen eredményesen szereplok a szakmai vizsga aldl kaphatnak felmentést. A
feladatok megegyeznek az SZVK-ban megtalalhat6 vizsgatevékenységekkel.3*
A Schnitta Samuel Orszagos Szakmai Emlékverseny 2010 6ta keriil megrendezésre. A
Schnitta Samuel Magyar Ettermi Kultaraért Egyesiilet a Magyar Nemzeti Gasztronomiai
Szovetség (MNGSZ) tamogatasaval a vendéglaté szakmakat oktatd intézmények
tanuloinak keriil meghirdetésre. A csapatverseny dontéjét megeldzi az orszagos teriileti
dontében. A csapatlétszama 6t f6, megoszlasa: két szakacs, egy cukrasz, két pincér. A
csapat tagjait az oktatasi intézmény nappali tagozatos didkjai koziil lehet nevezni. A
teriileti versenyek feladatai a kovetkezok:

o  eszkozfelismerés,

o diszterités, huzott témakdr alapjan, ahhoz meniikartya szerkesztése
szamitogépen,
ételsor fozése, készitése,
az ételsorhoz ill6 borok kivalasztasa, meniikartyara torténd szerkesztése,
az elkészitett ételsor felszolgalasa,
szakmai toté megoldasa, (mind harom szakmat érintéen: szakacs + cukrasz,
pincér)
Az ételsort a terlileti versenyen a kovetkez6 ételcsoportok kell, hogy alkossak:

3 Nemzetgazdasagi Minisztérium felhivasa a 2013/2014. tanévben megrendezésre keriild Szakma Kivalo
Tanul6ja Versenyre és az Orszagos Szakmai Tanulmanyi Versenyre a Nemzetgazdasagi Minisztérium a Magyar
Kereskedelmi és Iparkamaraval
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hideg el6étel,
leves,
foétel,
e tanyérdesszert.
Az ételsor Osszeallitasdhoz a csapatok nyersanyagkosarat kapnak, melyben szerepld
alapanyagokbol kell sszeallitani a csapat ételsorat.®

6. Pincér idegen-nyelvi kommunikacié

A mesterpincér szamara fontos a szakmai idegen nyelvi kommunikacio a kiilfoldi
vendégekkel. Elvarhato, hogy az ételekhez sziikséges alapanyagok, nyersanyagok neveit
hasznalt eszkdzok neveit, a szervirozashoz sziikséges kellékek megnevezéseit.

Idegen nyelvi kommunikacidjaban fontos, hogy a vendégekkel folytatott kommunikacio,
a rendelés felvételétdl a vendég tavozasaig folyamatos legyen és az ehhez sziikséges
szokincse rendelkezésre alljon.

Sziikséges a reklamaciok, problémak kezelése, melynek megértése a napi munkajaban
jelent segitséget.

7. Rendezvényszervezés
7.1. A rendezvények®®/étkezések fajtai®’

A rendezvények tobbféleképpen, mas és mas szempont szerint csoportosithatjuk. Mi itt
most leginkabb nem a rendezvény tipusa és helyszine, hanem a rendezvények étkezése
alapjan szedtiik egy csokorba a lehetséges valtozatokat, hiszen leginkabb ez a szempont
befolyasolja a pincér mester munkajat. Mindett6l fuggetleniil az egyes étkezés-tipusok
kozott is lehetnek atfedések (munkaebéd-szendvicsparti), de ezeknek az atfedéseknek,
fogalomtisztazasoknak ebben a jegyzetben nem eredhetink a nyomaba, tehat a
mindennapi gyakorlatot vessziik kiindulopontként.

Koktélparti

Szendvicsparti

Allofogadas

Svédasztalos iiltetett fogadas

Grillparty

Diszétkezés

Francia felszolgalasu vendéglatas

Kombinalt lebonyolitdsi forma (egyesitve a diszétkezések és a svédasztalos
fogadasok elényeit)

e Quick lunch

% Schnitta Samuel Magyar Ettermi Kultaraért Egyesiilet 2014/2015 tanévi versenyfelhivasa, Tihany 2014. majus
25.

36 A rendezvények kinalatanak kialakitasdhoz az egyes tipusoknal 6 ételcsoportokat adunk meg,
konkrét példakat a ,,Menii, étrend 0sszeallitas, meniikartya készités” fejezetben olvashat.

37 A fejezet Semsei Rudolf: Rendezvénygasztrondmia eléadés kézirata felhasznalasaval késziilt.
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Felszolgalt meniisoros étkezés
Buffett-Dinner

Borkostolo

Kavésziinet

Pezsgdztetés

7.1.1. Koktélparti

Kis helyigényti, divatos, elegans, de kotetlen, nem féétkezés jellegli, fajlagosan draga
étkezési forma. A felszolgalok talcarol, talakrol kinaljak a dekorativan talalt hideg és/vagy
meleg falatkéakat, alkoholos és alkoholmentes italokat, esetleg koktélokat. A vendégek az
ételeket beszélgetés kozben allva fogyasztjak el, étkezésiiket koktélasztalok segithetik.
Idétartam: 1-1,5 6ra

Etelvalasztékra kézzel is elvehetd, hideg és vagy meleg falatkak, zakuszkik, desszertek,
kelyhes salatak jellemzok. Italokat altalaban poharakba kitdltve, talcakrol kinaljak, de
eléfordul, hogy borospalackokbdl tdltenek a vendégek poharaiba.

7.1.2. Szendvicsparti

Az allofogadas legegyszerlibb formaja. Kotetlen, kommunikativ, jellemzden napkdzbeni,
rovidebb étkezés, ahol a vendégek kisméretii szendvicsekbdl, igynevezett kanapékbol,
salatakbol valamint egyszeriibb desszertekbdl valaszthatnak. Ezeket az ételeket altalaban
tiditoitalok teszik teljessé. A vendégek jellemzden koktélasztaloknal allva fogyasztjak el
az ételeket. Nagy elonye a gazdasagossag.

Ajanlott ez a kinalati forma sajtotajékoztatokra, munkaebédekre, konferenciak sziineteire,
reggelikre.

Id6tartam: 40-70 perc

Sziikebb ételvalaszték svédasztalrl kindlva: kanapék, esetleg salatak, sos-édes
aprosiitemények vagy desszertek. Sziikebb italvalaszték, altalaban alkoholmentes italok
és kavévariaciok.

7.1.3.  Alléfogadas

Kétetlen, kommunikativ, barmely napszakra jellemzd, népszert lebonyolitasi forma.
JellemzOje: Széles ételvalasztéka, latvanyos megjelenése, praktikussaga szamos
alkalommal bizonyitasra keriilt. Az ételeket igényesen és inycsiklandoan kialakitott
svédasztalrol valaszthatja ki a kedves vendég, ahol segitségére vannak a szakacsok.
Italokat korlatlan mennyiségben italpultokbol és talcakrol kinaljak a vendégeknek. A
vendégek jellemzden koktélasztaloknal (konyokléasztaloknal) allva fogyasztjak el az
ételeket.

Alapkdvetelmény, hogy konnyen, egyszeriien, akar egy villaval fogyaszthatd ételeket
kinaljunk. Kisebb adagokat szervirozunk. A biiféasztal mogott pincérek, szakacsok
segithetnek a szervirozasban.

Alkalom: szinte minden egyszertibb alkalomra hasznalhat6, megnyitok, partnertalalkozok,
bemutato rendezvények, protokollaris alkalmak, eskiivék kivalo kiegészitdje.

Iddtartam: 1-2 6ra

Etelvalasztékaban megtaldlhatoak a hideg ételek, esetleg levesek, salatak, meleg fogasok,
desszertek, gylimolcsok, latvanypultok. Italkinalata a kiilonbdz6 alkoholmentes italokon
keresztiil a soroket, borokat, koktélokat, roviditalokat, kavékiilonlegességeket egyarant
magaban foglalhatja.
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7.1.4.  Ultetett svédasztalos fogadas

Az egyik legnépszeriibb lebonyolitasi forma.

Széles ételvalasztéku, latvanyos megjelenésii, rugalmas lebonyolitasi forma. A vendégek
elhelyezésére elegansan teritett 8-12 személyes korasztalok vagy tdblaasztalok szolgalnak,
ahol kivald lehetdség adott a beszélgetésre, ismerkedésre. Az ételeket igényesen €s
inycsikland6an kialakitott svédasztalrdl valaszthatja ki a kedves vendég, ahol segitségére
vannak a szakacsok.

Hosszabb rendezvények partnertalalkozok, bemutatd rendezvények, protokollaris
alkalmak, balok, eskiivok kivalé vendéglatasa.

Idétartam: 1,5-2 ora

Etelvalasztékaban megtallhatoak a hideg ételek, esetleg levesek, salatak, meleg fogasok,
desszertek, gyiimolcsok, latvanypultok.

