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HOGYAN SZERVEZIK MEG AZ ETTERMEKBEN
A KONYHAI MUNKAT?

Etterem
es ami mogotte van
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ve szellemisége. Még a tradiciondlis nemzeti ételek izében
és mindségében is jelentds eltérések lehetnek. Sok tulaj-
donos titokként kezeli, miként készitik a fogdsokat, mig
mds helyeken ldtvdnykonyhdt mikédtetnek. A konku-
renciaharc kemény, hiszen még a magyar févdrosban is
folyamatosan nyilnak az Gjabb és Gjabb vendéglék

a gazdasdgi vélsdg ellenére. Mindegyik célja

ugyanaz: minél t6bb vendéget megnyer-
ni, hogy gyakorta visszatérjen hozzdjuk.
Ugyan kiilon jogszabdly nem irja eld,
hogy pontosan milyen 6sszetételtinek

kell lennie egy ismert ételnek, de azt

igen, hogy az étterem koteles az un.
kalkuldciés iven rogziteni, melyik
fogds pontosan mit tartalmaz. Ha ext-

rém esetben valahol mazsoléval bolon-
ditjdk meg a sertésporkoltet, azt is fel
kell tiintetni a fliszerezéssel egytitt. Ugyan-
csak le kell irni, mekkora egy adag. Igény sze-
rint ezt be kell mutatni az ellenéroknek.

A vendéglék belsé mikodésérdl a nagykdzonség viszony-
lag keveset tud, de az 4ltalunk megkérdezett étteremtulajdo-
nos szerint egy étterem konyhdjin nagyjabdl azok a szabalyok
érvényesiilnek, mint egy igényesebb hdztartdsban, csak az
egyébként 6nszdntunkbdl is betartott formasdgokat jogsza-
balyok és szigort el8irdsok hatdrozzdk meg.

AZ ALAPANYAGOK TAROLASA
ES ELOKESZITESE

Bérmely melegételt kindlé vendégldtéi

tizemben el8irds a nyersanyagok ,szako-
sitdsa”. Kiilon tdroljdk a hisokat, a tejter-

onyhd-
ban nincs
egy spe-
cidlisan a
zoldségek eld-
készitésére, azaz mosdsdra, hdmozdsira
és daraboldsdra elkiilonitett részleg, akkor
az étterem kizdrolag elére tisztitote zold-
séget haszndlhat. A tojédsokat az étter-
mekbe csakis 6zonkezelt, fertétlenitett
dllapotban szallithatjik. Ez egészség-
biztonsdgi okokra vezethetd vissza:
mivel a z6ldségek z6me a termesz-
tés sordn kozvetleniil érintkezik a
folddel, azokon kiilénbozd, a kony-
hiban nem kivdnatos él6lények is elé-
fordulhatnak. Ez teljesen természetes,
tehdt 6nmagdban nem okozhat problémdt
a megfelel§ kezelés esetén. Ugyancsak kiilon
részlegben készitik el8 a nyers hisokat. Ez a munka-
folyamat magdba foglalja a his daraboldsdt, hdrtydzdsde, filé-
zését, illetve szortirozasit.

Az alapanyagokat érzékszervi, mennyiségi és mindségi
szempontok alapjdn vizsgdljdk a beszallit6tdl vald devételkor.
Az érzékszervi vizsgdlat sordn azt figyelik, hogy a nyersanyag
nem biidos vagy nydlkds. A mindségi vizsgélat alatt megalla-

pitjak az izom- és zsirszdvetek ardnydt. Mennyiségi
vizsgélatkor pedig értelemszertien azt ellendr-
zik, hogy a kereskedd a megrendelt mennyi-
ségli arut szdllitotta-e le. Kiilén hdtdtérben
tdroljak a szdrnyas- és t6kehdst (marha, ser-

tés stb.), illetve a halakat.
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f6zési modok

3s. A pdrolds 1énye-
gozben puhitjak meg.
ajban, vagy akar olaj nél-

ulajdonképpen atmenet a siités és
t. A f6z6edénybe tesznek némi olajat
a zOldség ala, majd letakarjak azt. Az
gy részben siil, részben pedig sajat levében
S a keletkezett gozben megpuhul.

A blansirozast leginkabb zoldségeken alkal-
mazzak. Az ételt néhany percre lobog0 vizbe dob-
jak, majd egy sziir6kanal segitségével kiveszik, és
hirtelen hideg vizbe teszik. Ezzel megakadalyoz-
zék a zoldség tovabbpuhulasat. Elénye, hogy igy
csokkenthetd az elbomld C-vitamin mennyisége.

A posirozas soran igen lassan, savanykas lében
fozik meg a hust vagy zoldséget. A savanyusagot
citromlével, ecettel, vagy borral allitjak be.

Az abalds alatt a 80 °C-on torténd fozést értjik.
Ennek pérja a konfitalds, amikor is az ételt b6 zsi-
radékban, 70 °C-on siitik.

