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sor:zrzma Jo felszereltségli mlhelyben végezhet6 gyakorlatok Minimalis felszereltségli mlhelyben végezhet6 gyakorlatok
1-4. | Munkavédelmi, higiéniai és tlizvédelmi oktatas
Tomegmérés eszkbzei és azok hasznalatanak gyakorlasa
Tomegmérés gyakorlasa, mérleg fajtai (kétkard, bolti mérleg, taramérleg, | Helyettesité tomegmérd eszkdzok hasznalata.
konyhai mérleg, elektronikus mérleg) és hasznalatuk. 1 bogre liszt = 150 g
Tomeg becslése. 1 bogrevaj=225¢g
Tomegmérés, tarazas gyakorlasa. 1 boégre méz=350¢g
Tomegmértékegységek (mg, g, dkg, kg) atvaltasa és helyiérték szerinti 1 bogre zsemlemorzsa = 50 g
Osszeadasa. 1 bogre rizs =200 g
1 bogre kokuszreszelék = 75 g
1 plpozott evékanal liszt = 20 g
1 csapott evékanal liszt = 15 g
1 pupozott evékanal zsemlemorzsa = 18 g
1 csapott evokanal zsemlemorzsa = 12 g
5-8. 1 plpozott evékanal bizadara = 20 g

1 csapott evokanal bdzadara = 15 g

1 pupozott evékanal s6 =20 g

1 csapott evokanalsé = 15 g

1 csapott teaskanals6 = 10 g

1 plpozott evékanal cukor =20 g

1 csapott evékanal cukor =15 g

1 evokanalolaj=15 g

1 evbkanalvaj=25¢g

1 evokanal zsir=25 g
A lista bévitése otthoni mérések alapjan.
Tomeg becslése.
Tomegmértékegységek (mg, g, dkg, kg) atvaltasa és helyiérték szerinti
0sszeadasa.

Kezlinkben a digitalis jévé
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sor:zrzma Jo felszereltségli mlhelyben végezhet6 gyakorlatok Minimalis felszereltségli mlhelyben végezhet6 gyakorlatok
HosszUsagmérés eszkdzei és azok hasznalatanak gyakorlasa
Hosszlsag fogalma, jele, mértékegységei. Hosszlsag fogalma, jele, mértékegységei.
- Hosszlisag mérése - mértékegységek kozotti atvaltas - - Hosszlisag mérése - mértékegységek kozotti atvaltas -
https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=s3QVnIDP4c https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=s3QVnIDP4c
k (5:01) (Letoltés datuma: 2025. 02. 14.) k (5:01) (Let6ltés datuma: 2025. 02. 14.)
- Mértékvaltasok: Hosszlisag - - Mértékvaltasok: Hosszlisag -
https://www.youtube.com/watch?v=2uhXj8-BYJg (15:57) https://www.youtube.com/watch?v=2uhXj8-BYJg (15:57)
(Letoltés datuma: 2025. 02. 14.) (Letbltés datuma: 2025. 02. 14.)
9-12. - Ahosszlsag mérése - - Ahosszlsag mérése -

https://www.youtube.com/watch?v=mMxhwtlu J8 (4:51)
(Letoltés datuma: 2025. 02. 14.)
Hosszlsagmérés:
- Segédeszkodz (papir/mianyag lap) készitése egyenletes
szeleteléshez - 1,5x1,5 cm, 1x1,5 cm stb.)
- 10x10 cm-es négyzetek vagasa tésztabol.
- 5x10 cm-es téglalapok vagasa tésztabol.
Hosszlisag becslése, a becslés ellenérzéséhez megfelelé mérbeszkdz
kivalasztasa és szakszer( alkalmazasa.
Hosszlsag-mértékegység atvaltasa és helyiérték szerinti 6sszeadasa.

https://www.youtube.com/watch?v=mMxhwtlu J8 (4:51)
(Letoltés datuma: 2025. 02. 14.)

Hosszlsagmérés:

- Segédeszkoz (papir/mianyag lap) készitése egyenletes

szeleteléshez - 1,5%1,5 cm, 1x1,5 cm stb.)

Hosszlsag becslése, a becslés ellenérzéséhez megfelel6 mérbeszkdz

kivalasztasa és szakszer( alkalmazasa.

Hosszlsag-mértékegység atvaltasa és helyiérték szerinti 6sszeadasa.

Kezlinkben a digitalis jévé
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Ora ) o ) . o o ) .
sorszama Jo felszereltségli miihelyben végezhetd gyakorlatok Minimalis felszereltségii mihelyben végezhetd gyakorlatok
P -~ » L3 ] ” s e Ps

Térfogatmérés eszkOzei és azok hasznalatanak gyakorlasa

Osszefiiggés a hosszlsag- és a térfogat-mértékegységek kozott. Osszefliggés a hosszlsag- és a térfogat-mértékegységek kdzott.

Megfeleld nagysagi mérdeszko6zok hasznalata. Meniszkusz helyes 1x1x1 cm-es élhosszlsagu kocka készitése papirbol / tanuld.

leolvasasa. 10x10%10 cm-es élhosszUsagi kocka készitése papirbdl / tanulé.

A hémérséklet hatasa a térfogat mérésére. 1x1x1 m-es élhosszUsagl kocka készitése papirbdl / csoport.

13-16. Viz, tejszin mérése. Gy(ijtemény készitése a térfogat-mértékegységek hétkdznapi

A dl és gramm kozotti 6sszefliggés folyadékok vonatkozasaban. hasznalatarél (ml, cl, dl, [, hi).

Térfogat-mértékegység atvaltasa és helyiérték szerinti 6sszeadasa. A hémérséklet hatasa a térfogat mérésére.
Térfogatmérd eszkdzok készitése, boltban vasarolt, ismert térfogatu
folyadékok felhasznalasaval.
A dl és gramm kozotti 6sszefliggés folyadékok vonatkozasaban.
Térfogat-mértékegység atvaltasa és helyiérték szerinti 6sszeadasa.

P Py A e s’ ]

Tartésitoipar feldolgozd miiveletei

(mosas, apritas, szeletelés, tartositas, pl. cukrozas, hltés/fagyasztas, s6zas)

Elméleti ismeretek: hbkezelés, kandirozas, cukrozas modszerei. Kemény Andrasné: Cukrasz szakmai ismeretek 1. 104-107. oldal.

Fagyasztott almacsik készitése (fagyasztott reszelt alma):

1790 - Alma tisztitasa, hamozasa, magozasa, reszelése, csomagolasa, feliratozasa, fagyasztasa.
7-20.

Cukrozott citromhéjreszelék készitése:

- Citrom mosasa, reszelése, a reszelék cukrozasa, hlitése vagy fagyasztasa.

- A maradék citrom préselése, a |é fagyasztasa.
Almakomp6t készitése és vizsgalata (1 alma/tanulod):

- Alma tisztitasa, hamozasa, magozasa, darabolasa, f6z6viz izesitése (citromhéj is), az almadarabok fézése.
Kaposztasalata készitése és mindsitése:

- Kaposzta tisztitasa, szeletelése, izesitése - salatalé készitése.

Keziinkben a digitalis j6vé 8




L 1IKK

INNOVATIV KEPZESTAMOGATO KOZPONT

Ora ) o ) . o o ) .
sorszama Jo felszereltségli miihelyben végezhetd gyakorlatok Minimalis felszereltségii mihelyben végezhetd gyakorlatok
sy
Savanyitas
Erjedési folyamatok alapismeretei (alkoholos erjedés: sitdipari termékek, sor, bor, pezsgd, palinka, likor).
Filmek a Hogyan kész(l? sorozatbdl:
- s0r - https://www.youtube.com/watch?v=b-gerLvBuA8 (22:10) (Letbltés datuma: 2025. 02. 14.)
- pezsgb - https://www.youtube.com/watch?v=0JzFzbyvRfU&list=PL5UxKgnh3Xp-DK -63I0BOQ3KEIP5SmMd2z&index=110 (28:35) (Letoltés
datuma: 2025. 02. 14.)
SavanyU kaposzta, kovaszos uborka készitése - tejsavas erjesztéssel:
- Reszelés/gyalulas, alulra levél, ra sé és babérlevél, par szem fekete bors; ezekre egy réteg apritott kdposzta, amire sot, babérlevelet, borsot
tesziink, majd apritott kaposztat rétegziink.
- Az edény méretétdl figgden folytatjuk a rétegzést. Minden réteg kaposztat alaposan tomoritsiink annyira, hogy a kadposztat folyamatosan
ellepje a sajat leve.
- Atetejére megint egész levél keril. Sulyozzuk le.
21-24.

Szobahdmérsékletl helyiségben taroljuk, és 2-3 naponta atforgatjuk, sulyozzuk.
A kaposzta kb. 4-6 hét alatt erjed meg teljesen.

Almaecet készitése:

Az almat 6sszevagjuk, vagy reszeljik. A héj, maghaz is mehet bele, s6t, ha csak ezekbdl készitjiik, az is tokéletes lesz. igy a hamozasi
hulladék hasznosithato.

Egy széles szaju befbttesliveget félig, haromnegyed részig toltlink az 6sszevagott, reszelt almaval (héjjal, maghazzal).

10 dkg/liter cukrot vagy mézet feloldunk meleg vizben, majd radntjik a gyimolcsre gy, hogy elfedje, és az Uvegnek legalabb ¥4 része
Uresen maradjon! (Az alma az erjedés soran fel fog emelkedni, ha nincs neki elég hely, kifolyik az ivegbdl.)

Az edény szajat egy vaszondarabbal lekdtjuk, és az lveget 18-25 °C-os helyiségben taroljuk 1-2 héten keresztil.

1-2 naponta megkeverjik. A keverés segit megelbzni a felllre kerult gyiimdlcsdk penészesedését.

Ebben az 1-2 hétben az Gvegben elszaporodnak az almardl és a kdrnyezetbdl szarmazé élesztégombak, majd alkoholos erjedéssel az
almabol szarmazé és a hozzaadott cukrokbdl etanolt erjesztenek. (Az alma barnulasa teljesen normalis folyamat.)

Amikor az alkoholos erjedés lezajlott, az alma lelilepszik az Uveg aljara. Ekkor szirjuk le a levet, és toltsiik vissza az elmosott Uvegbe! A
sz(irt almamaradvanyok komposztba mehetnek.

Kezlinkben a digitalis jévé
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Ecetsavas erjedés:

Ujra lefedjiik vaszonnal, és 3-4 héten keresztiil haboritatlanul hagyjuk. (Nem adunk hozza semmit, nem keverjiik.)

Rovid id6én belll meg fog jelenni a |é tetején egy nyalkas réteg, ami idével vastagszik. Ez az elszaporodo ecetsav-baktériumok tdmege,
melyet ecetagynak, ecetviragnak neveznek.

Kb. 4 hét alatt elkészill az almaecet, ekkor lefejtjik vagy leszlrjik. Szliréskor az ecetagyat ovatosan félretoljuk, és atsz(irjik az elkészilt
almaecetet egy vasznon.