Ital kinalata a kiilonb6z6 tidit6kon és kavékiilonlegességeken keresztiil a séroket, borokat,
esetleg koktélokat, roviditalokat egyarant korlatlan mennyiségben magaban foglalja.

7.1.5. Grillparti

A helyszinen latvanypultokban késziilé pacolt finomsagok, bogracsban rotyogod fenséges
ételek, csapolt sor, froces, vasari édességek jutnak errdl a fogadasi formardl esziinkbe. Az
ételek jellege miatt iiltetés minden esetben sziikséges, mely a sorpadoktél az exkluziv
kerekasztalokig terjedhet. Bizonyos esetekben eldobhatd, milanyag pohar, tanyér,
evOeszkoz is elfogadhato.

Az id6jarasra késziilni kell, a sator az es6, illetve a napsiités miatt is ajanlott.

Csaladi napokra, szabadtéri rendezvényekre, eskiivokre ajanljuk.

Id6tartam: 1,5-2 6ra (hosszabb is lehet az alkalom fiiggvényében)

Etelvalasztékiban megtaldlhatoak a konnyli nyéri levesek, esetleg magyaros levesek,
salatak, bogracsos készételek, grillezett fogasok, desszertek, gylimdlesok, latvanypultok.

Ital kinalata a kiilonb6z6 idit6kon, limonadékon és kavékiilonlegességeken keresztiil a
soroket, borokat, froccsoket, esetleg koktélokat, roviditalokat egyarant magaban foglalja

7.1.6. Diszétkezések

Protokollaris, legelegansabb fogadasforma, amely javasolt balok, iizleti vacsorak,
miisoros estek lebonyolitasara. Nyugodt, méltosagteljes, leggyakrabban az esti idészakra
esé lebonyolitasi forma, ,,semmi kapkodas”. Az étkezésre nem a mennyiség, hanem a
mindség jellemzd. A lebonyolitas szempontjabol osszetett, mert a helyszinen torténik a
talalas, igény esetén a befejez6 miveletek.

Id6tartam minimum: 2-3 6ra (hosszabb is lehet az alkalom fiiggvényében, pl. bal).

A vendégek jellemzden 8-10 f6s korasztaloknal fogyasztjak el a meniit és a meniihoz ill6
borokat. A diszétkezést kivaloan kiegészitik a latvanypultok, amelyek megjelenésiikkel,
kinalatukkal kiegészitik, és teljesebbé teszik a felszolgalt menii kinalatat.

Etelkinalata jellemzéen 3-5 fogasos, tanyérra szervirozott fogasok és ételekhez ill§ italsor.

7.1.7.  Francia felszolgalasu vendéglatas

A francia jellegli vendéglatas l1ényege, hogy egyes fogasonként jellemzden tobbféle ételt
tartalmazd, eldre feltalalt vegyes talakat helyez a felszolgalo a vendégek elé, akik maguk
szednek azokrol.

Ez a fogadasi forma leginkabb hagyomanyosnak mondhat6 eskiivékon jellemzo.
Id6tartam minimum: 2-3 éra

Az ételt és vacsora alatt az italt felszolgalok kinaljak.

Etelvalasztéka hideg-, meleg el6ételekbdl, levesekbdl, f6ételbdl (siiltek, hozzatartozod
raguk) és desszertbdl all.
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7.1.8. Kombinalt iiltetett svédasztalos vendéglatas

Széles ételvalasztékn, latvanyos megjelenésii, praktikus lebonyolitasi lehetdség, mely jo
szervezés esetén egyesiti az 0sszes lebonyolitasi forma elényos tulajdonsagai. A vendégek
elhelyezésére elegansan teritett 10-12 személyes korasztalok vagy téblaasztalok
szolgalnak. Az elsé fogasokat (el6étel és vagy leves) hagyomanyos tanyérszervizes, vagy
francia tipusu felszolgéldssal kinaljuk, majd a fdéételeket igényesen és inycsiklandoan
kialakitott svédasztalrol valaszthatja ki a vendég, ahol segitségére vannak a szakacsok.
Idétartam minimum: 1,5-3 ora

Hosszabb rendezvények partnertalilkozok, bemutaté rendezvények, balok, eskiivék
kivalé vendéglatasa.

Etelvalasztékaban megtallhatoak a hideg ételek, esetleg levesek, salatak, meleg fogasok,
desszertek, gyiimolcsok, latvanypultok.

Ital kinalata a kiilonbz6 tidit6kon és kavékiilonlegességeken keresztiil a sdroket, borokat,
esetleg koktélokat, roviditalokat egyarant magaban foglalja.

7.1.9.  Quick lunch

Alléfogadés specialis valtozata. Konferenciakat, kongresszusokat, bemutatokat,
vevétalalkozokat kisérd étkezések kiszolgalasara alkalmas fogadas tipus. (Kongresszusi
étkezések) Etelvalasztékanak koszonhetéen gyors és tartalmas étkezést, valamint kedvezd
arfekvést tesz lehetove.

A vendégek jellemzéen konyokldasztaloknal allva fogyasztjdk el az ételeket.
Alapkovetelmény, hogy konnyen egyszerlien, akar egy villaval fogyaszthato ételeket
kinaljunk. Biiféasztal mogott pincérek, szakacsok segitenek a szervirozasban.

Idétartam: 40-70 perc

Etelvalasztéka: 2-4 féle egyszeriibb meleg étel, esetleg levesek, 2-3 féle salata, esetleg
szendvicsek, 2-3 féle desszert

Italvalasztéka tidito, kavé.

7.1.10. Felszolgalt meniisoros étkezés

Konferenciakat, kongresszusokat kisérd egyszeriibb étkezés. Az asztaloknal helyet
foglalo vendégeknek eldre meghatarozott, két vagy haromfogasos meniisort szolgalnak
fel. Etelvalasztékanak koszonhetéen gyors és tartalmas étkezést, valamint kedvezd
arfekvést tesz lehetové.

Id6tartam: 40-90 perc

Etelvalasztéka: 2 (foétel, desszert) vagy 3 fogas (eléétel vagy leves, foétel, desszert)
Italvalasztéka: alkoholmentes italok, kavé (sokszor meghatarozott mennyiségben: 1-2
pohar/fo).

7.1.11. Buffett - Dinner

Az allo és az lltetéses alkalom keveréke. Rendszerint a vacsorat helyettesiti, annal
kotetlenebb koriilményeket biztositva.

Id6tartam: 40-60 perc

Biiféasztalos rendszer, az ételek kinalataban hangsilyosabbak a meleg ételek. A sajtot,
desszertet, kavét a pincérek szolgaljak fel.

7.1.12. Borkostolé

A hangsuly a borokon van, az ételek a borok izlelésének folyamatat segitik. A borestek
nagyobb lélegzetii rendezvények, ahol mar az étel-bor parositisé a foszerep, ételek és
borok azonos sullyal birnak a rendezvényen. A borkostol6 tobbféle bor kis mennyiségben
valé megkostolasat jelenti. A hagyomanyos borkodstolo altalaban délelétt a gasztrondmiai
programmal &sszekotottek a nap barmely iddszakaban tervezhetdk, ételkinalatuk -
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melynek mennyisége is kevés (tapas) - is ehhez igazodik, akar 8-10 fogas is felszolgalasra
keriilhet.
Idétartam: valtozod, a rendezvény céljatol fliggden.

7.1.13. Kavésziinet

Szimpoéziumok, konferenciak kisérd étkezési formaja. Esetleg egyszeriibb, alacsonyabb
koltségvetésti  események,  sajtotajékoztatok  vendéglatasa.  Eléfordul, hogy
vendégérkezéskor mar kavésziinettel varjak az érkezdket.

A vendégek eldre felallitott pultokrdl kavét, tedt, alkoholmentes italokat kapnak. Az
esetlegesen felszolgalt sos-édes teasiiteményeket kisebb biifépultokra, vagy a
koktélasztalokra helyezik. A vendégek koktélasztaloknal, allva étkeznek. A gyors
lebonyolitashoz megfelel6 mennyiségii és feliiletii kiszolgalo egységre (€s kavégépre) van
sziikség!

Idétartam: 15-40 perc

Etelvalaszték: nem kotelez6, ha mégis van, akkor sos-édes teasiitemények, esetleg kisebb
méretl szendvicsek.

Italvalaszték: asvanyviz (akar 6nmagaban is), alkoholmentes italok.

7.1.14. Pezsgoztetés

Kiallitds megnyitasahoz, szerz6dés alairashoz, szoboravatashoz, kitlintetés atadashoz stb.
kapcsolodd vendéglatas. A felszolgalok talcan pezsgdt (esetleg alkoholmenteset is)
kinalnak, ebb6l minden meghivott vendég elvesz, és tinnepélyes pillanatban koccintanak,
vagy csak koccintasra emelik poharukat.

