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A TANTARGY ALTALANOS CELJA ES SPECIFIKUS CELKITUZESEI

A tantargy célja, hogy egy leendé idegenforgalmi és szallodai szakember szamara
sziikséges ¢és nélkiilozhetetlen étel- és italismeret megtanuldsat biztositsa, olyan forman, hogy
az egyes nemzetek ¢étkezési kultirdjdban milyen azonossidgok és kiilonbségek vannak.
Hangsulyos szerepet kap a hagyomanyos magyar ételek, kiilondsen a régiora vonatkozo
specialitasok ismerete. Ezek elkszitéséhez azonban tarsul az egészséges téaplalkozas
szemléletmddja.

A targy gyakorlati célja, hogy a konyhdban az ételkészités szertedgazd fogasait
alapszinten elsajatitsak. Ismerjék fel a gyakorlatban az ¢lelmiszeranyagokat, azok
feldolgozhatdsagat, valamint ismerjék az azokbol készithetd ételeket.

A TANTARGY TARTALMA

1. A magyar konyha:
A magyar konyha és taplalkozasi szokasai. Eszakkelet-Magyarorszag hagyomanyai.

2. Nemzetek konyhdja:
A francia, az olasz, az angol konyha és taplalkozasi szokéasai. A koser konyha és vallasi
eldirasai. Tiltott ételek. Az €lelmiszerek osztalyozasa. Az iszlam vallas étkezési eldirdsai

3. Az ételek elokészitése, elegyitése, izesitése
Az elokészités részei: valogatas, mechanikus tisztitds, aztatds, mosas, darabolas, formazas.
Kotés: habaras, berantds, legirozas stb. Anyag kidolgozas: gyuras, nyujtds, keverés,
vagdalas, kocsonyasitas, fagyasztas. Lazitas: kelesztés, omlositas. [zesités: s6zas, pécolas,
fiistoleés, savanyitas, porkoles, tiizdelés, fiiszerezés, kiakasztas. Alapizek

4. Formazas:
Osszevalogatas: toltés, rétegezés, elegyités, Osszerakds. Formdlds: nyujtds, legirozas,
darabkészités, hajtogatas, attorés, szeletelés, kiszards, szaggatas, bundazas stb.
Formakészités: pudding, vajaskosar stb.

5. Hobehatasok, befejezo miiveletek:
GOzben, hideg, meleg vizben, f6zés, parolas, abalas stb. Zsirban siités: atfuttatds, kevés
zsirban siités, aromas pdarolas, sok zsirban siités, slités-gdzolés. HObehatas levegdben:
aszalads, nyarson siités, roston siités, zart levegdben siités, fagyasztds. Egyéb:
mikrohullamu, grill, kovakovon, kombinalt eljarasok. Készentartds. Fogaskészités:
szeletelés, felvagas, felapritas, d&tnyomas stb.

7. Hideg eloételek, meleg eloételek:
Darabolas, majonéz bemutatdsa. Salatak ontettel, ontet nélkiil. Halak, tenger gylimolcsei
hidegen. Besamel bemutatéasa. Spagetti, rizotto, omlettek, palacsinta stb.

8. Koretek, fozelékek:
Rizs, egyéb gabondk bemutatisa. Finomfdzelék, valtozatok burgonyara, Hiivelyesek
fézelékei. Grillezett gytimdles, Kaposztafélék fézelékei. Zoldfdzelekek. Tarhonya, egyéb
szaraztésztak.




9. Levesek:
Huslevesek,  kiilonb6zé  betétekkel.  Gulyésleves.  Krémlevesek.  Paldcleves.
Gyiimdlcslevesek stb.

10. Vegetarianus ételek:
Sviajci rakott burgonya. Gombas, zelleres, dids vol au vent. Gombaval toltott palacsinta
rantva. Kinai piritott zoldségek. Zoldséges rétes paradicsom martas. Kapros tirogomboc.
Gombas-juhtirds galuska. Napolyi spagetti. Zoldséges rakott tészta. Ratatouille

11. Halételek, szarnyasételek:
Tonhal elkészitése (Orly, Goujon, Gundel modra stb.). Pisztrang elkészitése.
Halpastétomok. Rakmeridon. Halpaprikas. Halaszlévaltozatok. Paella. Csirkeételek,
Pulykaételek, egyéb szarnyasok.

12. Borjuételek, marhaételek, sertésételek:
Natur siiltek, bundas stiltek, porkoltek. Egyedi ételek (tokany, pacal, szalontiido stb.)

13. Barany, iirii, nyul, vadhus és vadszarnyas ételek
Natur siiltek, bundas siiltek, porkoltek. Vadételek fliszerezése (tarkony, kakukkfii, zsélya,
gyimdlcsok stb.), bormartasok (fehér, voOrds) haszndlata. Egyedi koretek (knédli,
zsemlegomboc stb.)

14. Befejezo fogasok:
Siitemények, befdttek, gylimdlesok stb.

15. Italismeret:
Aperitifek, digestive italok, étkezés kozben fogyasztott italok. Borok csoportositasa,
borkészités. Pezsgd, pezsgdgyartas. Borok mindsitése, pezsgdk mindsitése. Sorkészités
menete, sorok csoportositdsa. Kevert és alkoholmentes italok
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