A lefejtéshez egy vékony, hajlékony csére és egy tiszta, Ures edényre, Uvegre van szikség. Helyezziik az lires Uveget az almaecetes livegnél
alacsonyabb helyre, félretoljuk az ecetagyat, majd a vékony csovet az almaecetes lveg aljara helyezziik. Megszivjuk a csOvet, és az Ures
Uvegbe engedjik az almaecetet.

A leszlirt/lefejtett almaecetet Gvegekbe toltve, parafadugoéval lezarva taroljuk.

Az igy kapott almaecet zavaros, nem hasonlit a bolti, sz(irt almaecetekhez.

Az ,illatok” miatt érdemes félreesd, jol szell6zd helyen, esetleg a szabadban késziteni.

Az ecetagy egy részét egy livegben, kis mennyiségli almaecetben hiivos helyen lehet tarolni, késébbi almaecet készitésekor felhasznalhatd
az ecetsavas erjedés gyorsabb beinditasahoz.

Ha 4 hétnél tovabb tart az érlelés, erbsebb ecet készil.

Az alma-viz-cukor aranyokat tekintve tobbféle recept is van, sét, vannak olyan receptek, melyekben nem adnak cukrot a vizhez, csak
almabodl és vizbdl készitik. Az alkoholos erjedés meginditasahoz lehet kis kenyérdarabot vagy boltban kaphatd borélesztét hasznalni.

Az almaecet-készités mikrobiologiaja:

Az almaecet két kiilonb6z6 erjedési folyamat eredménye, melyek természetes modon, iranyitott beoltas nélkil is lezajlanak, ha a megfeleld
kérilmények adottak.

Az erjedési folyamat elsé részében az alma felliletérdl, a kornyezetbdl élesztégombak kerlilnek a rendszerbe, melyek az almabél szarmazo
és a hozzaadott cukrokat felhasznaljak, végeredményll pedig etanol keletkezik. A folyamat masodik részében oxigén jelenlétében, aerob
koralmények kozott az ecetsav-baktériumok (Acetobacter) az etanolt ecetsavva alakitjak at. Ezzel az eljarassal készilt legerésebb ecet
koralbelul 14% ecetsavat tartalmaz.

Forras: https://zoldszokasok.hu/almaecet-keszitese-hazilag/ (Letoltés datuma: 2025. 02.14.)
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25-28.

Oldatok készitése

Oldatok alapvetd fogalmai.
Hétkdznapi oldatok besorolasa a kiilonb6z6 tipusl oldatok kdzé. Pl.:

szo6daviz - CO2 gazt oldunk folyadékban

vodka - etil-alkoholt oldunk vizben

malnaszorp - cukorszirupot oldunk vizben

fagyallé - etilénglikolt oldunk vizben

jodtinktdra - jodot oldunk alkoholban

hasleves - fehérjéket, konyhas6t stb. oldunk vizben

Szamitasok oldatokkal (7. osztalyos kémia munkafiizetbdl valo a tablazat):

Oldat tomege Oldott anyag tomege Oldészer tomege Tomeg %
100 g 5¢g
50g 40¢g
20g 180 g
250 g 6m/m%
5¢ 10 m/m %
294 ¢ 2m/m %

Kezlinkben a digitalis jévé
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EzUsttUkor proba elvégzése invertalas el6tt és utan:

- Akrém kénsavval zsirtalanitott kémcsébe Ontsiink 4 cm3 1
m/m %-os AgNOs-oldatot, majd adjunk hozza annyi
ammoniaoldatot, hogy a képz6d6 csapadék éppen feloldédjon

- Ezutan ontsiink a kémcsébe 2 cm3 cukoroldatot, razzuk dssze,
majd tegylk a kémcsodvet 80 Celsius-fokos vizflirdébe, vagy
melegitsik gazlanggal.

- https://www.youtube.com/watch?v=MLUtkBn1Alg (3:40)
(Letoltés datuma: 2025. 02.14.)

sor:zrzma Jo felszereltségli mlhelyben végezhet6 gyakorlatok Minimalis felszereltségli mlhelyben végezhet6 gyakorlatok

Tomegszazalékos oldat készitése. Az oldédas folyamatanak nyomonkovetése:
Térfogatszazalékos oldat készitése. - Oldatok, oldédas (9. osztaly) -
g/100 cm3 koncentracidju oldat készitése. https://www.youtube.com/watch?v=N-XHeRgH3zQ (4:47-t6l)
Telitett, taltelitett oldat készitése. (Letbltés datuma: 2025. 02. 14.)
Cukor vagy s6 kristalyositasa tultelitett oldatbél. Telitett, tdltelitett oldat készitése.

Cukor vagy so6 kristalyositasa tultelitett oldatbol.

A hémérséklet hatasa az oldodasra:

- Azoldodas sebessége -
https://www.youtube.com/watch?v=jMJyo TKFMs (1:27)
(Letbltés datuma: 2025. 02.14.)

NaCl old6daséanak animacioja
Oldatkészités alkalmazasa
Gyumolcskandirozas, cukrozas. Kandirozott narancsszelet készitése:
Cukorszirup f6zése hémérséklet méréssel, kézi probak gyakorlasa - Anarancs héjat megmossuk, a narancsot felszeleteljik.
(cukorszirup - Kemény Andrasné: Cukrasz szakmai ismeretek 1. 82-85. - Anarancsszeleteket annyi vizben felforraljuk, amennyi ellepi
oldal). Oket. A f6zbvizet ledntjlk.
Cukorszirupfézés helyes menete, gyakorlas, invertalas, invertald - Egylabasban 15 dkg cukrot 2 dl vizben melegitve feloldunk, és
anyagok. ebbe helyezziik a narancsszeleteket. Lassu tlizon kb. fél 6raig

20-32. f6zzlk igy a narancsszeleteket, mig a héja megpuhul.

- Aszeleteket racson kissé lecsepegtetjik, majd kristalycukorba
forgatjuk, és a gyakorlat végéig szikkasztjuk.

Kezlinkben a digitalis jévé
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aranyanak kiszamitasa. Eszkozigény: f6z6pohar, szlrépapir, mérleg.
Liszt-viz szuszpenzid készitése.

Meddig kell a margarint szobahémérsékleten tartani, hogy j6l gylrhaté
legyen, hogy j6l keverhetd legyen?

Beszéljuk meg, milyen lekvarral toltott termékek készithetdk.
Kereshetnek a tanuldk otthoni termékeket, recepteket.

sor(s)zrzma Jo felszereltségli mlihelyben végezhetd gyakorlatok Minimalis felszereltségli miihelyben végezhetd gyakorlatok

Lavalampa készitése:

- Egy magas lvegpoharba vizet toltlink (kb. 1/4-ig), és ételfestéket csepegtetlink bele. Kb. 3/4-ig toltjik étolajjal.

- Pezsgé6tablettat pottyantunk az aljara.

- Még szebb, ha a termet lesotétitjiik, és a telefon lampajaval alulrél megvilagitjuk.
A kovetkezbkre j6 példa a lavalampa-készités:

- aranyok gyakorlasa

- oldédas alapszabaly: hasonl6 a hasonléban oldodik

- emulzié szemléltetése

- kétfazisd rendszer bemutatasa
Siutéiparban alkalmazott elokészitd miiveletek I.
Tésztafajtak megismerése (élesztbs, felvert, omlds, leveles), milyen Helyezzlink az asztalra sét, lisztet, margarint, vajat, zsirt, tejport, tojast
anyagokat tartalmaznak. Allati vagy névényi eredetliek? stb., és beszéljik meg, milyen eredetl nyersanyagokat latnak a tanulék.

33-36. Nyersanyag-el6készités célja, el6készitd mUiveletek: liszt szitalasa, Szitalasi mivelethez ontslink a liszthez nagy szemcséjli anyagot, pl.
szennyez6 anyagoktol vald elvalasztasa. lenmagot. Mérjiink ki 100 g szennyezett lisztet, és szitaljuk le! Az
Csomos liszt szitalasa, dohos liszt atszell6ztetése. atmenetet a szennyez6 anyagok képezik, ennek a mennyiségét mérjuk
le, szamoljuk ki hany % a szennyez6 anyagok és a tiszta liszt
mennyisége.
Sutéiparban alkalmazott el6készité miveletek .
Cukor, s6 oldasa, az oldatok sziirése. Darabos, 6sszecsomosodott s6t, cukrot oldjunk fel hideg, majd meleg
Oldas hideg vizben, oldas meleg vizben. Melyek a klldnbségek? vizben, és nézzik meg a kilonbségeket. Oldddas sebessége, ideje?
Szennyez6 anyag elvalasztasa és a szennyezbanyag szazalékos Ha durva szemi s6t hasznalunk, abban mindig van homok, ha finom sét
37-40.

hasznalunk, akkor keverjlink bele szennyez6 anyagot. Oldjuk fel a sét
200 ml vizzel, vagy készittesslink megadott toménységi oldatot pl. 25
m/m %-os sooldatot, majd szlirjik le szlir6papiron keresztil. Szaritsuk
meg, majd mérjik meg. Adjuk meg a szennyezd anyagok mennyiségét %-
ban.

Keverjlk 6ssze a lisztet valtoz6 mennyiségl vizzel. Nézzilk meg hogyan

Kezlinkben a digitalis jévé

13




L 1IKK

INNOVATIV KEPZESTAMOGATO KOZPONT

Milyen anyagokkal izesithetjuk?

Készités hideg, meleg Gton.

Piskétat készitslink gylimolcstorta formaban. Késtoljuk meg!
Jellemezziik, hogyan dolgoztunk, volt-e hiba, ha igen, mi.

sor(s)zrzma Jo felszereltségli miihelyben végezheto gyakorlatok Minimalis felszereltségli miihelyben végezhet6 gyakorlatok

Mi a kllonbség a lekvar és a dzsem, vegyesiz kozott? valtozik a tészta konzisztencidja (keménysége) - dagaszthato vagy
keverhet6?
A margarint mikrohullamu sitében melegitsiik révidebb-hosszabb ideig.
Kostoltassunk lekvart, dzsemet és gylimolcsizt, nézziik meg a
kulénbséget. A tanulok otthonrél is hozhatnak lekvart vagy alapozé
gyakorlaton készithetnek is.

Cukraszipar - Omlés tészta (gyart, kevert)

Omloés tészta nyersanyagai. Liszt, margarin, porcukor tulajdonsagainak atismétlése.

Mit jelent a 3:2:1 liszt, margarin, porcukor arany? Liszt elmorzsolasa a margarinnal - megnézni, majd adjunk hozza

Omlés tészta készitése. folyadékot - megnézni. A nyersanyagokat tudja kimérni és

Kevert tészta készitése. 6sszemorzsolni, majd tojassal tésztava gyurni.