Idétartam: 10-20 perc

Etelvalaszték: nem jellemz

Italvalaszték: pezsgé (esetleg alkoholmentes pezsgd és alkoholmentes italok).
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Fogadastipus Vendég-tér | Hattér- | Biifé-pult | Italpul-tok Koktél- Felszolg.sz. Hattérsze-
teriilete helyiség mérete szama asztalok 100 fére mélyzet 100
teriilete szama vetitve fore vetitve
Cocktail party - | 1 m%10£86 | 2m?10 | 0,1 m/10 | 1db /120 | 1db/10 f6 8 16 2 16
Flying service 6 6 6
Szendvicsparti | 1 m%10 6 15 0,8m/10 | 1db /180 1db/20- 4 16 0 16
m?/10 £8 6 6 25 6
All(')fogadés 1m%10 6 | 2 m?/10 1m/10 | 1db/150 1db/15- 5 16 116
6 6 6 20 6
Svédasztalos 1,5m%10 | 2m?%10 | 1,1 m/10 | 1db /120 | 1 db /3015 7 16 116
iiltetett fogadas 6 6 6 6
Grillparty 1,5m?%10 | 2m?%10 | 0,8m/10 | 1db /150 | 1db/30 5 7 6 116
6 6 6 6
Diszétkezés 1,3 m?/10 22 | - 1db/100 | 1db/301f5 10 6 2 16
6 m?/10 £ 6
Kombinalt 1,5 m?/10 2,2 0,8m/10 | 1db/120 | 1db/30 16 7 16 1 6
lebonyolitas i m?/10 6 i i
Quick lunch 1 m%10 8 15 0,8m/10 | 1db /150 1db/20- 4 16 1 6
m2/10 £ 6 6 25 16
Felszolgalt 1,2m%10 | 2m?10 | -------- 1db/100 | 1db/501f5 6 fo 1 6
meniisoros 6 6 6
étkezés
Kavésziinet 1m%10f6 | 1m%10 | 0,2m/10 | 1db /150 | 1 db/25 18 3 16 0 f6
o 6 6
Pezsgoztetés 1m¥10f5 | 1 m%10 1 db /30 16 3 16 0 f6
o

30. abra Rendezvények technikai paraméterei
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7.2.

Rendezvényszervezés munkafolymata

Kitelepiiléses rendezvény megszervezésének munkafolyamata

1. Elokészités feladatait

4-8 munkanappal el6tte

Az egyes alvallalkozok, beszallitok, aruk, eszkozok
megrendelése, munkaerd leszervezése

El6z6 nap Etelek jelentds részének el6készitése, elkészités

12-24 6raval a vendégérkezés | Raktarban eszkozok Osszekészitése az eszkozlista
elott alapjan

5-12 oraval a vendégérkezés | Raktarban felpakolas

elétt

7-10 oraval a vendégérkezés | Butor telepiil

elétt

4-7 oraval a vendégérkezés | Catering setup érkezik (pincér vagy eldkészitok)

elott L. Helyszini eligazitas

Biifépult allitas, vendégasztalok teritése
Hinterland beallitasa

3-4 oraval vendégérkezés elott

Ital érkezik

1-2 oraval a vendégérkezés
elott

Jég, étel, pékaru érkezik
II. Helyszini eligazitas

30 perccel a vendégérkezés
elott

Elkésziilés végso idOpontja (allnak az étel és italpultok,
a felszolgalok munkaruhaban, italpultok tizemkészen)

15 perccel a vendégérkezés
elétt

Welcome drink —elsd kor kitoltve

2. Lebonyolitas feladatai

VENDEGERKEZES

30 perccel az étkezés elétt

Felkészitett, elkésziilt biifépult

ETKEZES

Kozegészségiigyi szabalyok betartasa az ételek talalasa
tekintetében

Etkezés kezdete utan 1,5-2
oraval

Etelek jelentSs része kozegészségiigyileg veszélyessé
valhat, le kell venni a biifépultrol

Rendezvény vége

Visszatelepiilés elkezdédik (egyeztetés esetén, mar az
étkezés befejezése utan is elindulhat a visszatelepiilés)
I11. Helyszini eligazitas

3. Utomunkalatok

2-4 oOraval a rendezvény vége
utan

A helyszinrdl teljesen eltelepiil a cég.
Moslék, szemét sem marad a helyszinen.
IV. Utolso eligazitas

3-5 6raval a rendezvény utan

Lepakolas a raktarban

Szortirozas, Mosogatas
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7.3. Rendezvények eredményességének kiszamitas

A témakor elsajatitasahoz sziikséges eldzetes tudas: Az arkalkulacio, jovedelmezdségi sor
ismerete, eredmény kiszamitasa. A felmeriil6 koltségek kiszamitasanak menete.
A rendezvényszervezés kapcsan mar az arajanlat elkészitésénél figyelembe kell venni a
koltségeket, hogy olyan arakat adjunk a megrendel6ének, hogy megérje megrendezniink az
adott alkalmat. A kovetkez6kben egy mintapéldan szemléltetve bemutatasra keriil a
jovedelmezéség kiszamitas, igy On is képet kap arrol, mennyi tényezd befolyasolhatja a
megrendelt étkezések nyereségét.
Ismétlésképpen néhany képlet, melynek hasznalatat tudnia kell a szamitasai soran:
e Fogyas = Vételezett mennyiség — megmaradt mennyiség
Netto bevétel = Fogyott mennyiség x nettd eladasi egységarral
Brutté italbevétel bevétel = netto italbevétel x 1.27
Brutt6 ételbevétel = nettd ételbevétel x 1,27
Brutté bevétel = Fogyott mennyiség x bruttd eladasi egységarral
Arrés = Netto bevétel - ELABE (eladott aruk beszerzési ara)
e Eredmény = Arrés - Osszes koltség
o Adoézott eredmény = Eredmény — Add (eredmény x adokulcs)
e  HK = (Arrés / Nett beszerzési ar) x 100
e HK = Netto eladasi ar / nettd beszerzési ar — 1

A kovetkezé mintapélda segitségével szemléltetjiik egy adott rendezvény nyereségének
kiszamitasat.
A standiven talalhato italok keriiltek felszolgalasra, melyekbdl ismerjiikk a maradvany
mennyiségét is, valamint a brutté egységarakat.
A rendezvényen 50 fore rendeltek brutt6é 6 500 Ft/ {6 aron rendeltek meniit, melynek nett6
beszerzési ara 3 000 Ft/ {6 50.
A rendezvény megszervezésekor felmeriild lehetséges koltségek:

v terembérlet (10 000 Ft)

v" munkabér (11 000 Ft)
v dekoraci6 (13 000 Ft)
v’ rezsi (10 000 Ft)

Jelen rendezvény koltségei:
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Mintapélda:

Brutté

Megnevezé | Meny | Ny. | Véte- Osszesen Marad Fogyas eladasi Rendezvény brutto bevétele
S . K. lezés palack -vany palack egys. ar Ft

egys. palack Ft
Natur Aqua | palac | 24 72 24 +72=96 13 96 -13=83 250 83 x 250 =20 750
szénsavas k Ft/palack
0,5
Cappy 0,33 | palac | 28 48 28 +48=176 15 76 —15=61 300 61 x 300 = 18 300

k Ft/palack

Heineken palac 7 72 7+72=78 28 78 —28 =50 400 50 x 400 = 20 000 Ft
0,33 k Ft/palack
Juhéasz Egri | palac 3 10 3+10=13 5 13-5=8 2100 8 x 2100 =16 800 Ft
Bikavér k Ft/palack
0,751
(2009.)
Unicum palac 3 6 3+6=9 3 9-3=6 12 000 3x 12 000 =36 000 Ft
Next 0,5 | k Ft/l
Rézangyal palac 4 5 5+4=9 2 9-2=7 13 000 3,5x 13000 =45 500 Ft
torkolypalin k Ft/l
ka 0,51
O RS T il S E—— [ ———— e T — 157 350 Ft

31. abra standiv elszamolas

A tablazatban a félkovérrel szedett oszlop tartalmazza a szamitasokat, a tobbi adat adott. A tablazatbdl a brutto italbevételt szamolhatjuk ki.




