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wyszukaé i tgezy¢ produkty
oraz opracowywaé nowe
potrawy, nowe pomysly
gastronomiczne

prezentowaé wykonanie

dan quqcych jego ,daniem
popisowym”

uzasadnia¢ zalety stosowania
lokalnych produktéw
przyclofnych w danej kulturze
kuchni (wspiera¢ promocje
lokalnych marek),
uwzglednia¢ dostepnosé

na rynku produktow np.
sezonowych, $wiezych ryb, itp.

stosowad i fgczy¢ produkty
spozywcze (np. przyprawy)
chorokferysfyczne dla
danej kultury kuchni

odpowiada¢ za zaméwienia
produktéw i potproduktéow
spozywczych w niezbedne;
iloéci oraz o odpowiedniej
jakosci

Przygotowanie
pofraw kuchni
fusion

samodzielne przygotowanie
potrawy oraz nowosci
kulinarne chorok‘rerys‘ryczne
dla donej ku|‘rury kuchni
sporzqdzonie pofrawy
charakterystycznej w danej
kuchnL

objasniac i prezentowad
receptury chorokferysfyczne
dla danej kultury kuchni
okresla¢ czas niezbedny

na przygotowanie danego
zamowienia

podawa¢ wady i zalety
zwigzane z przygotowaniem
potraw w konteksécie danej

monitorowad jakosc i ilosé
przygotowanych potraw
zgodnie z przyjetym
zamowieniem

dobiera¢ érodki i metody
przechowania oraz
transportu przygotowanych
potraw w kontekscie
waloréw smakowych oraz
zdrowotnych

uzasadnia¢ wskazania
i przeciwwskazania do
sporzqdzenia danego
asortymentu potraw w
kontekécie preferencji i
gustow klientow

> kultury kuchni stosowad i fgczy¢ produkty

wyszukoc’ i +qczyc' produkfy spozywcze (np. przyprawy)
oraz opracowywaé nowe charakterystyczne dla
potrawy, nowe pomysly danej kultury kuchni
gastronomiczne odpowiada¢ za zaméwienia
prezentowaé wykonanie produktow i pétproduktow
dan bedqgeych jego ,daniem spozywczych w niezbednej
popisowym’ iloéci oraz o odpowiedniej
uzasadniaé zo|e‘ry stosowania jokoéci
lokalnych produktéw
przydofnych w donej kulturze
kuchni (wspiera¢ promocje
lokalnych marek),
uwzglednia¢ dostepnosé¢
na rynku produktéw np.
sezonowych, $wiezych ryb, itp.

Wielokulturowos¢ samodzielne przygotowanie monitorowad¢ jakosé i ilose

w kuchni - potrawy oraz nowosci przygotowanych potraw

¢wiczenia kulinarne charakterystyczne zgodnie z przyjetym

prokfyczne dla donej kuHury kuchni zamobwieniem

5 sporzqgdzanie potrawy dobiera¢ érodki i metody
charakterystycznej w danej przechowania oraz
kuchni, transportu przygotowanych
objasnia¢ i prezentowaé potraw w kontekscie
receptury charakterystyczne waloréw smakowych oraz
dla danej kultury kuchni zdrowotnych
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okresla¢ czas niezbedny
na przygotowanie danego
zamoéwienia

podawa¢ wady i zalety
zwiqzane z przygotowaniem
pofraw w kontekscie donej
kultury kuchni

wyszukaé i tgezy¢ produkty
oraz opracowywaé nowe
pofrawy, nowe pomys*y
gastronomiczne

prezentowad wykononie

dan bedqgcych jego ,daniem
popisowym”

uzasadnia¢ zalety stosowania
lokalnych produktéw
przydatnych w danej kulturze
kuchni (wspiera¢ promocje
lokalnych marek),
uwzglednia¢ dostepnosé

na rynku produktow np.
sezonowych, $wiezych ryb, itp.