41-44. Margarin olvasztasa. Meddig lehet melegiteni, hogy ne legyen folyos? A megfelel6 hmérsékletl margarint habositsuk ki porcukorral.

Tojasfrissesség-vizsgalat (sdoldattal, feltoréssel). Tanmdihelyben vagy laborban: gyliimolcskosar félkésztermék készitése,
formaba nyomkodas, sutés a tanmihelyben. Kemény Andrasné: Cukrasz
szakmai ismeretek 2. 42-43. oldal.
Probaljuk a margarint liszttel gyirni, és cukorral habosra keverni.
Készitslink séoldatot, helyezziik bele a tojast, majd nézziik meg, hol
helyezkedik el, milyen friss. Torjik fel egy Uveglapra, és vizsgaljuk meg a
frissességét.

Cukraszipar (,Ez nem piskéta”)

Megbeszélni, melyek a felvertek nyersanyagai, lazitasi modja. Gyakorlatban felverni a tojasfehérjét kemény habba, kézi és gépi

Felvertek fajtai: mit értiink kdnnyl és nehéz felvert alatt? habverével. Mi a kilénbség?

45-48.

A tojassargajat kikeverni, majd adjuk hozza a fehérjét Ggy, hogy
intenziven megkeverjlk, 6sszetdrjik a habot és Ggy, hogy lazan
atforgatjuk. Nézzik meg a kulonbséget!

Egyszer( gyimodlcstorta- vagy piskotatekercs-készités, esetleg otthoni
feladatnak feladni.

Kezlinkben a digitalis jévé
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Egy kevés olvasztott csokoladéhoz adjunk egy kevés margarint.
Mit tapasztalunk, mi a kiilénbség?

Csokoladétermékek készitése:

- gy késziil a kézmiives konyakos meggy -
https://youtu.be/agebRgTixVg (2:54) Letoltés datuma: 2025.
02. 14.)

- gy késziil a Tibi csoki - https://youtu.be/X0-V_MTsJ90 (7:21)
(Letoltés datuma: 2025. 02. 14.)

- Truffelek készitése - https://youtu.be/8dm6GTwaoGe (5:52)
(LetOltés datuma: 2025. 02. 14.)

- Hogyan készll a szaloncukor? - https://youtu.be/JKHWKFXB2YI

(6:59) Letdltés datuma: 2025. 02. 14.)

Ora ) o ) . o o ) .
sorszama Jo felszereltségli miihelyben végezhetd gyakorlatok Minimalis felszereltségii mihelyben végezhetd gyakorlatok
P P http://farkasvilmos.blogspot.com/2011/03/piskota-alaprecept.html
Piskotatészta készitése: Lotoltés dat . 2025, 02.14
- Hogyan készits piskétat? - https://youtu.be/x9y3799ruBg (Letoltés datuma: +02.14.)
(3:17) (Letoltés datuma: 2025. 02. 14.)
< . . P P
Edesipari muveletek gyakorlasa
Melegités, karamell készitése. Karamell készitése:
Hoémérsékletmérés gyakorlasa temperalashoz. - Acukrot (1 bogre) és a vizet (1/4 bogre) egy talba tesszik,
Kakaébab csokoladékészités - https://youtu.be/pLt3EYsId2A (Letdltés Osszekeverjik, és alacsony langon/fokozaton heviteni kezdjik.
datuma: 2025. 02.14.) - Amikor a cukor teljesen megolvadt, akkor emeljik a hét.
P o - A karamell akkor lesz tokéletes, ha a cukor 170 °C-ra heviil.
Csokoladé melegitése: Ennél al bb héfok kezd el k Ilizal6dni. EKk
- Csokoladét melegitiink 45 °C-ra mikr6ban, majd visszah(itjik fnzel alelcionya ? o’or:(nem” Iez eM.s.ra;ne 28 Ok . or
folyamatos keveréssel 32-33 °C-ra, majd tovabb hiitjik 27-28 ordul €lo, hogy megesg, €s keserd lesz. Mikozben a cukor
o - . karamellizalddik, maradjunk a tizhely mellett, egy percre se
C-ra. Folyamatosan mérjuk a hdmérsékletet. hagviuk ra. Ne k ‘K h k&b 3 t(izr5] lové
- Egy kevés olvasztott csokoladéhoz adjunk egy par csepp vizet. fagyju magar?. © kevergessuk, hanem inkabb a tzrol leveve
49-52. razogassuk a labast!

- Ha a cukor mar szép aranybarna, akkor a tlzrél levéve
hozzakeverjik a vajat (5 dkg), a tejszint (1,5 dl) és a sét (1
csipet). Visszatesszik a tlizre, és krémesre f6zzlk.

Forras: https://www.mindmegette.hu/igy-lesz-tokeletes-a-karamell-
54682/ (Letoltés datuma: 2025. 02.14.)

Hogyan készll a tejkaramella? - https://youtu.be/DjYCVM4RGOY (2:31)
- (Letoltés datuma: 2025. 02.14.)

Kezlinkben a digitalis jévé
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Ora ) o ) . o o ) .
sorszama Jo felszereltségli miihelyben végezhetd gyakorlatok Minimalis felszereltségii mihelyben végezhetd gyakorlatok
- Zselécukorka készités -
https://www.youtube.com/watch?v=sa8YYtts714 (5:04)
(Letoltés datuma: 2025. 12. 08.)
- Hogyan késziil a gumicukor? - https://youtu.be/5qY87H8NrGc
(4:49) Letoltés datuma: 2025. 02. 14.)
- < ] Pe Pe ] Pe P ”
Projektnap - Edesipar (mézeskalacs ,kiskaracsony-nagykaracsony”)
Oktatasi segédanyag a mézeskalacs készitéséhez: Ertékeink Petrits Mézeskalacs Mizeum- https://youtu.be/-YJsJpWvcb4
https://www.hermanottointezet.hu/node/592944 (Letéltés datuma: (13:23) (Letoltés datuma: 2025. 02. 14.)
2025.02. 14.) Népi mesterségek - https://youtu.be/8tKWwSDIPQc (14:54) (Letbltés
A méz jellemz6i, a méz élettani hatasai. datuma: 2025. 02. 14.)
A mézeskalacs-készités torténete. Mit értiink ikrasodas alatt?
Ikras méz melegitése gyakorlatban bemutatva. A vizet edényben forrasig melegitjik, majd beleallitiuk a mézes Uveget.
Gyors mézes tészta készitése: E/llgyeljl:k, htogyan \iall’iomi{cflyekon:[ﬁa. _ tek a legiobbak!
- Eszkozigény: egy nagyobb, 3-4 literes tal a tészta gylrasahoz, czestesziareceptek gyujtese - otthoni receptek a legjobbak:
egy-két kisebb tal apro hozzavaldknak, nydjtofa, kisz(rok, ecset | Mézeskalacs:
53-56. (a tésztara tapadé felesleges liszt lesOpréséhez), nyomozsak, - porcukor 0,20 kg = 20 dkg =200 g

csovek, nejlonzacsko, zsir-/sUtépapir

- Puha mézeskalacs készitése - https://youtu.be/ugltwS5cEyw
(11:05) (Letoltés datuma: 2025. 02. 14.)

- Alegjobb mézes puszedli - https://youtu.be/0z4ImV4Ur98
(6:10) (Leoltés datuma: 2025. 02. 14.)

Mivel diszithetliink mézeskalacsot? Glazir készitése gyakorlatban.

Nyomézsak készitése:

- Nejlonzacsko, melynek fels6 végét bekotjiik, majd egyik sarkat
levagjuk, foliahegesztével kicsit hegyesebb zacskot
készithetlink.

- Papirtolcsér készitéséhez zsirpapir vagy sitépapir javasolt.

- s(témargarin 0,10 kg = 10 dkg = 100 g
- tojassarga 4 db

- méz 0,50 kg =50 dkg =500 g

- mézeskalacsflszer 1 evékanal

- szbdabikarbdéna 1 evékanal

- liszt 1 kg = 100 dkg = 1000 g

- tejkb.0,5dl

Glazir készitése:
- 1tojasfehérjéhez 0,09 kg = 9 dkg = 90 g porcukorra van
szlikséglnk.
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sor:zrzma Jo felszereltségli mlhelyben végezhet6 gyakorlatok Minimalis felszereltségli mlhelyben végezhet6 gyakorlatok
Mézeskalscs-diszités gyakorlasa: A tojésfehérjét t(icsit verjik fel habveréivel, majd foliozatosan
- Egyszer(i mézeskaldcs diszités - adago[JL.Jk hozza a porcukrot. Ehhez mar ne h?byerot .
https://youtu.be/Cn5p6wvagTA (13:30) Letdltés datuma: 2025. hasznaljunk, hanem fakanalat vagy a habvercgep valamelyik
02. 14.) keverd karjat, azt is lassabb fokozaton. Keverjunk bele néhany
csepp citromlevet vagy ecetet (ez ahhoz kell, hogy a cukor ne
kristalyosodjon ki).
A glazur akkor jé, ha siir(n folyd, nehezen folyik le a kever6rol.
Cukormaz, ir6ka készitése - https://youtu.be/75z76T3S0e4
(8:08) (Letoltés datuma: 2025. 02. 14.)
iréka és teril6 cukormaz - https://youtu.be/5A0CqIX-0XI (4:21)
(Letoltés datuma: 2025. 02. 14.)
Uditégyartas
- Hogyan késziil a Coca-Cola? - https://www.youtube.com/watch?v=Tvo800Mb5bblk (22:00) (Letdltés datuma: 2025. 02. 14.)
- Hogyan készult? Az Gdit6ital - https://www.youtube.com/watch?v=bgEcKEWSI_w (5:00) (Letdltés datuma: 2025. 02. 14.)
57-60. - Szilas Drink Udit6ital Gyart6 és forgalmazé Kft. - https://www.youtube.com/watch?v=vg9SZQg9yag (5:29) (Letdltés datuma: 2025. 02.
14.)
- gy késziilt a Bambi idit6 - https://www.tiktok.com/@gyetvancsaba/video/7363638388693503264 (2:01) (Letdltés datuma: 2025. 02.
14.)
- Marka Uditéital - https://www.youtube.com/watch?v=so0YSsSIEfGI (16:24) (Letoltés datuma: 2025. 02. 14.)
- Szentkiralyi Asvanyviz Kft. - https://www.youtube.com/watch?v=SNHOKNfVPwS8 (4:49) (Letéltés datuma: 2025. 02. 14.)
P . ~ s eeg o
Husipari muveletek, zsirsutés
10 kg szalonnabdl 5-6 kg zsir és 1,5-2 kildnyi teperté nyerhetd. Isteni finom tepertd hazilag. Toportyd siités. Zsirszalonna
61-64. A zsirolvasztasra szant szalonna bdérét, ha van, lefejtjik, j6 lesz elkészitése. - https://www.youtube.com/watch?v=dJyvvpgroQl
kocsonyanak, a bér nélkili szalonnat pedig attél fliggben, hogy (1:45) (Letoltés datuma: 2025. 02. 14.)
tobb zsirt akarunk-e vagy inkabb téporty(it, és hogy a darabos Hazi tepert6 (toportyd) -
vagy apro tepert6t szeretjiik-e, kisebb vagy nagyobb kockakra https://www.youtube.com/watch?v=AtnbpGERWIw (12:15)
vagjuk. (Letoltés datuma: 2025. 02. 14.)
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Ora
sorszama

Jo6 felszereltségl miihelyben végezhet6 gyakorlatok

Minimalis felszereltségli mlhelyben végezhet6 gyakorlatok

- Minél kisebbre apritjuk, annal tdbb lesz a zsirunk, és annal
inkabb csdkken az olvasztas id6tartama is.

