
Mindenrôl • Mindenkinek • Másképp 

Éttermi konyha

9Mindenrôl • Mindenkinek • Másképp 

Éttermi konyha

2012.  III.  évfolyam  1.  szám 2012.  III.  évfolyam  1.  szám

Hogyan szervezik meg az éttermekben
 a konyhai munkát?

Étterem 
és ami mögötte van

E
 
 
 
gy étterem kiválasztása sokaknak okoz fejtörést. 

Akik rendszeresen fogyasztanak vendéglőkben, jól tudják, 
hogy igen eltérő lehet az éttermek árszabása, kínálata, illet-
ve szellemisége. Még a tradicionális nemzeti ételek ízében 
és minőségében is jelentős eltérések lehetnek. Sok tulaj-
donos titokként kezeli, miként készítik a fogásokat, míg 
más helyeken látványkonyhát működtetnek. A konku-
renciaharc kemény, hiszen még a magyar fővárosban is 
folyamatosan nyílnak az újabb és újabb vendéglők 
a gazdasági válság ellenére. Mindegyik célja 
ugyanaz: minél több vendéget megnyer-
ni, hogy gyakorta visszatérjen hozzájuk. 
Ugyan külön jogszabály nem írja elő, 
hogy pontosan milyen összetételűnek 
kell lennie egy ismert ételnek, de azt 
igen, hogy az étterem köteles az ún. 
kalkulációs íven rögzíteni, melyik 
fogás pontosan mit tartalmaz. Ha ext-
rém esetben valahol mazsolával bolon-
dítják meg a sertéspörköltet, azt is fel 
kell tüntetni a fűszerezéssel együtt. Ugyan-
csak le kell írni, mekkora egy adag. Igény sze-
rint ezt be kell mutatni az ellenőröknek.

A vendéglők belső működéséről a nagyközönség viszony-
lag keveset tud, de az általunk megkérdezett étteremtulajdo-
nos szerint egy étterem konyháján nagyjából azok a szabályok 
érvényesülnek, mint egy igényesebb háztartásban, csak az 
egyébként önszántunkból is betartott formaságokat jogsza-
bályok és szigorú előírások határozzák meg.

Az alapanyagok tárolása 
és előkészítése
Bármely melegételt kínáló vendéglátói 

üzemben előírás a nyersanyagok „szako-
sítása”. Külön tárolják a húsokat, a tejter-

mékeket, a zöldségeket és a 
szárazárut. A feldolgozásra 
legalább ennyire szigorú 

szabályok vonatkoz-
nak. Amen�-

nyiben a 
konyhá-
ban nincs 

egy spe-
ciálisan a 

zöldségek elő-
készítésére, azaz mosására, hámozására 

és darabolására elkülönített részleg, akkor 
az étterem kizárólag előre tisztított zöld-

séget használhat. A tojásokat az étter-
mekbe csakis ózonkezelt, fertőtlenített 
állapotban szállíthatják. Ez egészség-
biztonsági okokra vezethető vissza: 
mivel a zöldségek zöme a termesz-
tés során közvetlenül érintkezik a 
földdel, azokon különböző, a kony-

hában nem kívánatos élőlények is elő-
fordulhatnak. Ez teljesen természetes, 

tehát önmagában nem okozhat problémát 
a megfelelő kezelés esetén. Ugyancsak külön 

részlegben készítik elő a nyers húsokat. Ez a munka-
folyamat magába foglalja a hús darabolását, hártyázását, filé-
zését, illetve szortírozását.

Az alapanyagokat érzékszervi, mennyiségi és minőségi 
szempontok alapján vizsgálják a beszállítótól való átvételkor. 
Az érzékszervi vizsgálat során azt figyelik, hogy a nyersanyag 
nem büdös vagy nyálkás. A minőségi vizsgálat alatt megálla-

pítják az izom- és zsírszövetek arányát. Mennyiségi 
vizsgálatkor pedig értelemszerűen azt ellenőr-

zik, hogy a kereskedő a megrendelt mennyi-
ségű árut szállította-e le. Külön hűtőtérben 
tárolják a szárnyas- és tőkehúst (marha, ser-
tés stb.), illetve a halakat.