E rendezvény ital ELABE szamitésa:

] Netto
Aru meny. foovis beszerzési Netto beszerzési arak
megnevezése egység. gy egységar FT
Ft
Natur Aqua 95
szgn;g\;as palack 83 Ft/palack 83x95=7885
Cappy vegyes 120 _
izek 0.2 1 palack 61 Ft/palack 61 x 120 =7 320
Heineken 0,33 150 _
| palack 50 Ft/palack 50 x 150 = 7 500
Juhasz
testvérek Egri 1400 _
Bikavér 0,75 1 palack 8 Ft/palack 8x1400=11200
(2009.)
U”'CS”QINE’“ palack 3 3500 Ft/ 3 x 3500 = 10 500
Rézangyal
térfgfyr;qé‘fnka palack | 35 | 7500Ftl | 35x7500=26250
051

32. 4bra A rendezvényhez kapcsolodé ital beszerzési arakbol ELABE szamitasa

Rendezvény brutto italbevétele: 20 750+18 300+ 20 000 + 16 800 + 36 000 + 45 500 =
157 350 Ft

Rendezvény brutto ételbevétel: 50 x 6 500 = 325 000 Ft

Osszes brutté bevétel: 325 000 + 157 350 = 382 350 Ft

Rendezvény netto bevétele: 382 350/ 1,27 = 301 063 Ft

A rendezvény ELABE-ja:

A rendezvény étel ELABE-ja 6sszesen: 3 000 x 50 = 150 000 Ft

A rendezvény Gsszes ital ELABE-ja: 7 885 + 7 320 + 7 500 + 11 200 + 10 500 + 26 250
=70 655 Ft

Osszes ELBE: 150 000 + 70 655 = 220 655 Ft

Osszes ARRES: 301 063 — 220 655 = 80 408 Ft

Osszes koltség: 10 000 + 11 000 + 13 000 + 10 000 = 44 000 FT

Eredmény: 80 408 — 44 000 = 36 408 Ft

Ado (16%) 36 408 x 0, 16 =5 825 Ft

Adozott eredmény (nyereség) = 36 408 — 5 825 = 30 583 Ft

7.4. Rendezvények arajanlatai, forgatékonyve

7.4.1. Arajanlat

A koltségeket mar eldre tervezzilk, ami az darajanlat elkészitéséhez mindenképpen
sziikséges. Az arajanlat tartalma kotelezi a vendéglato iizletet, ha a megrendeld elfogadja
azt, akkor az abban szerepld feltételekkel kell megszerveznie a rendezvényt, ezért fontos
a koriiltekintden elkésziteni. A kovetkezdket kell, hogy tartalmazza:
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e  Megrendeld adatai (név, cim vagy cégnév, székhely)

e Arajanlatot adé adatai (étterem neve, cime, elérhetéségei)

e Rendezvény jellege, idépontja (kezdés, befejezés), helyszine,(pontos
megjeloléssel, foleg kitelepiiléseknél), 1étszama

e FEtelfogyasztasra vonatkozoé informéciok (meniik arai, torta, egyéb 1 fére

vonatkoztatva)

Italfogyasztasra vonatkozo informaciok (italok valasztéka, arak)

Dekoraciora vonatkozé informaciok (dekoracio jellege, lehetdségek, arak)

Terembérletre vonatkozo6 informaciok

El6leg, fizetési feltételek, foglald, kotbérmentes lemondas, datumokkal

megjelolve

e  Datum, alairas

Az arajanlat tartalma ¢és formai jellemz6i is képet adnak a vallalkozasrdl, igényesen
elkészitett valtozata erdsiti a megrendeld bizalmat.

7.4.2. Forgatékonyv:
A rendezvények pontos, jobb lebonyolithatésaga miatt forgatokdnyvet készitiink, melyben
az aproé részleteket lehetdség van kidolgozni, leirni €s a szervezésben, lebonyolitasban
résztvevok is képet kapnak teend6ikrél. A lebonyolitéi forgatokonyv a kovetkezd
informaciokat kell, hogy tartalmazza:

e Id6pont, helyszin, rendezvény megnevezése, vendégszam

e Termek, helyiségek pontos feltiintetése, asztalok, székek, elrendezése,
berendezésre vonatkozé informéciok
Egyéb technikai eszk6zok biztositasa
Etkezések pontos feltiintetése, étkezésekre vonatkozo informaciok
Italfogyasztasra vonatkozo informaciokat
Munkatarsak, szervezok feladatainak, leirasa, felel6sok kijeldlése
Ulésrend, iiltetd kartyak elhelyezése, amennyiben kivan ilyet az adott
rendezvény
e Dekoracioval kapcsolatos informaciok (viragok, lufik, székszoknyak,

zaszlok, képek, feliratok)

e A rendezvény feladatainak idérendi iitemezése
e Elszamolasra vonatkozo informaciok

A forgatokonyvek Osszeallitisanal mindenféleképpen a legfontosabb szempont, hogy
minden olyan informacioét, ami a lebonyolitasban résztvevé munkatarsak szamara fontos
lehet tartalmazzon.

8. Taplalkozasi ismeretek alkalmazasa

A témakor elsajatitasahoz sziikséges eldzetes tudas: Az élelmiszerek Osszetételét, taroldsi
eléirasukat, felhasznalasuk lehetdségiiket, elkészitésiikhoz sziikséges technologidk,
ételekhez hasznalt alapanyagok, fliszerek, izesitd és adalékanyagok ismeretével
rendelkezik. Az ételkészitési technologidk, az egyes ételek Osszetételének ismeretét
feltételezziik.
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8.1. Elettani sajatossagok a taplalkozasban

Az emberi szervezet élettani sajatossagai az életkor valtozasaval, folyamatosan
atalakulnak, hiszen egy serdiild szervezetének nem lehetnek ugyanazok az igényei, mint
egy felndttkorban 1évé személynek. Az étel és italajanlat esetében ezt is figyelembe kell
venniink. A kovetkezdkben az életkori sajatossagoknak megfelelden keriil kiemelésre az
egészséges taplalkozason alapuld étrend.

8.1.1. Gyermekkori és serdiilékori taplalkozas

Sziikségletek napra lebontva
Gyermekkori taplalkozas
Eletkor Energia Fehérje Zsir Szénhidrat
év KJ g g g
3-6 5500-5900 40-42 37-40 190-220
6-10 6 300-9700 40-63 42-63 240-360
Serdiilékori taplalkozas
10-12 7 000- 7 500 60 55 340
13-15 10 000 -10 500 65 55 440

33. abra Gyermekkori és serdiil6kori taplilkozas

Gyermekkori és serdiil6kori taplalkozas esetében a fejlédd gyermek szervezetének
sziiksége van teljes értékli fehérjére, melyet a husok ajanlasaval teljesiteni tudunk, ami
foleg baromfi és hal legyen. Zsiradékként a margarin és az olaj az ajanlott. Ajanlhatd sok
z06ldség, gylimdlcs, lehetdleg fozelékként és koretként, valtozatos vitaminokban és
asvanyi anyagokban gazdag taplalkozas sziikségessége miatt. Vitaminokban és asvanyi
anyagokban gazdag taplalkozast kell elényben részesiteni. Italként kedvelik a tejes
gylimdlesos turmixitalokat, de figyeljiink a lehet legkevesebb cukrozott ital, iditd
ajanlasara. Az erdsen fliszerezett és sos ételeket sem ajanljuk ennek a korosztalynak. Az
étkezések szama O6tszori legyen, a gyermekek szamara ez az idedlis, a serdiilokorban mar
csak a 3-4-szeri étkezés az ajanlott. A serdiiléknek ajanlhatunk magasabb
szénhidrattartalmu ételeket is pl. burgonyabol késziilt koretek, tésztafélék, magas
energiaigényiik miatt.

8.1.2. Felnéttkori és idoskori taplalkozas

A feln6ttkori taplalkozasban fontos szerepet jatszik az egyének munkdja, életmddja, de itt
is tehetiink olyan altalanos megallapitasokat, ami az egészséges életmod szempontjabol
nagyon fontos. A nehéz fizikai munkat végzok szamara a magasabb energiaértékii ételeket
ajanljuk, pl. husételek, telitobb koretekkel. A szellemi munkat és kdnnyebb fizikai munkat
végzOk szamara kisebb energiatartalmu ételeket, sovanyabb husok, zoldség,
gyliimolcskarettel.
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Csak ritkan fogyasszuk:
vordshis, vaj, finomitott gabonak:
fehér rizs és kenyér, tésztak
burgonya
cukrozott italok és édességek
s

Mérsékletes alkohol fogyasztas
(pl: vérésbor)
(nem mindenkinek ajaniott)

tejtermékek {1-2 adag naponta) vagy
D-vitamin és kalcium taplaiékkieqészitok
S\ | Egészséges zsirok/ olajok
- . oliva-, repce-, széja-,
" - - kukorica-,
- > napraforgd- és
= 3 - mogyoréolaj,
-

Naponta D vitamint is illetve mas novényi olajok;
tartalmazé multivitamin
készitmények

(A legtébb embernek javasolt)

transz-zsirsavmentes
margarin

Teljes kioriés( gabonak:
. barnarizs,
gabonatésztak
zabpelyhek, stb.

egészseges zsirok \ L
éfomof Teljes kidriésa gabondk

Napi rendszeresség( testmozgas és slykontroll

20ldségek és gylimslcssk

34, abra Harvard egyetem altal dsszeallitott legtijabb taplalkozasi piramis®®

A felnéttek és az iddskoruak szdmara a fenti piramis alapjan ajanljuk az ételeket és
italokat. Az idéskorra jellemz6 azonban, hogy egyharmaddal kevesebb taplalékra van
sziikségiik, mint egy felnétt kortinak. A nehezen emészthetd ételeket mar nem javasolunk
a szamukra, pl. bab, bors6. Magas cukortartalmu ételek fogyasztasa sem ajanlott. A
csontok épségének megdrzése miatt, magas kalcium tartalma ételek fogyasztasat viszont
igen, pl. tej, sajt, tard, joghurt, kefir. A vitaminok bevitele is fontos, ezért zoldségek és
gylimdlesok fogyasztasa ajanlhato.