- Legcélszeriibb a bdr nélkili szalonnat 2x2 cm-es darabokra
vagni. Persze ennél lehetnek valamivel nagyobbak vagy
kisebbek is, az a fontos, hogy megkozelitéleg egyforma
darabokra apritsuk.

- A Db6ros-hlsos hasaalja-szalonnabdl porcot készithetiink. Ezen
rajta hagyjuk a bért, és a nagyobb darabokra vagott szalonnak
tetejét racsszerlien bevagdossuk.

- Afelvagott darabokat tapadasmentes edénybe tessziik, de ne
toltslik szindiltig, és kilogrammonként fél dl vizet 6ntsilink ala.

- Kis langon kezdjlk el sutni.

- Az olvasztast kozepes hofokon végezziik, mert ha nagyon nagy
langon olvasztunk, akkor a zsir tobb artalmas anyagot
tartalmaz, és hamarabb avasodik.

- Azsiradékot az olvasztas egész tartama alatt kevergetni kell,
kezdetben ritkabban, késébb mind sdribben.

- Az ligyesebbek menet kézben - ha a zsir mar letisztult, és nem
habzik - elkezdik apranként leszedegetni a zsirt. Ehhez nem
kell méas, csak egy merdkanal és egy sziird. igy héfehér, finom
illaty zsirt kapunk. Mindig annyit merjlink le, hogy a sil6
tepert6t a maradék még ellepje.

- Azsirolvasztas akkor fejezhetd be, amikor a zsir teljesen
atlatszo, a teperté szép aranybarna szind, és a zsir felszinén
marad, széttorve belseje mar nem fehéres.

- Ugy allapithatjuk meg, hogy kisiilt-e a zsir, hogy a tepertét az
edény oldalahoz nyomjuk, és ha sistereg, akkor még van benne
zsir, ha nem, készen van. A szine kevésbé mérvado, mert a

- Hogyan készitsd el a legfinomabb téportydt hazilag? -
https://www.youtube.com/watch?v=6y5qvbRiMtE (2:50)
(Letbltés datuma: 2025. 02. 14.)

- ToOportoér és zsir készités egyszerlien -
https://www.youtube.com/watch?v=5HCEKcbArUw (18:28)
(Letbltés datuma: 2025. 02. 14.)
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kovérebb szalonnanak mindig vilagos tepertdje van, a sovanyé
hamar piros lesz. Menet kdzben leszedegetjlk a zsir java részét.
Ahhoz, hogy a tepert6 szép szint és finom zamatot kapjon, tejet
ontlink hozza (10 kg nyers szalonnahoz 2 dl), és ezzel kicsit
még rotyogtatjuk. Vigyazzunk, mert erésen felhabzik par percre.
Ugy szoktak belednteni, hogy a keverdkanal (fakanal) nyelén
csorgatjak bele a tejet.

A sutését akkor kell befejezni, amikor a toportyl szaraz,
pirosasbarna, felllete kemény, ,kopog”. Ekkor a melegitést
abbahagyjuk, és a tepert6t kiszedjik. Vannak, akik
szlir6kanallal gyorsan lemerik a toportydt a zsirrdl, és vannak,
akik krumplinyomoba szedik, és a folosleges zsiradékot még
kinyomjak beléle. Igy szarazabb, pergésebb toporty(it kapunk.

65-68.

Hdsipar (kolbaszkészités)

Nyersanyagok:

sertéshis 70-30-as kolbaszhus, azaz 70% hus és 30% szalonna
édes fliszerpaprika

erbs flszerpaprika - Kis mennyiség kell belble, ha fistolt
kolbasz készil, abba mindig picit tobb kell, mert a flst elviszi az
erbs paprika izét

s6 - ne legyen jédozott, mert szaritja a tolteléket

fokhagyma

Eszk6zOk:

kolbasztolté
keverétal
hdsdaralé

1 darab éles kés

Csinald magad! Kolbaszkészités -
https://www.youtube.com/watch?v=M2HSvFpmSLo (18:26)

(Letoltés datuma: 2025. 02. 14.)
Hagyomanyos hazi kolbasz -
https://www.youtube.com/watch?v=JkEG6rdOot8 (5:46)

(Letoltés datuma: 2025. 02. 14.)

igy késziil a gyulai kolbasz -
https://www.youtube.com/watch?v=HJiYkF5aaaE (7:08)
(Letoltés datuma: 2025. 02. 14.)
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Friss kolbasz:

2 kg zsirosabb sertéshus, 2 gerezd fokhagyma, 5 dkg so, 1 kk. 6rolt
fekete bors, 1 kk. 6rolt kémény, 3 dkg paprika

A hast ledaralom kdzepes lyuku tarcsan. A fokhagymat szétzizom, majd
a masszahoz hozzaadom a fliszerekkel egy(tt, és az egészet jol
Osszekeverem. Betdltom a bélbe, majd 15 cm-enként megcsavarom.
Tepsiben zsiradékkal ropogbsra sitdm. Melegen és hidegen egyarant
fogyaszthato.

Szarazkolbasz 1.

3 kg sovany disznbéhus, 4 kg szaraz marhahus, 2,5 kg szalonna, 5 dkg
fehér bors, 10 dkg pirospaprika, 1 dkg fokhagyma, 25 dkg s6.

A hist a szalonnaval egyltt nagylyuku tarcsan ledaralom. A fokhagymat
Osszezlizom, majd a fliszerekkel és a séval egyltt a hdshoz gylrom, ezt
kévetden vékony kolbaszbélbe téltdm. Szikkadas utan hideg flstre
teszem.

Szarazkolbasz 2.:

4 kg lapocka, 4 kg sovany marhahus, 2 kg szalonna, 25 dkg s6, 1 g
cukor, 4 g fehérbors, 10 dkg paprika, 3 dkg zuzott fokhagyma.

A hasféléket a szalonnaval egyltt kbzepes tarcsan ledaralom. A
fokhagymat a fliszerekkel és a soval egyiitt a hlshoz gyurom, ezt
koévetéen vékony kolbaszbélbe toltdm. Egynapi pihentetés utan szitalt
fahamuba hempergetem és néhany napra hideg flistre teszem.

Kéményes kolbasz:
8 kg sovany disznbéhus, 2 kg szalonna, 5 dkg 6rolt feketebors, 20 dkg
paprika, 5 dkg zlzott fokhagyma, 2 dkg 6rolt komény, 25 dkg sob.
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A hist és a szalonnat ledaralom, s6zom és 6sszekeverem a tobbi
hozzavaldval. A kolbdszmasszat sertésbélbe t6ltom és 35-40 centis
parokat formalok beléle. Harom napig hideg fuston fustolom.

Huszarkolbasz:

7 kg szaraz sertéshus, 3 kg szalonna, 6 dkg 6rolt feketebors, 25 dkg
édes paprika, 10 dkg csipds paprika, 6 dkg szétnyomott fokhagyma, 20
dkg so.

A szalonnat 1*1 cm-en kockakra vagom, a hust pedig kdzepes tarcsan
ledaralom, s6zom és alaposan elkeverem a tdbbi hozzavalbval. A
masszat beletdltdm a kolbaszbelekbe (ligyelve arra, hogy Iégzarvanyok
ne maradjanak). 40-45 centis parokat t6ltok belble. Lassan pirosra
flstolom.

Debreceni kolbasz:

10 kg zsirosabb his, 2,5 dkg &rolt fekete bors, 11 dkg paprika, 5 dkg
fokhagyma, 25 dkg s6.

A hast nagy lyuku daralon ledaralom. A zizott fokhagymat beaztatom a
vizbe. S6zom, fliszerezem, dsszekeverem a zlzott fokhagyma lesz(irt
levével, majd alaposan 6sszekeverem. Vékony kolbaszbélbe toltom. A jol
ismert debreceniparokat készitem belble. Egynapi pihenés utan flstre
teszem és szép pirosra flst6lom. 2 nap utan fogyaszthato.

Forras: https://www.hasihaz.hu/index.php?id=receptek/kolbasz
(Letoltés datuma: 2025. 12. 01.)
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Huasipar - Erzékszervi tulajdonsagok, fliszerek
Erzékszervi tulajdonsagok vizsgalata:
- Végezzik el egy kisméretl parizsiminta vagy a tanuldk altal a tanmUhelyben/tanlizemben készitett termék érzékszervi biralatat!
Kolbaszversenyt is lehet rendezni:

- Mindenki hoz az otthon készitett hazikolbaszbdl egy 5 cm-es darabot, és azt biraljak. Ebben az esetben célszer( velik készittetni sajat
biralati lapot - a csoport altal elfogadott szempontrendszer szerint. Ugyelni kell arra, hogy a termékek kddolva legyenek, hogy ne
befolyasolja 6ket a mintaadd személye.

69-72.
Fliszerek vizsgalata:

- Helyezzlink az asztalra hisiparban alkalmazott fliszereket, el6szor jol 1athatd mddon. Szagoljak meg 6ket a tanuldk, ismerkedjenek az
illatukkal. A mintak kozott tartsunk szlinetet, hogy a szagléham pihenhessen.

- Csinaljunk vaktesztet: olyan kodolt edényekbe tegyiik a fliszereket, amik nem latszanak at. Probaljak a tanuldk felismerni, azonositani
azokat az illatuk alapjan.

- Gydjtstnk az internet segitségével olyan hisipari termékeket, amelyekben felhasznaljak ezeket. Ha az id6 engedi, akkor keressenek a
tanulék olyan husipari termékeket, amelyeknek egy-egy fliszer a f6 izkomponense.

- Flszerpaprikat kenjlnk el egy fehér szlir6papiron vagy lapon olajjal, hogy meglassuk, milyen a szinez6képessége. Ehhez célszer( régi
fliszerpaprikat is beszerezni.