Jogszabályok és szakmai titkok sokasága határozza 
meg egy étterem működését. A rendelkezések azt is 
megszabják, milyen tisztítószereket használhatnak a 
dolgozók. Az éttermekben rendszeresek az ellenőrzé-
sek, hiányosság esetén pedig a büntetések. A vendéglők 
megfelelő működéséhez elengedhetetlen a jó szervezett-
ség, hiszen kisebb részfeladatok láncolata eredményezi 
egy étel higiénikus tálalását és felszolgálhatóságát. 
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A konyhai 
technológia folyamatosan 

fejlődik. Egyre fontosabbnak tartják, 
hogy olyan berendezéseket 

fejlesszenek ki, melyek használata 
során minél kevesebb értékes

 anyag bomlik el a húsban 
és zöldségben.

A pizza 
a kemencében 

320 °C-on sül, a rántott
 hús a serpenyőben 

180 °C-on 
készül el.
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taságról. Közéjük tartoznak az edények, illetve az üzemi 
eszközök mosogatásáért felelős feketemosogatók, illetve a 
vendégek által használt poharak, tányérok és evőeszközök 
elmosásáért felelős fehérmosogatók. A konyhának rendelkez-
nie kell egy háromfázisú mosogatóval. A fázisok az áztatás és 
zsíroldás, a mosás és fertőtlenítés, illetve az öblítés. A ren-
delkezések nem tiltják a mosogatógépek használatát, ezek 
ugyanis mindhárom funkciót képesek elvégezni. Az étter-
meknek figyelembe kell venniük, hogy egy adott mosogató-
szer üzemi használatát engedélyezi-e a szakhatóság. 
A mosogatás lényege értelemszerűen az edé-
nyekre és eszközökre kerülő baktériumok 
elpusztítása. 

A hulladéktároló egységekben elő-
írás a rendszeres ürítés, a takarítás és 
fertőtlenítés. Az ételmaradékok ugyan-
is vonzanák az étterembe nem való élő-
lényeket. A vízszintes munkafelületeket 
valamennyi munkafolyamat után, a füg-
gőleges falfelületeket naponta többször 
is takarítják, fertőtlenítik. Egy konyhában 
egyébként némi kosz természetes, hiszen a munká-
val jár, ha pucolás közben a földre hullik a burgonya héja.

– Az ételek készítésében a kukták, a szakácsok és a séf vesz 
részt. A séf felel az étlap összeállításáért, illetve az adott – 
kifejezetten az étteremre jellemző – étel-kreálmányok kidol-
gozásáért. Az éttermekre is igaz a mondás: ahány ház, annyi 

szokás. Egy 
gulyásleves ugyan valamennyi étterem-

ben hasonló ízvilágú, mégis minden-
hol teljesen más a sűrűsége, a benne 
levő zöldségek és hús aránya, illet-
ve a fűszerezettség. A séfen múlik, 
hogy az adott vendéglőben pon-

tosan mi kerül a tányérra. A szakácsok 
mindenben a séf útmutatását követik, 
hogy a visszatérő vendégek mindig pon-

tosan ugyanazt a minőséget kapják – avat 
be a kulisszatitkokba Rózsahegyi Titusz, az 

étterem séfje.
A kukták vagy segédszakácsok a szakácsok keze 

alá dolgoznak. Gyakran tanulók, akiknek a szakmai rang-
létra alsó fokáról kell elindulniuk. Rendszeresen rájuk bízzák 
a zöldségek és húsok előkészítését. A tálalás, vagyis a kony-
hai feladatok egyik legrangosabbika, a séf, távollétében a séf 
helyettes hatáskörébe tartozik.

– Egy ételt rendszerint egy szakács készít és ízesít. A szer-
vezettség lehetővé teszi, hogy a nagyobb mennyiségben fel-
használt nyersanyagot a kisegítők készítsék elő. A hagymát 
felkockázzák, így a szakácsoknak már csak a szükséges men�-
nyiséget kell elvenniük a közös tálról. Általában külön sza-
kács gondoskodik a különböző ételtípusok elkészítéséről, 
aminek előnye, hogy az ételek várhatóan jobb minőségűek 
lesznek – magyarázza Rózsahegyi.

A nagyközönség által ismert főzési módok közé tartozik 
a párolás és sütés. A párolás lényege, hogy a zöldségeket víz-
gőzben puhítják meg. A sütést végezhetik olajban, vagy akár 
olaj nélkül grillen.

A dinsztelés tulajdonképpen átmenet a sütés és a főzés 
között. A főzőedénybe tesznek némi olajat vagy zsírt a zöld-
ség alá, majd letakarják azt. Az étel így részben sül, részben 
pedig saját levében és a keletkezett gőzben megpuhul.