8.2. Taplalkozassal 6sszefiiggoé betegségek

8.2.1.  Gluténérzékenység/lisztérzékenység

Bugza, rozs és arpa fogyasztasa nyoman kialakuld, immunologiai alapu bélnyalkahartya
elvaltozas. Gyermekkorban ez a fejlodés és novekedés elmaradasahoz vezet.

Nem fogyaszthat egy lisztérzékeny/gluténérzékeny személy bizabol, rozsbol és arpabol,
zabbol, durumbuiza, ténkolybuzabol, kamutbol (6si egyiptomi buzafajta), bulgurbol,
kuszkuszbol késziilt készitményeket, ételeket. Fontos figyelni arra, ha a vendéglatd
tizletben lisztérzékenyeknek is készitiink ételt, hogy az edényben még nyomokban sem
maradhat ilyen jellegli élelmiszer.

Fogyaszthat viszont a lisztérzékeny/gluténérzékeny koles, kukorica, rizs, amarant,
(Azsiaban, Amerikaban termesztet novény, féleg magjat fogyasztjuk) hajdina gabonakbol
késziilt termékeket és ételeket. Gyakran hasznalnak az ételkészitéshez zabpelyhet,
burgonyalisztet, burgonyapelyhet.

8 Harvard egyetem honlapja alapjan magyarra forditva:

http://www.hsph.harvard.edu/nutritionsource/pyramid-full-story/ (2014.05.30)
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35. abra Gluténmentes élelmiszerek jelzése

A magyar ételek jellegzetes elkészitési modjaiban a bundazott ételek nagy csoportot
képviselnek, de a hagyomanyos zsemlemorzsaval késziilt ételeket nem ajanlhatjuk a
lisztérzékenyeknek/gluténérzékenyeknek. A bundazashoz sziikséges tojast kukoricaliszt,
burgonyaliszt, és novényi tej alapos Osszedolgozasaval, és gluténmentes zsemlemorzsaval
lehet potolni. Az ételekhez készitett és egyre divatosabb habokbdl a habszifonnal készitett

alaphabok fogyaszthatoak.

Informacidk a lisztérzékenységrol

Konyhatechnoloégiai eljarasok

Javasolt eljaras

habarassal:
rizs-, kukorica- és
sargaborsoliszt, burgonya- ¢s
kukoricakeményitd

Javasolt eljaras + helyettesito | Javasolt eljaras + helyettesito + helyettesito
anyag anyag anyag
siirités rantassal, hintéssel, lazitas:

hékezelés: siités,
f6z¢és, parolas
szabadon
alkalmazhato

rizs, kukoricadara,
kukoricapehely, szdjapehely,
tojas, €lesztd, szodabikarbona

glutént tartalmazo élelmiszerek

Malomipari termékek

btiza-, rozs-, arpa- zabtartalmu élelmiszerek
(pelyhek, darak, csirak, korpak)

Cukor- és édesipari termékek

buiza-, rozs-, arpatartalmu termékek, instant
kakaod- és kavéporok, cukorkak, ragogumik,

Siito- és tészta-ipari termékek

buiza-, rozs-, arpatartalmu termékek, slitemények,
kekszek, csokoladék,

Fiiszerek és izesit-szerek

levesporok, leveskockak, martasporok,
ételizesitok fuszerkeverékek, fiszerkrémek,
ketchup, mustar, majonéz

Husipari termékek

Felvagottak, huskonzervek, majkrémek, kolbasz,
hurka, virslifélék,

Tejipari termékek

kefir, joghurt, tejfol, tejdesszert, joghurthab,
turokrém, izesitett joghurt, holland sajtok,

Alkoholtartalmu készitmények

vodka, whisky, gabona-palinka, sor

Koffein-tartalmua élvezeti szerek

potkavé, instant kavé, instant kakao

Fagyasztott termékek

gyorsfagyasztott burgonya, panirozott termékek

Uditéipari termékek

rostos ¢és szénsavas uidit6k, szorpok, instant italok

Eltérések a gabona-allergiatol: a gabona-allergiasoknak csak a szamukra karos
gabonafélét kell mellézni az étrendbol

36. abra Glutén/liszt allergia legfontosabb tudnivaloi
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Fogyaszthat6 termékek:
Levesek:
o Egyszeri, hig levesek: pl. husleves, csontleves majgaluskaval, hiisgombdccal,
csirke és pulykaleves
e Osszetett hig levesek: csirkegulyas leves, hamisgulyas leves, zoldséges halleves,
Okéruszélyleves, levesbetét nélkiil talalva
Fozelékek, koretek:
e Angolos, francids vagy parolt z6ldségek: sparga, z6ldbab, z6ldborsd, karfiol,
sargarépa, brokkoli, kelbimbd, karalabé, zeller.
e Burgonyabol késziil6 koretek: sos-, zoldpetrezselymes-, vajas burgonya,
burgonyapiiré, burgonyahab, hagymas burgonya
e  Cerealiabol késziil6 koretek: parolt rizs, zoldséges rizs, rizibizi, gombas rizs

e Nyers salatak: fejes salata, paradicsomsalata, céklasalata, kaposztasalata,
uborkasalata, gyiimolcssalata

o Fott salatdk: burgonya-, zoldborso-, zdldbab-, cékla-, vegyes zoldség- és
spargafej salata

Tojasételek: Kemény- és lagy tojas, tiikkortojas, rantotta

Husételek: minden friss és fagyasztott hus

Tésztak, édességek, amennyiben gluténmentes lisztbdl vagy liszt nélkiil késziilnek
Gytimoleskészitmények: Asztali gyiimolesok, kompotok, beféttek, siilt gylimolesok,
gylimolcssalatak, gylimdlespiiré, limonadé

Gluténmentes étrend*
Welcome falatkak
Sz6élomag olajjal és ,,Maldon” s6val érlelt balatoni fogas falatkak mikro zdldségekkel
happy spoon kanalban talalva
Mangalica sonka falatok sargadinnye gyonggyel
Eldétel
Libam4j siit6tokkel és mangalica sonkaval
FEdesem 2011, Arvay Csalddi Pincészet, Tokaj
Leves
Aranysarga facan esszencia zoldség gyongyokkel
Féfogas
Szivarflistben érlelt szlizpecsenye vorosboros makdi hagymalekvarral, vorosboros
meggyraguval és roppantott bazsalikomos zoldséggel
Noblesse Cabernoir 2007, Malatinszky Csaba Pincészete, Villany
Sajtkoéstolo
izelitd Rétki Gabor és Pazmany Zoltan tehén és kecske sajtjaibol Pilismarotrol, illetve
Bernecebaratibol
Carissimae Cuvée 2008, Tiffan Ede & Zsolt Pincészete, Villany
Desszert variacié
Rézsaborsos eper mousse
Tokajival izesitett gyiimolcssalata

39 Primas pince kinalataban megtalalhat6 gluténmentes étrend
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8.2.2. Taplalkozasi allergiak
A taplalékallergia egy adott taplalék, vagy annak alkotd részével szemben kialakulo,
karos immunologiai reakcid, amely normal korilmények kozott nem jatszodik le. A
tinetek minden alkalommal reprodukalhatok, és a taplalék allergénként viselkedik.
Altalanosan elmondhato, hogy az allergén bejutasat kovetéen a legtobb esetben 15 percen
beliil kialakulnak a jellemz6 tlinetek.
A leggyakoribb allergének a kdvetkezok:

o tojasfehérje (tojas) A tojaspdtlo por nem tartalmaz tojast, igy a konyhatechnikai

eljarasok soran problémamentesen alkalmazhato.

o tejfehérje (tehéntej)
Forrasok: tehéntej; tejtermékek: tejfol, tejszin, joghurt, kefir, sajtok, tard, pudingok,
péksiitemények: kifli, kalacs, kuglof;
Huskészitmények: majkrém, hiiskonzervek, parizsi, krinolin, szafaladé;
Edességek: tejcsokoladé, fagylaltok, napolyi;
Ezek a tiltott ételek a tejfehérje allergiaban.