- - S’ 1] Pe ]

Tejipari mlveletek, a tejipar termékei
Tejkezelési miveletek:

- Anyers tej nagyon j6 taptalaja a mikrobaknak. Ezért, ha azt szeretnénk, hogy ne romoljon meg, h6kezelni kell, azaz révidebb-hosszabb ideig

fel kell forralni, majd gyorsan leh(teni. Ha azt szeretnénk, hogy a tejben talalhato zsirgolydcskak mindig egyenletesen helyezkedjenek el a
73-76. tejben, akkor homogenizalni kell. Ha pedig a tej zsiros fazisat, a tejszint szeretnénk elvalasztani a sovany tejt6l, akkor fél6zésre van

sziikség. Savanyitott termékeknél alvasztast alkalmazunk, amikor a tejben talalhato kazein nev(i fehérje kicsapodik, és alvadék keletkezik.
A sajtok, taro, savanyitott termékek (aludttej, kefir, joghurt, tejfol) készitésénél alkalmazzuk. Szintén fontos ezeknél a termékeknél a
beoltas, amikor oltot/kultlrat juttatunk a tejbe, tejszinbe.

- Ezek kozil a miveletek kozil prébalhatjak ki a tanulok a hékezelést, hiitést, oltast, alvasztast a tejipari termékek készitése soran. Tovabba
gyakorolhatjak a tomegmérést, térfogatmérést, hdmérsékletmérést, keverést, apritast.
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Kefir

Nagyon fontos, hogy mindig tiszta kézzel és eszkdzokkel dolgozzanak a diakok, mert ellenkezd esetben szennyezhetik az alapanyagot,
terméket.

készitése: (1 liter ESL tej és 1 pohar kefirbdl) (7 db 150 ml es kefirhez elegendd.)
1 pohar kefirhez keveriink egy kis ESL tejet, hogy homogén legyen.
Az 1 literbdl megmaradt tobbi tejet felmelegitjiik 20-22 °C-ra, és belekeverjik a kikevert kefirt (beoltjuk).
A keveréket szétadagoljuk tiszta, kisméretl bef6ttestivegekbe. (1 db/tanuld)
Az Gvegeket 20-24 6ran at szobahémérsékleten hagyjuk, ez alatt megalvad.
o Atejsavbaktériumok a tejcukorbdl tejsavat termelnek, ami savas kémhatast okoz. A kazein, 4,6-os pH-n kicsapodik.
A szobahémérsékletl kefireket attessziik a hiitébe, és 8-10 6ran at ott hagyjuk, hogy lejatszodhasson a hideg érlelési szakasz.
Késtoljak meg a tanulék a terméket. Erezni fogjék a tejsavas izt.

77-80.

Tejipar - Vaj készitése

A vaj és alapanyaga, a tejszin, nagyon jo példa az emulziéra. A tejszin zsir a vizben emulzid, mig a belble

alapvetben vizbdl all, és ebben talaljuk apro cseppek formajaban szétoszlatva az olajcseppeket. Viz az

olajban (V/0) emulziét, pl. majonézt. %
Ahhoz, hogy a két egymassal nem elegyedd fazis ne valjon szét, emulgealoszerekre van szikség. A tejben,

tojasban a lecitin a zsirt kedvel6 (vizet taszitd = hidroféb) részével korlilveszi a zsiros fazist, és a vizet Qi
kedvel (hidrofil) részével tud kapcsolodni a vizhez. A kis dugdhuzdhoz hasonlé lecitinmolekulak

gombolyd feje a hidrofil rész. Ez tud a vizes fazishoz kapcsolodni. A dugdhtzoszerl hosszu lanca pedig a O";;

készilt vaj viz a zsirban emulzié. A tanuldk készitsenek olaj a vizben (0/V) emulziét, pl. salatalevet, amely E)

hidrofob tulajdonsagu, ezzel tud kapcsolodni a zsiros fazishoz.
Ha a vajban tul sok viz marad, akkor kdnnyebben megavasodik, illetve elszaporodhatnak benne

/o

3

zsiros
fazis

nemkivanatos mikrobak. Vizes fazis

Vaj készitése:

A tejet allni hagyjuk, hogy a felszinén dsszegyliljon a tejszin. = Slirliségkllonbség miatti természetes felfdl6z6dés megfigyelése.
Lekanalazzuk a tejszint, és 2-6 6ran at 2-6 °C-on tartjuk. Vagy UHT-s tejszint hasznalunk. Lehetdleg 30%-ost.

Bef6tteslivegben kopildm. (Max. toltési % = 1000/tejszin zsir %; tehat 30%-os zsirtartalmu tejszinnél 1000/30 = 33%-ra tolthetjuk az
Uveget. A 0,5 I-es palackba max. 167 ml tejszin tolthetd).
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- Addig razom - vagy razogéppel razatom -, amig megtorténik a fazis megfordulas, és egységes vajrogok keletkeznek. Ez kb. 10 percet vesz
igénybe.
- Szlrén keresztll elvalasztom az ir6t.
- Annyi mosévizet t6ltok a palackba, mint amennyi a tejszin térfogata volt a kopllés kezdetén, és parszor 6sszerazom.
- Szlirén keresztll elvalasztom a mosovizet.
- Ezutan végezzlk el a vaj gylrasat gy, hogy a vajrogoket néhanyszor megrazzuk a palackban, majd levalasztjuk az irét. A folyamatot addig
ismételjik, amig irbeltavozast tapasztalunk.
- AKkopulés elvégezhetd habverd géppel is, ami krémek készitésekor is el6fordulhat.
m Cd P » Sy A
Tejipar - Turo készitése
A hagyomanyos rogos turét aludttejbdl készithetjiik. Ha mi szeretnénk iranyitani az alvadast, akkor megfelel6 kultlraval beoltjuk a tejet, és az
alvadékot felvagjuk, majd kimelegitjik beldle a turot.
Ennél gyorsabb modszer az ecet hasznalata:
- 2 liter hazitejet felmelegitiink, de ne legyen forro!
- Elkeverlink benne 1 evékanal s6t, majd lassanként belecsorgatunk 4 evékanal 10%-os ecetet.
- Ovatosan belekavarunk, majd hagyjuk 15-20 percet allni, amig a kazein kicsapddik.
81-84. ;

Egy nagyobb sz(ir6be gézt vagy ritka szovési anyagot teritlink, és lesz(irjik.
Hideg vizzel atoblitjuk, hagyjuk 5-10 percet csdpdgni, ezutan fogyaszthatjuk.
35-40 dkg tarét kapunk belble.

A masik egyszer( lehetdség, hogy a korabban készitett kefirt hasznaljuk tirdéalapanyagként:

A kefirt labasba/fazékba ontjik.

Ovatosan felvagjuk legalabb dié nagysagu alvadékrogokre.

Lassan melegitjiik, amikor mar gyongydzve forr, a kazein ki fog csapddni, és megjelennek a karfiolviragszeri tarorogok.
Szoveten atszlrve valasztjuk le a savét.

A savanykas savobol szorppel izesitve savéitalt is készithetlink.
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Tejipar - Gyumolcsjoghurt készitése
Joghurt készitése: (1 liter ESL tej és 1 pohar natur joghurtbdl) (7 db 150 | Joghurt készitése: (1 liter ESL tej és 1 pohar natdr joghurtbdl) (7 db 150
ml-es joghurthoz elegendd) ml-es joghurthoz elegendd)
- 1 pohar natlr joghurthoz keveriink egy kis ESL tejet, hogy - 1 pohar natlr joghurthoz keveriink egy kis ESL tejet, hogy
homogén legyen. homogén legyen.
- Az 1 literbdl megmaradt tobbi tejet felmelegitjik 40-45 °C-ra, - Az 1 literbdl megmaradt tébbi tejet felmelegitjik 40-45 °C-ra -
és belekeverjik a kikevert joghurtot. vagyis amit a kezlink még elvisel -, és belekeverjik a kikevert
- Akeveréket szétadagoljuk tiszta kisméretl bef6ttesiivegekbe. joghurtot.
- Az (vegeket 12 6rara termosztatba (szaritészekrénybe) tesszuk, - A keveréket szétadagoljuk tiszta kisméreti bef6tteslivegekbe.
ezalatt megalvad. - Az Gvegeket 12 6rara szaraz dunsztba tessziik, ezalatt
- A még meleg joghurtokat attessziik a hiitébe és 10 6ran at ott megalvad. Ha attdl tartunk, hogy nem lesz megfelel6 a
hagyjuk, hogy lejatszédhasson a hideg érlelési szakasz. hémérséklet, akkor egy nagyobb beféttesiivegbe tegylink
- AKkészjoghurt ala vagy a tetejére gyliimolcsot/dzsemet felforralt vizet. Ezt allitsuk a dunszt kozepére és a kis livegeket
85-88. rétegezhetlnk. emellé allitsuk.

Krémjoghurt készitése:

A kész joghurtokat szovetbe ontjiik, és kis batyut készitlink,
amit felflggesztink.

Edényt teszlnk ala, hogy a kics6pdgo savét dssze tudjuk
gy(ljteni. (A savo értékes tapanyagokat tartalmaz. Régen a
tejlizemek zacskdzva forgalmaztak. Most poritjak, és sok
élelmiszer gyartasahoz, tovabba takarmanyozasra is
felhasznaljak.)

A natlr joghurthoz hasonléan izesithetjuk.

A tanulok késtoljak meg a natir termékeket €s az izesitetteket.
Hasonlitsak 6ssze az izeket, az allomanyokat!

12 ora elteltét kdvetéen a még meleg joghurtokat attesszik a
hiitébe, és 8-10 6ran at ott hagyjuk, hogy lejatszédhasson a
hideg érlelési szakasz.

A kész joghurt ala vagy a tetejére gyiimolcsot/dzsemet
rétegezhetiink.

Krémjoghurt készitése:

A kész joghurtokat szOvetbe ontjiik, és kis batyut készitink, amit
felfliggesztink.

Edényt teszlink ala, hogy a kics6p6gb savot 6ssze tudjuk
gyUjteni. (A savo értékes tapanyagokat tartalmaz. Régen a
tejlizemek zacskdzva forgalmaztak. Most poritjak, és sok
élelmiszer gyartasahoz, tovabba takarmanyozasra is
felhasznaljak.