A blansírozást leginkább zöldségeken alkalmazzák. Az ételt 
néhány percre lobogó vízbe dobják, majd egy szűrőkanál 
segítségével kiveszik, és hirtelen hideg vízbe teszik. Ezzel 
megakadályozzák a zöldség továbbpuhulását. Előnye, hogy 
így csökkenthető az elbomló C-vitamin mennyisége.

A posírozás során igen lassan, savanykás lében főzik meg 
a húst vagy zöldséget. A savanyúságot citromlével, ecettel, 
vagy borral állítják be. 
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Bori Károly, a zuglói Daps étte-
rem társtulajdonosa szerint a szigor 
indokolt és érthető, bár a rendelkezések 
többsége józan ésszel is kikövetkeztethető. 
Bármely háziasszony lemossa a munkapul-
tot a hússzeletelés után, mielőtt azon salátát kez-
dene készíteni.

Rendkívül fontos, hogy a húslé még csak véletlenül se érint-
kezzen a zöldségekkel, gyümölcsökkel. Mint ahogy a magán-
háztartások többségében is külön vágódeszkát tartanak fenn a 
nyers húsokhoz, a készételekhez és a zöldségekhez, a vendég-
lőkben is megteszik ugyanezt. Az éttermek esetében nem pusz-
tán a tulajdonosi döntésnek köszönhető az óvatosság, hanem a 

szakhatóságok elvárásának is. A tévedés elkerülése érdekében a 
deszkák színe is különbözik – magyarázza a vállalkozó.

Az étteremben rendkívül fontos a logisztikai szabá-
lyok betartása. Az ÁNTSZ rendszeresen végez ellenőrzése-
ket, és amennyiben lejárt szavatosságú nyersanyagot talál 
a hűtőben vagy a polcon, kiszabhat nagy összegű bírságot  
(5000,- Ft-tól), súlyosabb szabálytalanság esetén pedig fel-
függesztheti a tevékenységet.

Anyaggazdasági szempontból is luxus lenne megengedni, 
hogy túl sok nyersanyagot kelljen kidobnunk, ezért a szaká-
csok folyamatosan figyelik, miből mennyire van szükségünk. 
Ha egy nyersanyagból fogyni kezd a készlet, beszerezzük 
a szükséges mennyiséget. Mindig az új anyagot helyezzük 
hátulra, hogy az fogyjon el hamarabb, aminek előbb jár le a 
felhasználhatósága – részletezi Bori úr.

Időnként beszámol a média olyan esetekről, hogy egyes 
éttermekben nem tudják bemutatni a hús eredetigazolását az 
ÁNTSZ, illetve az adóhatóság embereinek. Ilyen esetekben a 
szankció elkerülhetetlen. A jogszabályok azt is meghatároz-
zák, ki dolgozhat étteremben. Az ételek készítését kizárólag 
megfelelő képesítéssel rendelkezők végezhetik, pontosabban 
minimum egy olyan személynek kell a munkafolyamato-
kat felügyelnie, akinek megvan arra a jogosultsága. Alapvető 
követelmény az állandó orvosi vizsgálat. Amennyiben valaki 
influenzás lesz, a felgyógyulásáig nem állhat munkába.

Az éttermek többsége készételt és nyersanyagot sem tehet 
a fagyasztóba, ahhoz egy speciális berendezésre lenne szük-

ség. Az úgynevezett sokkoló azonban igen drága 
gép, amely az ételt hirtelen képes lehűteni. 

A vendéglők ezért vagy eleve fagyasz-
tott húst vásárolnak, vagy éppen 

csak annyit, amennyi várhatóan 
napokon belül elfogy.

A konyhai feladatok 
és munkakörök
Egy konyhán több alap-

vető feladatkört is megkü-
lönböztethetünk. A konyhai 

kisegítők gondoskodnak a tisz-

Fontosabb főzési módok: 
A nagyközönség által ismert főzési módok 

közé tartozik a párolás és sütés. A párolás lénye-
ge, hogy a zöldségeket vízgőzben puhítják meg.  
A sütést végezhetik olajban, vagy akár olaj nél-
kül grillen.

A dinsztelés tulajdonképpen átmenet a sütés és 
a főzés között. A főzőedénybe tesznek némi olajat 
vagy zsírt a zöldség alá, majd letakarják azt. Az 
étel így részben sül, részben pedig saját levében 
és a keletkezett gőzben megpuhul.

