7 Tétel

Zöldség tétel

  A zöldségfélék árurendszere:
      Burgonyafélék:Burgonya, paradicsom, paprika, batáta(édes burgonya)

      Káposzta: Fejes káposzta, vöröskáposzta, kelkáposzta, kínai kel, brokkoli, karfiol, karalábé

                        kelbimbó

       Gyökér zöld: Sárgarépa, fehérrépa, zeller, retek, cékla, torma, lestyán, mángolt, paszternák

       Hagymafélék: Újhagyma, lilahagyma, fokhagyma, vöröshagyma, gyöngy hagyma, póréhagyma

                                 metélőhagyma

       Kabakosok: Tök, cukkini, padlizsán, patisszon, uborka, dinnye, sárgadinnye

       Hüvelyesek: Bab, borsó, sárgaborsó, lencse, csicseriborsó, szójabab

       Levélzöldségek: Paraj, sóska, saláta, kapor, halványító zeller, galambbegy saláta, rebarbara, ndívia 

                                     articsóka

       Egyéb zöldségek: Gombák, spárga, kukorica

       Egzotikus zöldségek: Avokádó

  Zöldségfélék összetétele: 

        Víz: 90% feletti szabad víz

        Szénhidrát: keményítő=> burgonya, kukorica, bab, borsó

        Cellulóz: káposztafélék elsősorban

        Élelmi rost tartalom: 0,1%-3% hüvelyesekben

        Zsírtartalom: elenyésző kivéve a kukoricában

        Vitaminok: vízben oldódó összes vitamin, legjelentősebb a C-vitamin tartalom

        Ásványi anyagok: foszfor(sóska, paraj) vas(spenót, gomba) kalcium(karalábé,sárgarépa,spárga)

        Ízesítőanyagok: C-vitamin, cukortartalom

        Színezőanyagok: karotin, antocián, csíraölőanyagok (vöröshagyma, fokhagyma)

   Legfontosabb zöldségfélék árutulajdonságai:
            Burgonyafélék: Alapvető zöldség féle, keményítő tartalom: 13%-27%, teljes értékű fehérje

                                        C,B, B2 vitamin és kálium

   Csoportosítás és felhasználás szerint:

	Vetőburgonya
	Étkezési burgonya
	Élelmiszeripari burgonya
	Keményítő burgonya
	Ipari célú burgonya
	Takarmány burgonya

	
	nyári és téli
	Nedvesen tartósított
	Burgonyakeményítő
	szárított burgonya
	

	
	hántolt
	hűtött termékek
	krumpli cukor
	ipari alkohol alapanyag
	

	
	hámozatlan
	szárított termékek
	burgonya rost
	
	


    Paradicsom:

           Prímőr:50-80g

          Szabadföldi: 80- 100 g hagyományos, koktél, lukulusz

   Étkezési paprika:

               C-vitamin: 150-300mg/100g

               Kapszicin: csípős íz

               TV paprika

              Paradicsom paprika-pritamin

              Kaliforniai paprika

   Káposztafélék:

              Fejes káposzta: tavaszi: friss fogyasztásra alkalmas

                                          őszi: friss fogyasztásra, tárolásra és savanyításra alkalmas

                    Vöröskáposzta: B2 vitamin, antocián 

                                          C-vitamin

                                          Cellulóz

    Kelkáposzta: biológiai értéke= káposzta, de a B vitamin tartalma magasabb

    Kelbimbó: a levelek hónaljában növő bogyó(bimbó) szedése az első fagyok után kezdődik biológiai

                        érték a legmagasabb 

   Brokkoli: a növény elhúsosodott virágzata világos zöld, sötét zöld, magas C-vitamin, karotin,kálium

   Karfiol: ugyan azt mint a brokkoli

   Kínai kel: a téli hónapok friss káposztaféléje könnyen emészthető, nem tárolható, magas C-vitamin

                    kálium, karotin növényi rost tartalom, fehérje tartalma 3szorosa a káposztának.

  Karalábé: fehér héjú: hamar fásodik

                   kék héjú: kevésbé fásodik

Gyökérzöldségek:

  Sárgarépa: egyik fajtája téli tárolása alkalmas C-vitamin, magas karotin tartalom

  Petrezselyem gyökér és zöld: jellegzetes illatú illóolaj (zöld: petruska, erős vízhajtó hatás)

  Zellergyökér és zöld: ugyan az, mint a petrezselyem

  Retek: vízhiányra érzékeny fásodó növény, piros, gömbölyű: szentesi hajtott, óriási vajfehér jégcsap

               húsvéti fehér , fekete retek: Mücheni sör retek Baktericiol: baktériumölő,élelmi rost és

               cellulóz tartalma magas.

  Cékla: 6-8% a szénhidrát tartalma magas a C-vitamin tartalma, antocián tartalom

  Torma: feldolgozott állapotban kerül forgalomba ecetes vagy sós lében, krémszerű közegben.

                Mustárolaj tartalma adja az ízét. Káliumot, Nátriumot, Magnéziumot, tartalmaz. C és B

                vitamin tartalom.