A natdr joghurthoz hasonléan izesithetjlk.
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A tanuldk késtoljak meg a natlr termékeket és az izesitetteket.
Hasonlitsak 6ssze az izeket, az allomanyokat!
Tejipar - Sajtkészités
Natlr gomolya készitése (3 liter nyers tej, oltd): Natdr gomolya készitése (2 liter 3,5%-0s tej; 1,5 ek 20%-0s ecet; 2
- JOo mindségl, elegend6 kalciumot tartalmazd nyers tejet evbkanal asztali s6):
hasznaljunk! Ha nem tartalmaz elegendd kalciumot a nyers tej, - Atejet felforraljuk, majd takarékon melegitjik tovabb.
akkor adjunk hozza kalcium-kloridot. - Belerakjuk az ecetet.
- Hobkezelés: A gomolya hagyomanyosan hékezelés nélkiil, friss - Egyszer megkavarjuk, belerakjuk a s6t, és elkeverjik, majd
tejbdl készil, de ha a tejben Iévd esetleges karos mikrobakat hagyjuk, hogy az ecetsav kicsapja a kazeint - hagyjuk allni 10
szeretnénk elpusztitani, akkor kezeljik a tejet 63-65 °C-on 10 percet.
perces héntartassal, vagy 72-74 °C-on 20 masodperc - Ezalatt egy edény tetejére textilpelenkat tesziink, ezzel végezziik
héntartassal. a savo eltavolitasat, j6 alaposan kicsepegtetjiik a savot.
- Beoltas - alvasztas: Htsik le a tej h6mérsékletét 35-38 °C-ra, - Kis talba rakjuk, letakarjuk, hiivos helyen 12 6rat allni hagyjuk.
89-92. és alaposan keverjliink el 0,15-0,3 ml oltét 3 liter tejben, majd

25-30 perc alatt alvasszuk Ugy, hogy kdzben a 35-38 °C-ot
megtartjuk. Ezt célszer( vizflirdével megoldani Ggy, hogy a
melegitést nem kodzvetlenll végezzik, hanem egy nagyobb
edényben vizet melegitlink, és ebbe slllyesztjik a tejet
tartalmazé edényt. A nagyobb tdmeg(i viz tovabb tartja a hét, és
a tej sem ég le.

Alvadék felvagasa: Az alvadékot hosszu pengéji késsel
felvagjuk. Elészor figgblegesen, 1-2 cm-es parhuzamos
vagasokat ejtlink az alvadék teljes tdmegében, majd ugyanezt
megismételjik erre merdleges iranyban is. Végul ferde iranyban
is folytatjuk a felvagast mindaddig, mig egyenletes 1-2 cm-es
rognagysagu kis ,kockakat” kapunk. A felvagas utan megjelenik
a savo.
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Ulepités: 10-15 percig lilepedni hagyjuk az alvadt régdéket. Jol
lathato, hogy a sargas savé megjelenik.

Formazas: Az alvadt rogoket egy szlir6kanal segitségével
belemerjlk a sajtformakba. A kicsorgd édes savot
Osszegyljtjik, mert frissen orda (ricotta) készitéséhez
felhasznalhato.

Amikor az 6sszes alvadék a formaba kerllt, dvatosan forgassuk
at, tegyuk ra a préslapot, majd sulyozzuk le (10 dkg-os sajtot 1
dl vizzel teli poharral/liveggel).

Forgatas: A sajtot a formabdl kivessziik, atforgatjuk: 10-20-30-
60-120-240 perc, és igy egyre ritkabban. A 30 perces
forgatastoél kezdve noveljuk a présnyomast, vagyis 1,5 dl, majd
2 dl vizzel teli poharat/lveget hasznaljunk a préseléshez.

A sajt forgatasat és préselését szobahémérsékleten végezzik
24 6ran at. Ezen a h6mérsékleten a sajttészta gyorsan
savanyodik a képz6dd tejsav miatt.

Sézas soflirdében: Ekézben készitlink egy 20%-os soflird6t: a
vizet 85 °C-ra felmelegitjlk, és annyi s6t adunk hozza, hogy
20%-0s sboldatot kapjunk (1 liter oldat esetén 200 g jédmentes
s6 + 800 g viz), majd lehitjik 15 °C-ra. Tomegszazalékos oldat
készitésének gyakorlasa. (A 20 tdmeg %-os oldat azt jelenti,
hogy 100 g oldatban 20 g az oldott anyag mennyisége.)

A sajtot olyan nagy talba helyezziik, amelyikben Uszni tud az
elkészitett s6lében. Ez nemcsak a sajt ize miatt fontos, hanem a
savanyodas ledllitdsa és a fertétlenités miatt is.

Ahanyszor tiz dekas a sajt, annyiszor egy oraig hagyjuk a Iében.
A soflird6 lesziirt leve hiitészekrényben elall, igy tdbbszor is
hasznalhat6. De nem art néha atforralni, és pétolni benne a sét.
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Ha adunk hozza egy kis savot, az eldsegiti, hogy a pH kozelitse a
kivanatos 5-5,2-es értéket.
- Erlelés: 17-19 °C-on, 85% paratartalmi helyiségben egy hétig
érleljik natlr kezeletlen fadeszkan. A sajtot minden nap meg
kell forgatni.
Fliszeres gomolya készitése (3 liter nyers tej, olto):
- Ugyanugy csinaljuk, mint a natirt, csak formaba rakas el6tt az
alvadékhoz izesit6é anyagot keverlink. Pl. lila hagymat,
fokhagymat, zoldfliszereket stb.
- Prébalkozzanak kilonboz6 izesitésekkel, kostoljanak, figyeljék
meg az allomany alakulasat a préselés soran.
Tésztaipar - Tészta gyarasa
A tésztakészités alapanyagai Buzadrlemények (TL 50, BFF 55, TDL, TDD), viz
Durumbdza jellemzéi A durumbuza fehérjetartalma valamivel magasabb, emiatt
Hazitészta durumlisztbdl - Jrugalmasabbak” a bel6le készllt tésztak. A durumbiza tizszeres
https://www.youtube.com/watch?v=40dehCmoGww (9:01) (Letoltés mennyiségben tartalmaz sarga szini karotinoidokat.
datuma: 2025. 02. 14.) Soroljuk fel és rajzoljuk le a tojas részeit!
Jarulékos anyagok: tojas, paradicsom, spen6t, toltelékes aruk esetén:
.. . P a2 . . . _meszes héj
93-96. flszerek, aromak, hus- és huskészitmények, tej és tejtermékek. Kkutikala R
Tésztakészités, gyﬂrés (kézzel): tojisfehérje—rmr— jégzsinor
- Hazi gyurt tészta készitése - ‘ 2 .
https://www.youtube.com/watch?v=Sm3eQ wpCdg (32:17) T
(LetOltés datuma: 2025. 02. 14.)
R — 7 LT 1T

- Olasz hazitészta készitése (Gyuras, metéltek) -
https://www.youtube.com/watch?v=6iV8zW3d0xA (19:36)
(Letoltés datuma: 2025. 02. 14.)

}

légkamra

Végezzlink tojasfrissesség vizsgalatot!
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Olasz hazitészta készitése (Lisztek, egyszer( formak) -
https://www.youtube.com/watch?v=36yVcKA1ZR4 (14:55)
(LetOltés datuma: 2025. 02. 14.)

Olasz hazitészta készitése (Szo6szok, lyukas formak) -
https://www.youtube.com/watch?v=tBJrzCLroCM (9:43)
(Letoltés datuma: 2025. 02. 14.)

Olasz hazitészta készitése (Friss és szaraz tészta, farfalle) -
https://www.youtube.com/watch?v=0QEIw3302r2k (10:23)
(Letoltés datuma: 2025. 02. 14.)

Szaraztészta készitése:

A szaraztészta készitése -
https://www.youtube.com/watch?v=fRwehXoOTlo (17:30)
(Letoltés datuma: 2025. 02. 14.)

Asztalosné Szilagyi Julianna szaraztészta-készité mutatta meg a

szakma csinjat-binjat -
https://www.youtube.com/watch?v=ngw3AiXCE5E (9:53)
(LetOltés datuma: 2025. 02. 14.)

Hazi tarhonya készitése -
https://www.youtube.com/watch?v=adicvab_euo (3:51) (Letbltés

datuma: 2025. 02. 14.)

Ravioli tészta készitése:

Ravioli tészta készitése Marcato tésztagéppel -
https://www.youtube.com/watch?v=mMA4KQPqgdkLM (2:45)
(LetOltés datuma: 2025. 02. 14.)

Hazi tésztak 3. Ravioli/derelye és tortellini készitése -
https://www.youtube.com/watch?v=_GMUZbFZ4bk (10:41)
(Letoltés datuma: 2025. 02. 14.)

Készitslink 0,25 kg (finomliszt) vagy (rétesliszt) felhasznalasaval 6
tojasos tésztat a kovetkezd receptura alapjan!

- BL 55 vagy BFF 55 liszt: 1,00 kg

- Tojas: 6 db

- Viz: szlikség szerint

- Szamoljuk ki 0,25 kg lisztre az anyaghanyadot.
Kézi gylras: elkészitjik a tésztat (liszt + tojas) felhasznalasaval. Addig
gyurjuk, amig megfeleld lagysagu lesz. Ha sziikséges, adhatunk hozza
még tojast vagy vizet. Foliaval letakarjuk, és kb. 25-30 percig
pihentetjuk az asztalon.
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- Alegjobb olasz gydrt tészta recept, amit ismerek, most raviolit
készitek beldle - https://www.youtube.com/watch?v=BuT6eAL-
DvY (16:25) Letoltés datuma: 2025. 02. 14.)
-~ - » o u Ps
Tésztaipar - Tészta nyujtasa
A tészta sodrasa ahogyan én csinalom - A tészta nyUjtasa (sodrasa)
https://www.youtube.com/watch?v=8 EcYq8V-fk (11:34) (Letoltés - Kézi nyujtassal, sodrassal kb. 1-2 mm vastagsagira nyUjtjuk,
datuma: 2025. 02. 14.) kozben erbteljesen lisztezzlk.
Eszkozigény: nydjtofa, nydjtédeszka, tésztagép - Gépi nyGjtasnal figyeljink az egyenletes és megfelelé
Gyakoroljuk a tészta egyenletes vékonyra nyljtasat, a sodras miiveletét! vastagsagral
Hasznaljunk tésztanyljto gépet, gyakoroljuk a nydjtas vastagsaganak
97-100. | pealiitasat! —
;;I
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Tésztaipar - Kulonb6z6 formak készitése (metélt, kocka, csiga)
A kb. 1-2 mm vastagsaglra kinyUjtott tésztat, éles késsel egyenletes Az elkészitett tésztat mlanyag talcan szaritsuk kb. 50-55 °C fokon vagy
szélességlire vagjuk (jo erésen lisztezziink)! szobahdémérsékleten.
A gépi nyUjtas utan nem szikséges az erds lisztezés.
A kézi tésztagépek nemcsak a nydjtas munkajat kdnnyitik meg, de a
kUlonb6zd vagofeltéteknek kdszonhetben az alakitasi munkakat is
egyszer(sitik.

101-104. | Munkavédelmi szempontbdl készitslink géppel csuszatésztat, hosszi
metéltet és cérnametéltet.
Kézi alakitasu tésztak: hosszu metéltet, cérnametéltet, nagykocka,
kiskocka, csiga
Gépi alakitasu tésztak: csuszatészta, hosszl metélt, cérnametélt

Forras: www.kalitateszta.hu (Letdltés datuma: 2025. 11. 19.)

Tésztaipar - F6zési tulajdonsagok ellendrzése
Taroés tészta vagy barmilyen tészta készitése. Lehet rakott, siilt vagy fétt étel. Lehetbleg az el6z6 drakon elkészitett tésztat hasznaljuk fel!
Erzékszervi ellenérzés!