Elelmiszer intoleranciarél akkor beszéliink, amikor a tiinetek megjelenése nem
kapcsolddik az immunrendszerhez, vagyis azokat nem allergén alakitja ki. Leggyakoribb
intolerancia, a tejcukor érzékenység. Ebben az esetben az torténik, hogy a tejcukor
bontasaért felelds enzim elégteleniil miikddik, és a felszivodasra képtelen tejcukor, illetve
annak mikrobioldgiai erjedése alakitja ki a tiineteket.

taplalekaller’glat kivalto o keresztallergids par
novény
feketeiirdm o zel!er, kgpor, komény, paprika, paradic.so‘m,
sargarépa, petrezselyem, burgonya, kivi,
alma, burgonya, mogyoro, sargarépa, dio,
nyirfa & mandula, korte, szilva, meggy, 6szibarack,
kivi, avokado
" orogdinnye, sargadinnye, paradicsom
parlagfil A bargle’m, z(liamil}l]a, ubogrka, cu};d(i?ﬁ, gesztenye,
harsfa & alma, cseresznye, barack, szilva, korte
fiivek és gabonapollenek > hiivelyesek
zeller & paradicsom
latex & gezstenye, banan, spenot, citrusfélék, kivi

37. abra Tipikus keresztallergiadk

Fogyaszthatok: a tard, a félkemény, kemény sajtok lakt6z tartalma is csokken az érlelési
eljarasok kovetkeztében, pl. Pannonia, Parmezan, a Trappista, Gauda, Eidami, a
Camembert, Brie, Roquefort is. Nem tartalmaz laktozt a Liga margarin és a Delma light.
A tékehusok, gyiimdlcsok, zoldségek egyaltalan nem tartalmaznak laktozt.

Az élelmiszeriparban adalékanyagok formajaban elterjedt a tejpor, savopor, savo,
citopanpor alkalmazasa példaul az izesitett reggeli gabonapelyheknél, margarinoknal €s
ezen kiviil szamtalan készitménynél, mely nem javallottak az allergiasok szamara. Nem
fogyaszthatok: vajkrémek, szendvicskrémek, instant porok, levesporok, salatadntetek,
feldolgozott huskészitmények, izesitett gabonapelyhek, péksiitemények tésztaja is és
tolteléke is, egyéb silitemények, fagylaltok.

Onnek, mint Pincér mesternek arra kell figyelnie, hogy ha a vendég kozli, milyen
allergidban szenved, akkor az ételajanlas nagyobb koriiltekintést igényel, mint masoknal.
Fontos, hogy az allergiat kivalto tiltott élelmiszerek ne jelenjenek meg az ajanlott
ételekben.
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Laktézmentes étrend
Eléétel
Libam4j siit6tokkel és gemenci vadpastétom erdei gyiimolcs kivonattal
Edesem 2011, A'rvay Csaladi Pincészet, Tokaj
Leves
Aranysarga facén esszencia zoldség gyongyokkel
Fofogas
Szivarfiistben érlelt szlizpecsenye vordsboros makdi hagymalekvarral, vorosboros
meggyraguval, roppantott bazsalikomos zdldséggel és szarvasgombas demi glace
martassal
Noblesse Cabernoir 2007, Malatinszky Csaba Pincészete, Villany
Gyilimélesok
Vegyes idénygyiimolcsok (alma, kort, sz616) és szdjasajt
Carissimae Cuvée 2008, Tiffan Ede & Zsolt Pincészete, Villany
Desszert variacio
Roézsaborsos eper mousse
Szilvas gomboc izii rétes
Vinum Primatis 6 puttonyos Tokaji Aszu 2003, Béres Szolobirtok, Tokaj

8.2.3. Cukorbetegség
A cukorbetegség, a gliikoz feldolgozasi zavara, melynek oka a hasnyalmirigy szigetei altal
termelt inzulin nevii hormon hianya, vagy a szervezet inzulinnal szembeni érzéketlensége,
relativ inzulinhidny, vagy mindkettd. Az abszolut vagy relativ inzulinhidny
kovetkeztében, mivel a sejtek inzulin hianyaban nem képesek a gliikoz felvételére, a
vércukorszint megemelkedik, ezek egyiittesen okozzdk a betegség fO tiineteit. A
vércukorbetegség mellé fehérje és zsiranyagcesere zavara is tarsul.
A cukorbetegek szamara az elfogyasztott szénhidratmennyiséget szamolni kell, ezért az
egyik legfontosabb tényezd az ételek, élelmiszerek szénhidrattartalma. Az ajanlott napi
szénhidratmennyiség 180-240 g szénhidrat, a szénhidratmennyiségen kivill fontos a
fehérje- zsir — szénhidrat 15 — 30 — 55 %-os aranya.

Isirok, olajok és édességek ".
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38. abra Cukorbetegek taplalék piramisa*!

40 |_aktozmentes étrend a Primas pince étterem kinalataban
41 Kép forrasa: http://www.erted2006.hu/book/export/html/29
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A legfontosabb tudnivald, hogy az élelmiszer szénhidrattartalma milyen mértékben emeli
a vércukorszintet, hiszen a nagy vércukorszint ingadozas nagyon megviseli a beteg
szervezetét, ezt kell elkeriilni. Nem fogyaszthatja a cukorbeteg a kovetkezd
¢lelmiszereket, melyek a legkarosabbak a szervezet szamara: sz6ldcukor, méz, finomitott
fehér cukor, sz616.
Nagy glikémias indexii ¢lelmiszerek, melyek fogyasztasa keriilend6 vagy csak nagyon
kis mennyiségben: burgonyapehely, fott burgonya, gabonapehely, kukoricapehely,
rizspehely, cukros italfélék, banan, aszalt gyiimolcsok.
Meéréssel fogyaszthato kozepes glikémias indexii élelmiszerek: zabpehely, kukorica, fott
rizs, fekete és barna kenyér, zold banan, natar, cukrozatlan gyiimoélcslé, étcsokoladé.
A legnagyobb mennyiségben fogyasztania kell egy cukorbetegnek, melyeknek Kis
glikémias indexe van: zoldségek és gyiimolcesok (kivéve a fent felsoroltakat)
.Szénhidratmentes csoportnak tartjak a kovetkez6 élelmiszereket, mivel szinte elenyészd
a szénhidrattartalmuk: buza — és gabonacsirak, z6ldpaprika, és pritaminpaprika, kinai kel,
zellerszar, uborka, leveles saldta, spenot, gombafélék, soska, retek, cikdria, sparga,
mangold.
Izelité a cukorbetegeknek ajanlott napi étrendjébal:

e reggeli: 3 dl tejeskavé édesitovel, 20 gr light margarin, 50 gr barna

kenyér, zoldpaprika
e  tizorai:150 gr alma
o cbéd: zoldséges burgonyaleves (100 gr burgonya), 60 gr roston siilt
sertéskaraj, 150 gr f6tt z6ldborso, 150 gr sargarépa
e uzsonna: 200 gr narancs
e vacsora: tea édesit6vel, 30 gr parizsi, 100 gr barna kenyér

Cukormentes étrend*
Eldétel
Siitotok salata gydmbérrel és siilt tokmaggal
Edesem 2011, A'rvay Csaladi Pinceszet, Tokaj
Leves
Erdei gombakrémleves borzsonyi gombakkal cékla chipssel

Féfogas

Siilt buza szejtan csicseriborso piirével és roppantott zoldségekkel

Noblesse Cabernoir 2007, Malatinszky Csaba Pincészete, Villany

Gyiimélesok
Vegyes idénygyiimolcsok (alma, kort, sz616) és szdjasajt
Carissimae Cuvée 2008, Tiffan Ede & Zsolt Pincészete, Villany
Desszert variacio
Csokoladé hab ropogos keksz morzsaval
Tokajival izesitett gylimolcssalata
Vinum Primatis 6 puttonyos Tokaji Aszu 2003, Béres Szolobirtok, Tokaj

8.2.4. Sziv és érrendszeri megbetegedések

Népbetegségnek szamitanak, az évek soran az erek falan lerakddd zsirtartalmu és
mésztartalmi  részecskék miatt megsziinik az érfal rugalmassdga, kialakul az
érelmeszesedés és ennek kovetkeztében a betegségek. A betegség kockazati tényezoi:
helytelen taplalkozas, mozgasszegény életmdd, oroklott hajlam, dohanyzas. Tipikus

42 Cukorementes étrend a Primds pince étterem kinalataban
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betegségek a magas vérnyomast, a szivkoszoruér-megbetegedést, infarktus. kialakulasa
utan specialis diétat, specialis étrendet igényelnek ezek a betegek.

Alapszabaly, hogy z6ldségben gazdag, teljes kidrlésti pékarut tartalmazo étrend, mérsékelt
zsirfogyasztassal. Nem javasolt a betegek szamdara cukrok, zsiradékok, alkoholos italok,
szénhidrat dus ételek.