Hagymafélék:A megvastagodott húsos buroklevelekből álló földalatti részét fogyasztjuk.

  Vöröshagyma: allicin összetevőjű kéntartalmú illóolaj, pektin tartalom magas sűrítő hatása van a

                             pektinnek vörös lila fehér . Makói vöröshagyma: Hungarikum

  Fokhagyma: gyógyhatású-> gombaölő, fertőtlenítő, illóolaj tartalma van, pektin tartalmú

                         vérnyomás csökkentő.

  Metélőhagyma(Snidling): Magas az illóolaj tartalom: tápanyag tartalma nincs, vitamin, ásványi

                                                 anyag , ízesítésre és díszítésre használják.

  Póréhagyma:kénes illóolaj tartalom, A, B1, B2 és C-vitamin, kálium, vas, pektin tartalom, a szénhidrát

                          tartalom főzés közben nő. C-vitamin tartalomfőzés közben csökken.

Kabakosok: tökfélék családjába tartozó kabaktermésű növények jellemzője a bőrszerű héj és vastag

                       hús.

   Uborka: csemege 3-6 cm

                  berakó 9-12 cm

                  saláta: 12 cmnél nagyobbak

   Főzőtök (spárgatök): Könnyen benyomható héjszállításnál vigyázni kell, húsa fehér vagy zöldes

                                        fehér, 1-2 kg

   Sütőtök: legmagasabb a szénhidrát tartalma a kabakosok között, keményítőt és karotint tartalmaz

                   értékes tápanyag, sütésre alkalmas, főzésre is használják, italok készítéséhez is használják.

  Laskatök=főzőtök: főzés közben szétfő, isten gyalulta tök

  Patisszon: C-vitamin tartalma 4szerese a főzőtőkének inkább saláta savanyúság roston sütve.

Hüvelyesek:

  Borsó:kifejtő->kora tavaszi hamar „öregszik”

            velő-> hosszabb ideig zsenge

           cukor-> héjastul is fogyaszthat

         Magas szénhidrát tartalmuk van, magnéziumot és káliumot is tartalmaz.

  Zöldbab: zöld hüvelyű      főzve, párolva, mirelit, konzerv

                  sárga hüvelyű

                  szárazbab           nyersen nem fogyasztható, magas szénhidrát tartalom

  Lencse: csak kifejtve, szárazon kerül forgalomba, legmagasabb a fehérje és szénhidrát tartalma

  Szójabab: magas a fehérje és szénhidrát tartalom, rost és ásványi anyag is található benne, liszt

                    granulátum, kocka

Levélzöldségek:

   Fejes saláta: C-vitamin és rosttartalom, citromsava, könnyen fonnyad, felmagozás után keseredik

   Paraj(spenót): C-vitamin , karotin , foszfor, vas, kalcium és rost tartalom.

   Sóska: min a parajé, oxálsav tartalom

Egyébzöldségek:

    Csemege kukorica: tejes kukorica, magas keményítő, szénhidrát, rost tartalmú kukorica

    Spárga: zöld, fehér spárga, fény hatására keseredik

    Gomba: értékei és kereskedelmi választéka:

                   fogalma: a gombák különböznek a növényektől illetve az állatoktól.

 A gombák értékei és kereskedelmi választéka:
       Fogalma: A gombák különböznek a növényektől illetve az állatoktól. Virágtalan macroszkopikus

                        gombák amelyek zöld szín anyagot nem tartalmaznak és spórával szaporodnak. A föld

                        feletti részét fogyasztjuk.

     Összetevői: 85-95%-ban vizet tartalmaz, 5-6% fehérét tartalmaz(teljes értékű), szénhidrátot

                          tartalmaz, A, D, B vitaminok, ásványi anyagok a kalcium és a foszfor,kitin tartalma van

                         ezáltal nehezen emészthető.

Gombák csoportosítása természeti helyük szerint:
          termesztett: csiperke, laska, skiitake

                      csomagolása: 100-200-250-450-500grammos kiszerelelésben, lefóliázva(fényre érzékeny)

                      adatok: származási hely, megnevezése minősége kereskedelmi jellemzők.

    Vadon termők: 

              Ehető: csiperke, laska, vargányák, őz láp, gomba, róka gomba

              Mérgező: gyilkos galóca, légyölő galóca

   Csiperke: közepes termetű, zömök, és vastaghúsú gomba, kalapja a fehérjétől a barnáig változhat

                    Kereskedelmi forgalomba a vágatlan és a vágott tönkűek kerülhetnek, fontos, hogy 

                   spóralemezek teljesen zártak legyenek.

  Laska: tönkhelye igen rövid, egy közös tőből sok kisebb tönk indul ki, kalapja, tölcsér alakú, húsa

              fehéres jellegzetes kissé fokhagymára hasonló illata van.

  Skiitake: kínai illatos, a kereskedelemben nyersen szárítva vagy konzervbe kerül.

  Szarvasgomba: 20-30cmre a föld alatt terem a húsa keményebb reszelhető