105-108. | Ha a f6z6viz forrdskor nem habzik intenziven, &tlatszé6 marad f6zés utan is, és a tészta aranysarga szin( lesz, akkor driilhetlink, mert j6 tészta keriilt
az asztalunkra. Ha frissen gyurjuk, elég, ha egy-kett6t forr, ha szaraz a tészta, akkor tovabb kell fé6zni. A viz felszinére ,feloukkand” tészta mar nem
igényel tovabbi forralast. Altalanosan elfogadott, hogy 100 g tésztahoz 1 liter vizet kell hasznalni. A sés viz segjt kihozni a tészta izét. Altalaban 1
liter vizhez 5-18 g s6 az idealis. Ha mar lobogva forr, beletehetjik a tésztat. llyenkor nem art azonnal j6I megkeverni, kildnben a tészta 6sszeragad.
Lefedni azonban mar nem szabad az edényt, viszont kevergetni lehet.
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Tésztaipar - Nedvességtartalom vizsgalata
Gyors nedvesség-meghatarozd berendezés alkalmazasaval ellendrizziik | Levegbn végzett szaritassal hatarozzuk meg az elkészitett tészta
az elkészitett tészta nedvességtartalmat. nedvességtartalmat.
Ehhez a tésztat 0sszeapritjuk. Beallitjuk a mérési paramétereket. - Atésztat 6sszeapritjuk, majd 50-100 g k6z6tti mennyiséget
- Szaritasi hémérséklet: 110 °C nagyon vékony rétegben elteritlink egy ismert tdmegl vékony
- Feltesszik az Ures mintatalcat, és enterrel tarazunk. mdanyag talcan.
109-112. - Levesszik a talcat, és annyi mintat teritiink a talcara, hogy azt a - Atalcat a flit6testre helyezzik.
minta kzepes rétegvastagsagban elteritve teljesen elfedje. - A masodik, harmadik és negyedik 6ra végén is lemérjiik a talca
- A mintatalcat visszahelyezziik, lehajtjuk a készllék tetejét, és és az apritott szaraztészta egylttes tOmegét.
ezzel inditjuk a mérést. - Alegkisebb visszaméréssel kiszamoljuk a tészta
- Leolvassuk a nedvességtartalmat (m/m) %-ban. nedvességtartalmat:
Ni=(m1 - m2)/(m1 - mo)*100, ahol
e mo edénytomege, g
e mi edény+ bemért minta tdmege, g
e m2 edény+ minta tdmege a szaritas utan, g
Fagyasztott sttéipari termékek
A h(ités és fagyasztas héelvonasos tartositas, melynek soran az élelmiszerek fizikai, kémiai és biol6giai tulajdonsagai megvaltoznak, a romlast
okoz6 mikroorganizmusok életmikodése hiités soran lelassul, fagyasztas esetén pedig akar teljes mértékben megall.
Hdtésnek nevezziik azt a fizikai tartositasi modszert, amikor a terméket O °C és 6 °C kozotti hémérsékletre hiitjiik és taroljuk (hitétarolas).
113-116. Hitéssel az élelmiszerek csak korlatozott ideig tarthatok el, mivel a héelvonas kismértékd, a sejtek nedvességtartalma nem fagy ki, igy a romlast
okoz6 mikroorganizmusok szamara elérhetd marad.
Fagyasztasnak nevezzilk azt a fizikai tartésitasi modszert, amikor az élelmiszerek hémérsékletét a bennik levé oldat fagyaspontja ala hitik (a
sejtek nedvességtartalma kifagy). A fagyasztott élelmiszereket fagyasztva taroljuk.
A fagyasztast csoportosithatjuk a viz kifagyasanak sebessége szerint, ami lehet lassu vagy gyors fagyasztas.
LassU fagyasztas soran a sejtekben 1évé sejtnedvbdl nagy, tl alakud kristalyok képzddnek, amelyek mérete meghaladja a sejtek méretét, igy a sejtfal
megsérll. Felengedéskor a roncsolt sejtfalon keresztill a sejtnedv jelentds része eltavozik, ezért nagy a léveszteség.
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Gyors fagyasztas soran a sejtekben apré jégkristalyok keletkeznek, amelyek nem sértik a sejtfalat, felengedtetéskor kicsi a 1éveszteség.
Ugyelni kell a fagyasztva tarolas soréan a héingadozas elkeriilésére, mert héingadozas esetén atkristalyosodas jatszodik le.
Vasaroljunk fagyasztott terméket, és slisslik a csomagolason feltlintetett felhasznalasi javaslat szerint készre. Végezziik el a késztermék érzékszervi
mindsitését!
Kemenes Fagyasztott Sajtos Pogacsa:

- Tarolas: -18 °C-on tarolva, felengedés utan visszafagyasztani TILOS!

- Elkészités: Szobahdmérsékleten 1,5-2 éran keresztiil pihentetjiik mig megpuhul (ez meleg - 40-50 °C - helyen gyorsabb). Siités elott

vizzel lepermetezziik, 200 °C-ra el6melegitett stitében 10-12 perc alatt készre sitjik.
Forras: https://www.kifli.hu/50831-kemenes-fagyasztott-sajtos-pogacsa (Letdltés datuma: 2025. 02. 14.)
Készitslink tésztat, és helyezzlk a fagyasztoba (péksliteményt vagy kenyeret). Majd engedtessiik fel szobahémérsékleten vagy mikrohullama
sttében vagy sitében (a megfeleld program hasznalataval). Nézziik meg a tészta tulajdonsagait fagyasztas elbtt és felengedés utan, és jegyezzik
fel. Slissuk at (sUsstk ki), és végezziik el a késztermék érzékszervi mindsitését!
Le lehet-e fagyasztani a kelt tésztat, a linzertésztat vagy a leveles tésztat? Erre a kérdésre valaszol most nektek Szabi, a pék, aki azt is elarulja, hogy
érdemes fagyasztani az elkészilt kenyeret. De arrél is mesél, a pékségben, hogy zajlik a fagyasztas, és mit javasol, hogyan engedjlk fel a
lefagyasztott pékarut.
Forras: https://www.mindmegette.hu/peksuli/szabi-a-pek-valaszol-hogyan-fagyasszuk-le-a-nyers-tesztat-es-a-kenyeret-video (1:55) Letoltés datuma:
2025.02. 14.)
- e Py A LA dl
Projektnap - Tartositoipar - HutGipar
(gyorsfagyasztas ,Lehel? Nem lehel?”)
Fagyasztott réteslapbdl vagy leveles tésztabdl készitslink terméket! Szabadon!
117-120. | Javaslat:

Kakaos csiga leveles tésztabél:

- Aleveles tésztat szobahémérsékleten kiolvasztjuk. Vékony, téglalap alakura nydjtjuk.

- Acukrot, a kakaot és a vanilias cukrot 6sszekeverjik. Hozzadntjik a tejet, majd csomémentesre keverjik a masszat. Ezzel a s(ir(, kakaos

krémmel megkenjik a tésztat. Szorosan feltekerjik, mint a bejglit.

Keziinkben a digitalis j6vé 33



https://www.kifli.hu/50831-kemenes-fagyasztott-sajtos-pogacsa
https://www.mindmegette.hu/magazin/peksuli/
https://www.mindmegette.hu/peksuli/peksuli-szabival-igy-keszits-otthon-hatmagos-kovaszolt-kenyeret
https://www.mindmegette.hu/peksuli/szabi-a-pek-valaszol-hogyan-fagyasszuk-le-a-nyers-tesztat-es-a-kenyeret-video

L 1IKK

INNOVATIV KEPZESTAMOGATO KOZPONT

sor(s)zrzma Jo felszereltségli mlhelyben végezhet6 gyakorlatok Minimalis felszereltségli mlhelyben végezhet6 gyakorlatok

- Megkenjik kevés vizzel, majd kb. 1,5 centi vastagsagi szeleteket vagunk belble, és sitépapirral bélelt tepsibe tesszik a csigakat. 180 °C-
os slitében 20-25 perc alatt készre sitjlk.

Forras: https://www.mindmegette.hu/recept/kakaos-csiga-leveles-tesztabol (Letdltés datuma: 2025. 02. 14.)
Bécsi krémes:

- Aleveles tésztat szobahdmeérsékleten kiengedjik. Kettévagjuk, és 2 db tepsi nagysagu lapra nyujtjuk. A tepsit vizzel kioblitjik, a vizet nem
tOréljuk le a tepsirdl. A tepsibe tesszik a tésztat, villaval megszurkaljuk, hogy fel ne puposodjon. A két lapot egyenként 200 °C-ra melegitett
sltében 15 percen belll megsutjuk.

- A megsllt lapokat hosszaban kettévagjuk. A felsé lapnak a legszebbiket kivalasztjuk, erre kerlil a maz. Enhez a tojasfehérjét a cukorral és a
citromlével felverjik elektromos habverdvel. A tésztalapra simitjuk, hagyjuk megszaradni, és forrd vizbe martott késsel 12 db 7x7 cm-es
négyzetekre vagjuk.

- Azselét elkészitjluk. A tortazselét a vizzel vagy gyimolcslével, a cukorral és a ribizlivel 6sszeforraljuk. Hagyjuk egy picit alini, és az alsé lapra
tesszuk, hagyjuk megdermedni.

- A krémhez a tojasokat kettévalasztjuk. A tojasfehérjét 6 dkg cukorral kemény habba verjlik. A tojassargajat a liszttel, a 6 dkg cukorral, a
vanilids cukrokkal, a tejszinnel és a tej felével csomémentesre keverjik, majd a maradék tejet is hozzaadjuk. Felf6zziik, kevergetjik, mig a
labastol el nem valik. A t(izrél lehlzzuk, a tojashabot apranként hozzakeverjik. Visszatesszlk a langra, és kézi habverével 1 percen belll
simara keverjuk.

- Akrémet elfelezziik. A zselés felliletre kerlil a 2. sima lap, erre simitjuk a krém felét, majd Ujbol lap jon és a maradék krém. A mazas
négyzet lapocskakkal kirakjuk, és a h(itébe tesszik legalabb 2 érara.

- Afelsé lapok mentén - vizbe martott késsel - felszeleteljiik.

Forras: https://www.mindmegette.hu/recept/becsi-kremes (Letbltés datuma: 2025. 02. 14.)
Tartésitoipar - Aszalas (barmilyen gyiimolcs)
Az aszalas a leg6sibb tartositasi eljaras, mely soran a gyimolcsokbdl elvonasra kerll a viztartalom nagy része. Ez korabban napon vagy tizon
aszalassal tortént, és mar a Kinai Birodalomban is alkalmazott médszer volt.
121-124. | A ndvényi termények gylijtogetésével szinte egy idében mér elkezd6ddtt a felesleg megérzése is, elsésorban az aszalassal. Az aszalvanyok

taplalkozas élettani jelentésége hamar vilagossa valt, igy az idék folyaman a modern médszereknek és késdbb a kistizemi modszereknek
koészOnhetden, mar viszonylag konnyen elballithatok.