A husokat siités kozben szo-
kas glassziromi, vagyis bevon-
ni egy fényes réteggel. Még a
serpenyGben vagy vaslapon
levd hust olajjal vagy paccal
kenegetik.

Bori Kiroly, a zugléi Daps étte-
rem tdrstulajdonosa szerint a szigor
indokolt és érthetd, bar a rendelkezések
tobbsége jézan ésszel is kikovetkeztethetd.
Barmely hdziasszony lemossa a munkapul-
tot a husszeletelés utin, mielétt azon salatat kez-
dene késziteni.

Rendkiviil fontos, hogy a hislé még csak véletleniil se érint-
kezzen a zoldségekkel, gytimolesokkel. Mint ahogy a magdn-
héztartdsok tobbségében is kiilon vigédeszkdt tartanak fenn a
nyers hisokhoz, a készételekhez és a zoldségekhez, a vendég-
18kben is megteszik ugyanezt. Az éttermek esetében nem pusz-
tédn a tulajdonosi dontésnek kdszonhetd az Gvatossdg, hanem a
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szakhat6sdgok elvardsdnak is. A tévedés elkeriilése érdekében a
deszkak szine is kiilonbozik — magyardzza a véllalkozo.

Az étteremben rendkiviil fontos a logisztikai szabd-
lyok betartésa. Az ANTSZ rendszeresen végez ellenrzése-
ket, és amennyiben lejdrt szavatossigli nyersanyagot taldl
a hiit6ben vagy a polcon, kiszabhat nagy osszegli birsdgot
(5000,- Ft-tdl), stlyosabb szabdlytalansdg esetén pedig fel-
fuggesztheti a tevékenységet.

Anyaggazdasigi szempontbdl is luxus lenne megengedni,
hogy tdl sok nyersanyagot kelljen kidobnunk, ezért a szaké-
csok folyamatosan figyelik, mib8l mennyire van sziikségiink.
Ha egy nyersanyagbdl fogyni kezd a készlet, beszerezziik
a sziikséges mennyiséget. Mindig az j anyagot helyezzik
hatulra, hogy az fogyjon el hamarabb, aminek el8bb jdr le a
felhaszndlhatésdga — részletezi Bori dr.

Idénként beszdmol a média olyan esetekrdl, hogy egyes
éttermekben nem tudjdk bemutatni a his eredetigazoldsdt az
ANTSZ, illetve az adShatésig embereinek. Ilyen esetekben a
szankcié elkeriilhetetlen. A jogszabdlyok azt is meghatdroz-
zdk, ki dolgozhat écteremben. Az ételek készitésée kizdrélag
megfeleld képesitéssel rendelkezdk végezhetik, pontosabban
minimum egy olyan személynek kell a munkafolyamato-
kat feliigyelnie, akinek megvan arra a jogosultsdga. Alapvetd
kovetelmény az dllandé6 orvosi vizsgilat. Amennyiben valaki
influenzis lesz, a felgyégyuldsdig nem dllhat munkaba.

Az éctermek tobbsége készételt és nyersanyagot sem tehet
a fagyasztéba, ahhoz egy specidlis berendezésre lenne sziik-
ség. Az tgynevezett sokkol6 azonban igen driga
gép, amely az ételt hirtelen képes lehiteni.
A vendéglSk ezért vagy eleve fagyasz-
tott huast vdsdrolnak, vagy éppen
csak annyit, amennyi vdrhatéan
napokon beliil elfogy.

A KONYHAI FELADATOK
ES MUNKAKOROK
Egy konyhdn tobb alap-
vetd feladatkore is megkii-
l6nboztethetiink. A konyhai
kisegit6k gondoskodnak a tisz-

A HACCP olyan, tag értelemben

vett j0 gyartasi és forgalmazasi gya-

latra és jo higiéniai gyakorlatra alapozott
iszer-biztonsagi kockazatkezel6 rendszer,
onmagaban vagy a teljes korli mindségbiz-

Si rendszer részeként is alkalmazhatd. Cél-
egel6zés.
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rendelkezésre allnak
a szilkséges

gbleges falfeliileteket naponta tobbszér
is takaritjdk, fertdtlenitik. Egy konyhdban

egyébként némi kosz természetes, hiszen a munkd-
val jdr, ha pucolds kézben a f6ldre hullik a burgonya héja.

— Az érelek készitésében a kuktak, a szakdcsok és a séf vesz
részt. A séf felel az édap 6sszedllitdsdére, illetve az adott —
kifejezetten az étteremre jellemzd — étel-kredlmanyok kidol-
gozdsaért. Az éttermekre is igaz a mondds: ahdny hdz, annyi

hozzavalok.

be a kulisszatitkokba Rézsahegyi Titusz, az

étterem séfje.
A kukredk vagy segédszakdcsok a szakdcsok keze
ald dolgoznak. Gyakran tanulék, akiknek a szakmai rang-
létra als6 fokdrdl kell elindulniuk. Rendszeresen rdjuk bizzdk
a zoldségek és husok el6készitését. A tdlalds, vagyis a kony-
hai feladatok egyik legrangosabbika, a séf, tdvollétében a séf
helyettes hatdskorébe tartozik.