A blansírozást leginkább zöldségeken alkal-
mazzák. Az ételt néhány percre lobogó vízbe dob-
ják, majd egy szűrőkanál segítségével kiveszik, és 
hirtelen hideg vízbe teszik. Ezzel megakadályoz-
zák a zöldség továbbpuhulását. Előnye, hogy így 
csökkenthető az elbomló C-vitamin mennyisége.

A posírozás során igen lassan, savanykás lében 
főzik meg a húst vagy zöldséget. A savanyúságot 
citromlével, ecettel, vagy borral állítják be.

Az abálás alatt a 80 °C-on történő főzést értjük. 
Ennek párja a konfitálás, amikor is az ételt bő zsi-
radékban, 70 °C-on sütik.

A húsokat sütés közben szo-
kás glasszírozni, vagyis bevon-
ni egy fényes réteggel. Még a 
serpenyőben vagy vaslapon 
levő húst olajjal vagy páccal 
kenegetik.

A HACCP olyan, tág értelemben 
vett jó gyártási és forgalmazási gya-

korlatra és jó higiéniai gyakorlatra alapozott 
élelmiszer-biztonsági kockázatkezelő rendszer, 
amely önmagában vagy a teljes körű minőségbiz-
tosítási rendszer részeként is alkalmazható. Cél-
ja a megelőzés.

Az éttermek 
nagy része a vendég 

külön kérésére az étlapon 
fel nem tüntetett ételeket is 

elkészíti, amennyiben 
rendelkezésre állnak 

a szükséges 
hozzávalók.



12Mindenrôl • Mindenkinek • Másképp 

Éttermi konyha

12

Az abálás alatt a 80 °C-on történő 
főzést értjük. Ennek párja a konfitálás, 
amikor is az ételt bő zsiradékban,  
70 °C-on sütik.

A húsokat sütés közben szokás 
glasszírozni, vagyis bevonni egy fényes 
réteggel. Még a serpenyőben vagy vaslapon 
levő húst olajjal vagy páccal kenegetik.

Mennyi ideig tárolhatják a megfőzött ételeket?
A sütéshez használt olajat minősége szerint cserélik. Külön 

fritőzt használnak a burgonyához, a húshoz és a halakhoz. 
Ezt higiéniai és praktikus okokból is betartják. Egy vege-
táriánus vendég aligha örülne, ha a tányérjára tett krump-
li ugyanabban a zsiradékban sülne, mint a húsok, ráadásul a 
két nyersanyag sülés közbeni vízkieresztése is eltérő. A meg-
maradt készételeket az előírások szerint selejtez-
ni kell.  Adagszám függvényében 
a tárgynapon készült 
ételféleségek-

ből ételmintát kell eltenni, és azt 48 órán keresztül hűtő-
szekrényben meg kell őrizni.

A fontosabb konyhai eszközök
Korunkban egyre fejlettebb konyhai berendezések állnak 

rendelkezésre. Ezzel megkönnyítik a szakácsok munkáját, 
ugyanakkor a több lehetőség élesebb versenyt is eredményez 
a területen. A nagyteljesítményű sütő és gáztűzhely a legalap-
vetőbb berendezések közé tartozik. Manapság alapfelszere-
lésnek számít a pároló-berendezés. Igényesebb éttermekben, 
vagy látványpizzériákban fatüzelésű kemencét is használnak.

Szakmai hagyomány, hogy a késkészlet a szakács tulajdo-
na. Ez azért alakult így, mert minden dolgozó más jelle-

gű vágóeszközzel dolgozik szívesen. Sokat számít, 
hogy a kés nyele kézre álljon, mint ahogy az 

is, milyen a penge íve, hajlékonysága, és 
hol található a kés súlypontja. Más kést 
használnak a hús darabolására, és mást 
a filézésre. Ugyancsak másfajta vágó-
eszköz alkalmas a zöldségek aprítására. 
Egy étterem konyhájában megkövetelt a 

gyors munkavégzés, ami csakis úgy lehet-
séges, hogy valamennyi dolgozó megfele-

lően ismeri saját munkaeszközét. 

Elérhetőség: 
Daps Étterem, 1142 Budapest, Erzsébet Királyné útja 58.

Tel.: +36/30-719-8852
www.daps.hu

Bori Károly, vendéglős, tulajdonos
info@daps.hu

Rózsahegyi Titusz, séf és 
konyhai kreátor

www.titto.hu

Kóré Károly

A kifőzde és 
étterem közti lényeges 

különbség, hogy utóbbiban 
felszolgáló-személyzetet is 

alkalmazni kell, illetve 
a vendégek számára 

illemhelyet szükséges 
fenntartani.