30-nal is t0bb a j6l aszalhatd gyimolcsfajok szama a vilagon, hazankban féleg a szilva, ezenkivil az alma, kérte, meggy, sargabarack és flige
aszalasanak volt nagy hagyomanya.
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Egy-két hét is kell j6 mindségl és eltarthatd aszalvany elkészitéséhez. 6 kg alma, 6-7 kg korte, 5-6 kg sarga- és 6szibarack, 4-5 kg flge, 3-4 kg
szilva és 2-3 kg cseresznye és meggy gyiimolcsbdl nyerheté 1 kg aszalvany.

Aszalasi modok:
- napon vagy tiz felett
- aszalé kemencékben
- Uzemi modszerekkel
A j6 aszalvany hlsa rugalmas, a gyimoélcsben a mag elmozdul, de minden mas zamatanyagat a gyliimolcs koncentraltan kinalja.

Az aszalas legfébb elényei:
- megbrzddnek a beltartalmi értékek
- nem igényel tartésitoszereket
- hénapokig, olykor évekig felhasznalhaték maradnak
- ahelyigénylk fele, akar tizede is lehet a friss gylimolcsének
Célszer(i az aszalvanyokat szaraz helyen, szitazsakban vagy mas likacsos anyaghdl késziilt zsakban vagy Iégmentesen zarhatd lvegben tartani az
aszalvanyokat.
Forras: https://almainfok.hu/alma-aszalasa/ (Letoltés datuma: 2025. 02. 14.)

Aszalt szilva siit6ben, tartositoszer-mentesen:
Hozzavalok: 1 kg szilva
Elkészités:
- Az aszalt szilva el6készitéséhez a szilvakat tilos megmosni, csupan elfelezzik, kimagozzuk, és 65 °C-os sitében 6-8 6ra alatt megaszaljuk
agy, hogy a suto ajtajat résnyire nyitva hagyjuk.
- Kih(tjuk és celofan zacskéba vagy beféttesiivegekbe tesszik.
Tény: B1-, B2-vitaminbdl az aszalt szilva kétszer, illetve tizszer tébbet tartalmaz, mint azonos témeg friss gyimolcs.
Forras: https://www.mindmegette.hu/alapetelek/aszalt-szilva-keszites-sutoben-tartositoszer-mentesen-video-recept (1:39) (Letdltés datuma: 2025.
02.14)

Sargabarack, kékszilva, vorésboros aszalt szilva:
- Sargabarack ~ kékszilva, vorésboros aszalt szilva Cosori aszalégép - https://www.youtube.com/watch?v=ZNhOOSO38WE (18:37) (Letdltés
datuma: 2025. 02. 14.)
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125-128.

Tartésitbéipar - Kandirozas (barmilyen gyimélcs)

Igy készits puha kandirozott gyiimélcsot!

A hazilag készitett kandirozott gyliimolcsok nemcsak a karacsonyi siiteménybe jok, hanem ajandéknak is tokéletesek.

A legkulonfélébb gylimolcsoket, s6t egyes zOldségféléket is lehet cukoroldattal teliteni, azaz kandirozni. Az igy készlilt isteni finomsagokat nem csak
a karacsonyi siteményekben hasznalhatod fel, de ajandéknak is tokéletes egy szalaggal diszitett, atlatszo lvegbe zarva.

A hazilag kandirozott gyimolcsOket a bolti ar toredékéért elkészitheted otthon, nem mellesleg pedig sokkal izletesebbek, mint bezacskozott tarsaik.
A kandirozashoz, azaz a cukorban tartositashoz azok az érett, de még kemény gyliimolcsok, esetleg zoldségek hasznalhatok, amelyeknek erbs
aromajuk van. llyen példaul az alma, ananasz, banan, citrusfélék, korte, barack, szilva, sz616, cseresznye, meggy, cékla, sargarépa vagy a sltotok,
de ehet6 viragokat, citrusfélék héjat is tartosithatod ezzel az eljarassal. A tllérett vagy Utddott gyliimolcs kandirozasra nem alkalmas.

A kandirozas lényege, hogy a gylimdlcstkben 1évd nedvességet cukorral helyettesitsd: a cukros oldat befelé fog szivarogni a kandirozott
alapanyagokba.

Kétféle technoldgia van a kandirozasra. Az egyik id6igényesebb, tobb hétig tart, viszont cserébe akar honapokig elall a gyimélcs a polcon. Ennek
Iényege, hogy Ujra és Ujra felf6zik a szirupot, amelyet a gylimoblcsOkre dntenek, egy-egy felf6zés kdzott a termést pedig 24 éraig szaradni hagyjak. A
masik megoldas ennél egyszer(bb, itt a felszeletelt gyimodlcsdket a sziruppal egyutt kell felforralni, sitépapirra tenni, cukorban megforgatni, majd
egy napig allni hagyni. Ez azonban csak akkor j6 megoldas, ha gyorsan fel akarod 6ket hasznalni.

Kandirozas |épésrdl Iépésre
Hozzavalok:
- 1 kg friss vagy fagyasztott gyimolcs izlés szerint
- 1,5 kg kristalycukor
- 0,51viz
- sz(r6 vagy fémracs edény
Elkészités:
- 1.nap
e AgyimolcsOk mosasat és szaritasat kbvetéen a nagyobb terméseket pucold meg, és vagd kisebb darabokra. A felszeletelt darabokat
tedd par percre forrasban levé vizbe, majd sz(ird le. Figyelj arra, ha tobbféle gylimdlcsdt kandirozol, ne egyszerre forrald fel 6ket.
Mindegyiket kilén edénybe tedd, nehogy az izek 6sszekeveredjenek. Miutan kiszedted 6ket a sz(irére vagy a fémracsra, allitsd 6ket egy
nagyobb edénybe, hogy a sz(r6rél lefolyd szirup bele tudjon csepegni a talba.
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o Kozben készitsd el a szirupot: a megtisztitott gyimolcs (példaul alma) mennyiségéhez egyenlé aranyban f6zd a szirupot: 1 kg
gylimolcshoz 1 kg kristalycukor és fél kg viz kell. A vizhez add hozza a cukrot, majd 105 °C-on addig f6zd, amig szalat nem hiz. Amikor
a szirup kész, ontsd ra a gylimolcsre Ggy, hogy azt teljesen befedje, majd takard le, és hagyd 24 6rat alini.
- 2.nap
e Masnap a szirupot szlird le, majd potold vissza a vizet Ggy, hogy ismét fél liternyi folyadék legyen a talban. Ehhez par kanal
kristalycukrot adhatsz. Ismételten forrald fel a szirupot, 6ntsd le a gyliimolcsoket, majd Gjra hagyd egy napig allni. Ismételd meg ezt
minden nap: 6ntsd le a szirupot, olvassz fel benne négy evékanal cukrot, forrald fel, dntsd a gylimolcsokre. Hagyd 5-6 éjszakan at
pihenni.
- 8.nap
e A nyolcadik napon ismételten Ontsd le a szirupot, olvassz fel benne par kanalnyi cukrot, és forrald fel. Tedd bele a gyimolcsoket, és
lassu tlizon fézd harom percig. Tedd vissza a fémracsra, és hagyd alini harom-négy napot.
- 12.nap
e Végil csepegtesd le a gylimolcsoket, teritsd 6ket egy talcara, és meleg helyen vagy siitében maximum 60 °C-on szaritsd meg. Szaradas
kbézben gyakran mozgasd meg a talcat, hogy a gylimodlcsdarabok ne ragadjanak 6ssze. Akkor vannak készen, ha mar egyik oldaluk sem
ragad, és szépen csillognak.

Kandirozott citrom- és narancshéj:

- Alapos mosas utan vagj egy cm-es csikokat a citrom vagy narancs héjabél. Mindig kezeletlen, vegyszermentes citrusféléket hasznalj. A
megtisztitott, feldarabolt héjat harom napig aztasd hideg vizben.

- Anegyedik napon egy kisebb edénybe tegyél 1 dl vizet, 15 dkg cukrot, valamint a héjakat, majd forrald egy 6ran keresztiil - erre azért van
szlikség, hogy elveszitsék keser( izliket. Szlird le, majd szaritsd meg papirtérlén a narancs- és citromhéjakat, és hempergesd meg 6ket a
kristalycukorban. Edességhez, gylimdlcskenyérhez, de akar csokoladéba mértva is fogyaszthatod.

Forras: https://femina.hu/karacsony/kandirozott-gyumolcs-hazilag-lepesrol-lepesre/ (Letdltés datuma: 2025. 02. 14.)
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Cukoripar - Kristalyositas gyakorlata
Hogyan készll a kristalycukor? - https://youtu.be/Dag-OdFKmBk (6:15) (Letdltés datuma: 2025. 02. 14.)
Nosztalgia cukorka csinjai-binjai - https://youtu.be/qgbMgnWPvrA (26:05) (Letdltés datuma: 2025. 02. 14.)
Kandiscukor készitése:
129-132. - 2,5dlvizbe 50 dkg cukrot tesziink, a cukor olddédasaig forraljuk, majd lehitjik.
- A kandiscukor palcajat (pl. hurkapalcat) legalabb fél éraig beaztatjuk miel6tt hasznalnank.
- Aleh(itott cukoroldatot (szirupot) magasfall poharba vagy beféttestivegbe ontjik.
- Apalcat beledugjuk, fellll ruhacsipeszekkel rogzitjiik Ggy, hogy az aljatél kb. 2,5 cm-ig l16gjon a szirupba.
- Az edényt hlivos helyre tesszik. Kb. 1 hét elteltével kialakulnak a kristalyok.
- Haszines kandispalcat szeretnénk késziteni, akkor éleimiszer-szinezékkel szinezziik meg a cukoroldatot.
Forras: https://anapfenyillata.hu/2014/02/09/kandispalca-hazilag/ (Letoltés datuma: 2025. 02. 14.)
P e e Ps
Ismétlés, gyakorlas
(Agazati alapvizsgara)
133-136 Az IKK altal kiadott feladatgyljtemény feladatainak gyakorlasa.
https://api.ikk.hu/storage/uploads/files/feladatgyujtemeny elelmiszeripar agazat teljes letisztazott felto-1727351118952.pdf (Letdltés datuma:
2025. 02. 14.)
Mérési feladatok gyakorlasa.
Anyagkivalasztasi feladatok gyakorlasa.
P e e Ps
Ismétlés, gyakorlas
(Agazati alapvizsgara)
137-140. Az IKK altal kiadott feladatgyljtemény feladatainak gyakorlasa.

https://api.ikk.hu/storage/uploads/files/feladatgyujtemeny elelmiszeripar agazat teljes letisztazott felto-1727351118952.pdf (Letdltés datuma:
2025.02. 14.)

Mérési feladatok gyakorlasa.

Anyagkivalasztasi feladatok gyakorlasa.
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141-144. | Eves munka értékelése, év végi jegyek lezarasa
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