Ajénlhatd élelmiszerek: gylimdlcsok; magvak, teljes kidrlésti gabonafélék és ezekbdl
késziilt pékaruk, halak, baromfi, oliva olaj kis mennyiségben, dntetek

Tiltott élelmiszerek: zsiros husok, huskészitmények, feldolgozott ételek, konzervek,
hozzaadott cukrot tartalmazé élelmiszerek, nagy cukortartalmu iiditok, zsiros tejtermékek,
bels6ségek, nagy mennyiségli tojas fogyasztasa, majonéz, sajtok koziil féleg a magas
zsirtartalmuk €s sotartalmuiak.

Ajénlott konyhatechnologidk: parolas, grillezés. Nem javasolt a bd zsirban siités (a
zsiradékok felszivodnak az ételben), f6zés (tul szétfének a rostok és a rosttartalom is
nagyon fontos), habarassal, rantassal siirités sem (zsirtartalom miatt).

Mit ajanlhatunk egy sziv és érrendszeri betegnek? Hig levesek, angolos, francias,
lengyeles fozelékeket, nyers salatikat, halakbol és baromfihisbol késziilt ételeket,
gytimdlesoket, koretként pedig zoldségfeléket.

8.3. Reformdiétak

A reformtaplalkozas f6 jellemz6i azonosak a vegetarizmuséval, annal azonban tobbet
jelent, olyan konyhatechnoldgiai médszereket alkalmaz, melyek meg6rzik az élelmiszerek
tapértékét. A taplalkozast az egészséges ¢letmdd részeként szemlélik, figyelnek a test és
lélek kozotti harmoniara is. A reformtaplalkozas, reforméletmod kifejezés alatt értiink
minden korszerii étkezési iranyzatot, mely az Okologiai élelmiszerek felhasznalasat
részesitik elonyben. A reformtaplalkozast folytatd vendégek ételfogyasztasi szokasai a
vegetariusokéval egyezik meg, italfogyasztasukban keriilik a kévét, fekete teat, szeszes
italokat, helyettiik inkabb gyogyndvényteakat és asvanyvizet isznak.

8.3.1. Mazdaznan taplalkozas

A mazdaznan egy ¢életmdd és filozofia is. Tapasztalatok alapjan 0sszegyiijtott tanacsokat
tartalmaz, hogy milyen ételt mivel illik vagy nem illik egyiitt fogyasztani. A megfigyelési
szempont az emészthetdség a karos anyagok felszabadulasa.

A kovetkezd ,,Mazdaznan Karika” tartalmazza az egyiitt fogyaszthatd és egylitt nem
fogyaszthato ételeket.
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Burgonya Gombak
illik nem illik illik nem illik
tojas, tej zoldségek Gabonanemiiek Gabonanemiiek, Gylmdlcs,
tejtermékek novényi lisztfélék, rizs, zoldségfélék tojas, sajt,
zsiradék, olaj citrom, | gyliméles, cukor burgonya, rizs cukor
ananasz gombak, diofélek
almak diok
Gabonak Hiivelyesek
illik nem illik illik nem illik
bogyos gylimoélesok Burgonya, cukor gabonanemiiek Gylimolesok
gylimolcsfélék, tej z61dségfélék cukor, gombak
tejtermékek diofélék, tejtermékek, tej
tojas zoldségfélék,
gomba
Zoldségfélék Gyiimélcsfélék
illik nem illik illik nem illik
bogyos gylimoélesok gylimolesok bogyos gylimolesok z06ldségfélék
tej, tejtermékek cukor gabonanemtiiek burgonya
gombak lisztszoszok tejtermékek tojas, siitemény
gabonanemiiek diofélék tejszin, cukor, tej, viz
lisztfélék hiivelyesek hagymak, méz
di6félék burgonya,
tojas pastétom
Bogyésgyiimolesok Tojas
illik nem illik illik nem illik
gabonanemiiek burgonya, cukor gabonanemiiek erjesztett sajt
gylimdlcsfélék tej, viz gylimdlesok siitemény
zoldségfélék diofélek burgonya hiivelyesek
tejtermékek tejszin, zoldségfélék gombak, cukor,
tojas, hagymak, méz diofélék tej vaj
Diofélék
illik nem illik
Bogyodsgyiimolesok gabonafélék cukor
hiivelyesek gyiimdlcsok zoldségfélék
tejtermékek burgonya, tojas, gombak

39. abra Mazdaznan diétaban egymashoz ill6 és nem ill6 ételek

8.3.2.  Vegetarius

A szd eredeti jelentése ndvényi, vegetarius fOleg novényi eredeti ¢€lelmiszert
fogyasztanak. Kiilonboz6 csoportok alakultak ki. Novények és zoldségek mellett vannak
akik, fehér husokat is vagy tej-termékeket is, vagy tojast is, vagy halat is fogyasztanak. A
taplalkozas szempontjabol nem kétséges, hogy a vegetarianus ételek kiemelt
jelentségiick. Az a vendég, aki - kiilonbdzé okokbdl - nem fogyaszt hust, esetleg mas
allati eredetti élelmiszert (pl. tojast, sajtot), szeretne nemcsak salatat, hanem megfeleld
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vegetarianus f6ételt is fogyasztani. A vendéglato iizleteink étlapjainak ez iranyt kinalata
még bovitést igényel, mar csak azért is, mert konnyebb egy elére megtervezett
vegetarianus ételvalasztékbol kinalni, mint a "beesd" vendégnek - esetleg nem helyesen -
improvizalni valamit.

Tobb okbdl - pl. vallasi, egészségligyi, gazdasagi, meggy6z6dés okan - donthet valaki ugy,
hogy hiismentes étkezést folytasson. A vegetarianizmusnak manapsag vilagszerte egyre
tobb hive van, ezért is kell egyre nagyobb figyelmet forditani a vegetarianus ételeket
igényl6k szinvonalas ellatdsdra. A vegetarianus kinalat szélesitésével 1 lehetOségek
nyilnak meg a szakacsok el6tt, a technologiak és nyersanyagok izgalmas
Osszehangolasaval. Tovabba egy-egy Uj kinalati elemet jol illeszthetiink koretként
husételeinkhez, felvaltva az unalmas rizst, vagy az egészségtelen hasabburgonyat.

Vegetarius taplalkozas iranyai

Szemi vegetarizmus A ndvényi eredetli taplalékok mellet a tej, tojas,
fehér husok-szarnyashus és a hal- fogyasztasa is
megengedett.

Laktovegetarizmus A novényi eredetli taplalékok mellet a tej és
tejtermékek fogyasztasa is megengedett.

Ovovegetarizmus A nbvényi eredetii taplalékok mellet a tojas

fogyasztasa is megengedett.
Lakto-ovo vegetarizmus/ 0ovo- | A ndovényi eredetli taplalékok mellet a tej és

laktovegetarizmus tejtermékek, valamint a tojas fogyasztasa is
megengedett.

Pescetaranusok A novényi eredetii taplalékok mellett a halak
fogyasztasa is megengedett.

Futurian vegetarizmus A novényi eredetli taplalékot csak nyersen
fogyasztjak.

40. abra Vegetarius taplalkozasi iranyzatok*

A novényi taplalékoknak szamos elonyos tulajdonsaga ismert:

e  energiaszegények,

o fogyasztasuk a kedvez6 asvanyi anyag- és vitamintartalom miatt is hasznos

e alacsony natrium-, magas kalium- ¢és magnéziumtartalmuk a keringési
betegségekben védo hatasu

e  avizben nem oldhaté diétas rostok kiemelt szerepet kapnak a vastagbélmiikodés,

e mig a vizben oldhatok a cukorfelszivodas és a zsiranyagesere befolyasolasaban.
Mindezek soran a ndvényi rostok a szervezetet 6vjak a felesleges energiatol is.

e jelentdsek a tobbszordsen telitetlen esszencialis zsirsavak, melyek a szervezet
szamara ugyancsak nélkiilozhetetlen tapanyagok.

e  aszabadgyodk-fogo antioxidans (sejtvédd) tulajdonsaggal rendelkezd karotint, E- és
C-vitamint ugyancsak a novényi taplalékok biztositjak.

4 dr. Bartha Laszloné-dr. Buzas Gizella-Szabé Tamasné-Varga Lajosné: Szakéruismeret,
¢élelmiszerek €s vegyi aruk, CD-ROM melléklettel, Szerkesztette:dr. Buzas Gizella, Képzémiivészeti
Kiado, Budapest, 2008.
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A vegetarianus étrend és életmod csokkenti egyes kronikus, nem fert6zé megbetegedések
gyakorisagat (magas vérnyomds, sziv- és érrendszeri betegségek, epekd, veseko,
cukorbetegség, vastagbélrak, eml6rak, tiidérak). *Etelajanlat:
Etelajanlat a vegetarius tiplalkozas irdnyai szerint
Szemi vegetarizmus Grillezett csirkemell, folidban siilt burgonyaval
Roston siilt siilléfilé, parolt, fokhagymas spendttal,
spargaval
Rantott gombafejek, parolt barna rizzsel, roston siilt céklaval

Laktovegetarizmus Grillezett kecskesajt, salataagyon.