— Egy ételt rendszerint egy szakdcs készit és izesit. A szer-
vezettség lehet6vé teszi, hogy a nagyobb mennyiségben fel-
haszndlt nyersanyagot a kisegitdk készitsék el8. A hagymat
felkockdzzdk, igy a szakdcsoknak mdr csak a sziikséges meny-
nyiséget kell elvenniiik a kézos télrél. Altaliban kiilon sza-
kécs gondoskodik a kiilonbozd ételtipusok elkészitésérdl,
aminek elénye, hogy az ételek vdrhatéan jobb mindséglick
lesznek — magyardzza Rézsahegyi.

A nagykozonség dltal ismert f6zési médok kozé tartozik
a pérolds és siités. A pdrolds 1ényege, hogy a zoldségeket viz-
gbzben puhitjdk meg. A siitést végezhetik olajban, vagy akdr
olaj nélkiil grillen.

A dinsztelés tulajdonképpen dtmenet a siités és a f8zés
kozote. A féz8edénybe tesznek némi olajat vagy zsirt a zold-
ség ald, majd letakarjdk azt. Az étel igy részben siil, részben
pedig sajdt levében és a keletkezett g6zben megpuhul.

A blansirozdst leginkdbb z6ldségeken alkalmazzdk. Az ételt
néhdny percre lobogé vizbe dobjdk, majd egy sztir6kanal
segitségével kiveszik, és hirtelen hideg vizbe teszik. Ezzel
megakaddlyozzdk a z6ldség tovabbpuhuldsit. Elénye, hogy
igy csokkenthetd az elbomlé C-vitamin mennyisége.

A posirozds sordn igen lassan, savanykds lében fézik meg
a hust vagy zoldséget. A savanytsdgot citromlével, ecettel,

vagy borral dllitjdk be.
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Az abdlds alatc a 80 °C-on torténd
f6zést érijik. Ennek pdrja a konfizdlds,
amikor is az ételt b zsiradékban,

70 °C-on siitik.

A htsokat siités kézben szokds
glasszirozni, vagyis bevonni egy fényes
réteggel. Még a serpenyében vagy vaslapon
levd hust olajjal vagy pdccal kenegetik.

MENNYI IDEIG TAROLHATJAK A MEGFOZOTT ETELEKET?
A siitéshez haszndlt olajat mindsége szerint cserélik. Kiilon
fritzt haszndlnak a burgonydhoz, a hushoz és a halakhoz.
Ezt higiéniai és praktikus okokbdl is betartjdk. Egy vege-
tdridnus vendég aligha oriilne, ha a tdnyérjira tetc krump-
li ugyanabban a zsiradékban siilne, mint a husok, rdaddsul a
két nyersanyag siilés kozbeni vizkieresztése is eltérd. A meg-
maradt készételeket az elSirdsok szerint selejrez-
ni kell. Adagszdm fuggvényében
a tdrgynapon késziilt
ételféleségek-
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bél ételmintdt kell eltenni, és azt 48 érdn keresztiil hiits-
szekrényben meg kell &rizni.

A FONTOSABB KONYHAI ESZKOZOK
Korunkban egyre fejlettebb konyhai berendezések dllnak
rendelkezésre. Ezzel megkonnyitik a szakdcsok munkdjdt,
ugyanakkor a t6bb lehet8ség élesebb versenyt is eredményez
a tertileten. A nagyteljesitményfi siitd és géztlizhely a legalap-
vetdbb berendezések kozé tartozik. Manapsdg alapfelszere-
lésnek szdmit a parol6-berendezés. Igényesebb éttermekben,
vagy ldtvanypizzéridkban fatiizelési kemencét is haszndlnak.
Szakmai hagyomdny, hogy a késkészlet a szakdcs tulajdo-
na. Ez azért alakult igy, mert minden dolgozé mds jelle-
gl vagdeszkozzel dolgozik szivesen. Sokat szdmit,
hogy a kés nyele kézre dlljon, mint ahogy az
is, milyen a penge ive, hajlékonysdga, és
hol taldlhaté a kés salypontja. Mds kést
hasznédlnak a huds daraboldsdra, és mast
a filézésre. Ugyancsak mdsfajta vdgo-
eszkdz alkalmas a z6ldségek apritdsra.
Egy étterem konyhdjaban megkovetelt a
gyors munkavégzés, ami csakis tgy lehet-
séges, hogy valamennyi dolgozé megfele-

‘ v 18en ismeri sajit munkaeszkdzét. b

— KoréKaroly

Elérhetdség:

Daps Etterem, 1142 Budapest, Erzsébet Kirdlyné iitja 58.
Tel.: +36/30-719-8852

www.daps. hu

Bori Kiroly, vendéglés, tulajdonos

info@daps.hu

Rézsahegyi Titusz, séf és

konyhai kredror
www. titto. hu
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