Parolt zoldségek hajdinaropogdssal, snidlinges juhsajttal
Varganyas koles gombocok fokhagymamartassal

Hajdinaval és kukoricaval toltott kellevél, marvanysajt martassal
Réntott gombafejek, parolt barna rizzsel, roston siilt céklaval

Ovovegetarizmus Varganyas koles gombdcok fokhagymamartassal
Rantott gombafejek, parolt barna rizzsel, roston siilt céklaval
Lakto-ovo Grillezett kecskesajt, salataagyon
vegetarizmus/  ovo- | Parolt zoldségek hajdinaropogossal, snidlinges juhsajttal
laktovegetarizmus Varganyas koles gombdcok fokhagymamartassal
Hajdinaval és kukoricaval t6ltott kellevél, marvanysajt
martassal
Rantott gombafejek, parolt barna rizzsel, roston siilt céklaval
pescetaranusok Roston siilt siilléfilé, parolt, fokhagymas spendttal,
spargaval

Rantott gombafejek, parolt barna rizzsel, roston siilt céklaval
futurian vegetarizmus | Nyers idénysalata, Paradicsomsalata, Uborkasalata
Sargarépa €s voros kaposztasalata balzsamecettel és
olivaolajjal

41. abra Vegetarius ételajanlatok

8.3.3. Paleolit
Az 06si, kokorszaki taplalkozasi elveket koveti, nem fogyaszthatd cukor, gabonafélék, tej
és hiivelyesek, mert elédeink sem fogyasztottak ezeket az élelmiszereket.

Zsirok

Gyumolcsok
Zoldségek

Husok, halak

Paleo diéta

42. abra Paleolit diéta taplalkozaspiramisa*

4 Borosan Beata: Formak, szinek, harmoniaja térbeni elhelyezésiik —meleg elbételek, vegetarianus
ételek talaldsi fajtai, A kiadvany az Uj Magyarorszag Fejlesztési Terv TAMOP 2.2.1 08/1-2008-
0002 ,,A képzés mindségének és tartalmanak fejlesztése” keretében késziilt. 2010.

45 Forras: Paleo Diéta honlapja: www.paleo-dieta.hu
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Fogyaszthat6 élelmiszerek

Zsiradékok: sertészsir; libazsir, kacsazsir; kokuszolaj, kokuszzsir, hidegen
sajtolt extra sziiz olivaolaj, didvaj, mandulavaj

tojas

Husfélék: sertés, marha, csirke, kacsa, liba, hal

Zoldségek: kivéve hiivelyesek pl. borsd, bab, szdja - ¢&s nagy
szénhidrattartalmu z6ldségek: burgonya, kukorica.

Gytimolesok, aszalt gylimolesok csak modjaval

Edesitdszerek (stevia, nyirfacukor, eritrit, koékuszcukor (csak kis
mennyiségben!), szorbit és ciklamat alapu édesitészer (szigoruan fruktoz
nélkiili!) méz (csak kis mennyiségben!)

Magvak: szezammag, lenmag, mandula, di6, mak, mogyord (Szigortian
bokron termé mogyord!)

Tejtermékek: kemény és félkemény sajtok

Tiltott élelmiszerek:

Zoldségek koziil: a burgonya, kukorica, szdja (Szaponin tartalma miatt!)
Gabonak: bliza, rozs, arpa, zab stb. (glutén tartalma miatt, lsd
lisztérzékenység!)

Hiivelyes zoldségeket: bab, borso, lencse, foldimogyord (Lektin tartalma
miatt!)

Tejtermékeket: tej, kefir, joghurt, lagy sajtok, turd, tejfol, tejszin stb. (Al
béta kazein, laktdz, marhainzulin tartalmuk miatt)

Cukor

Etelajanlatok paleo-diétazoknak:

8.3.4.

Zoldséges tojasomlett

Ham and eggs

Bacon and eggs

Zoldségkrémleves sajat anyagaval stiritve. legirozas nélkiil
Ujhagymas sparga krémleves csirkemellel

Gytmolesleves (tej nélkiil készitve)

Gulyasleves

Lecso

Rablohus grillezett zoldségekkel

Csirkés almasalata piritott kesudioval

Roston siilt lazac, parolt sargarépaval, friss salataval
Citromos-kapros tengeri halfilé fokhagymas cukkini korettel

Vércsoport szerinti diéta

Vériink ¢és az altalunk elfogyasztott taplalék kozott kémiai reakcio zajlik le. Ez a reakcio
genetikai 0rokségiinktdl fligg. Minden vércsoport mas és mas jellemzokkel rendelkezik.
Emiatt tapanyag igényiik, s emésztésiik is kiilonb6z6. Minden vércsoport szamara vannak
ajanlott és keriilend6 élelmiszerek.

A taplalkozasi moédot kdvetdk azt figyelik, hogy az egyes vércsoportu személyek
szervezetében a tapanyagok, hogyan hasznosulnak. Vannak olyan élelmiszerek, melyek
mindenki szamara ajanlhatok, vércsoporttol fiiggetleniil, ezek a kovetkezoek:

Husok: pulyka, strucc
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e Halak: t6kehal, makréla, csuka, pisztrang, tok, keszeg, lazac, szardinia, ponty

e Tojas

o Tej, tejtermék: szdjatej, szojasajt, fetasajt, mozzarella, kecskesajt, juhtaro,
juhsajt, scamorza sajt

e Olajok, zsirok: oliva-, len-, tékema4j-, szdja-, sz616mag-, mandulaolaj

e Olajos magvak: di6, mandula, lenmag, macadamia di6

o Zoldségfélék: babfélék, zoldborsod, sargarépa, brokkoli, cikoéria, hagyma,
petrezselyem, paszternak, zeller, cékla, kelkaposzta, fejes salata, torma, csicsoka,
karalabé, spenot, mangold, soska, lestyan, siitétok, f6z6tok, patisszon, cukkini,
sparga, mogyorohagyma,

o Gyiimolcsok: flige, szilva, cseresznye, meggy, anandsz, alma, afonya,
sargabarack, Oszibarack, szeder, ribizli, egres, josta, datolya, bodza, grapefruit,
sz0616, nektarin, naspolya, korte, citrom, lime, malna.

Ezekbdl késziilt zoldség és gylimoleslevek, mindenféle fliszer, gyogytedk teljes

valasztéka. Italként viszont szénsavmentes asvanyviz, vorosbor, fehérbor, cikoria kave,
pi-viz.
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A kovetkezokben példakat kozlink a tiltott élelmiszerekre az egyes vércsoportok

esetében.*®

Elelmiszer (0] A B AB

neve

Hus fiistolt  hasok, | flistolt  husok, | fiistolt husok, | fistolt husok,
liba, barany, kecske, | csirke, fiirj, | barany, kecske,

borju,  facan, | fogoly, kacsa, | borju, csirke,

g;rcj;a lib?gr?lg’ liba, sertés, | fiirj,  fogoly,

2 | sonka, kacsa, liba,
marhahus, nytl, ;
sertés,  sonka, szalonna, marhahus,

szalonna, vadhusok sertés, sonka,
vadhtisok szalonna,
vadhusok

Tejtermékek | Edami sajt, | Edami  sajt, | jégkrém, jégkrém,
Ementali  sajt, | Ementali sajt, | kéksajt, kéksajt,
ir6,  jégkrém, | ir6, jégkrém, | marvanysajt marvanysajt
joghurt,  kefir, | kéksajt,
kéksajt, marvanysajt,
krémsajt, parmezan sajt,
marvanysajt, tehénte;j,
parmezan sajt,
tehénte;j,

Olaj kukorica olaj, | kukorica olaj, | kukorica olaj, | kukorica olaj,
margarin, repce olaj repce olaj, | repce olqj,
napraforgd olaj, diszndzsir disznézsir
repce olaj

Olajos pisztacia, pisztacia, pisztacia, szezdmmag,

magvak napraforgomag, | kesudio, szezdmmag, tokmag,
mak, kesudio, tokmag, napraforgdémag,

napraforgémag,
kesudio,

z6ldségek avokado, erdei | édesburgonya, | avokado, avokado,
gombak, fekete | erdei gombak, | articsoka, articsoka, erdei
olajbogyo, fehér fekete gombak, fekete
karfiol, kaposzta, olajbogyo, olajbogyo,
padlizsan, fekete rebarbara, rebarbara,
péréhagyma, olajbogyo, retek, retek,
rebarbara, rebarbara,
uborka, vOros

kaposzta,

Gyiimolesok | kivi, kokusz, | banan, kivi, | granatalma, banan, kokusz,
mandarin, kokusz, kokusz, mango
mango, mandarin,

mango,

46 Varhegyi Laszlo: Mit egyek, hogy egészséges legyek? Vércsoportoknak megfeleld taplalkozasi
szabalyai és tablazatai, Multiszolg Bt. 2007.
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