uzasadnia¢ wskazania
i przeciwwskazania do
sporzqdzenia danego
asortymentu potraw w
kontekscie pre{erencji i
gustow klientow

stosowad i fgczy¢ produkty
spozywcze (np. przyprawy)
charakterystyczne dla
c|c|nej ku|fury kuchni

odpowiada¢ za zaméwienia
produktéw i pétproduktow
spoiywczych w niezbgdnej
iloéci oraz o odpowiedniej
jakosci

Przygotowanie
dan kuchni
lokalnych

samodzielne przygotowanie
potrawy oraz nowosci
kulinarne chorok‘rerys‘ryczne
dla c|cmej ku|fury kuchni

sporzgdzanie potrawy
charakterystycznej w danej

kuchnL

objasniac i prezentowaé
receptury charakterystyczne
dla donej ku|‘rury kuchni

okresla¢ czas niezbedny

na przygotowanie danego
zamowienia

podawa¢ wady i zalety
zwigzane z przygotowaniem
potraw w kontekscie danej

monitorowad jakosc i ilosé
przygotowanych potraw
zgodnie z przyjetym
zamowieniem

dobiera¢ érodki i metody
przechowania oraz
transportu przygofowonych
potraw w kontekscie
waloréw smakowych oraz
zdrowotnych

uzasadnia¢ wskazania
i przeciwwskazania do
sporzgdzenia danego
asortymentu potraw w
kontekécie preferencji i
gustow klientow

5 kultury kuchni stosowad i fgczy¢ produkty
L , spozywcze (np. przyprawy)
wyszukat i fqczy¢ produkty charakterystyczne dla
oraz opracowywaé nowe danej kultury kuchni
potrawy, nowe pomysly
gastronomiczne odpowiada¢ za zaméwienia
, ) produktéw i potproduktow
prezentowaé wykonanie . h iozbednei
dan bedqgcych jego ,daniem spozywezych W niezbgane]
) eeqcyen 18go . iloéci oraz o odpowiedniej
popisowym jakosci
uzasadnia¢ zalety stosowania
lokalnych produktéw
przydofnych W donej kulturze
kuchni (wspiera¢ promocje
lokalnych marek),
uwzglednia¢ dostepnosé¢
na rynku produktow np.
sezonowych, $wiezych ryb, itp.
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Kuchnia polska samodzielne przygotowanie monitorowad¢ jakosé i ilose
W nowoczesne potrawy oraz nowosci przygotowanych potraw
odstonie - kulinarne charakterystyczne zgodnie z przyjetym
¢wiczenia dla danej kultury kuchni zamdwieniem
praktyczne sporzgdzanie potrawy dobiera¢ srodki i metody
charakterystycznej w dane;j przechowania oraz
kuchni, transportu przygotowanych
objasniac i prezentowad potraw w kontekscie
receptury chorokferysfyczne waloréw SmC‘kOWVCh oraz
dla danej kultury kuchni zdrowotnych
okresla¢ czas niezbedny uzasadnia¢ wskazania
na przygotowanie danego i przeciwwskazania do
zamowienia sporzqdzenio donego
podowaé ngy i zo|efy asortymentu potraw w
zwigzane 7z przygofowaniem kontekscie preferencii i
5 potraw w kontekscie danej gustow klientow
kultury kuchni stosowaé i fgczy¢ produkty
wyszukaé i fgezy¢ produkty spozywcze (np. przyprawy)
oraz opracowywaé nowe charakterystyczne dla
potrawy, nowe pomysly danej kultury kuchni
gastronomiczne odpowiada¢ za zaméwienia
prezentowaé wykonanie produktéw i pétproduktow
dan bedqgcych jego ,daniem spozywczych w niezbedne;
popisowym’ ilosci oraz o odpowiedniej
uzasadniaé zalety stosowania jakosci
lokalnych produktéw
przyclofnych w danej kulturze
kuchni (wspiera¢ promocje
lokalnych marek),
uwzglednia¢ dostepnosé¢
na rynku produktéw np.
sezonowych, éwiezych ryb, itp.
Menu samodzielne przygotowanie monitorowad jakosé i ilose
degustacyjne otrawy oraz nowosci rzygotowanych potraw
9 Y p Y przyg yeh p
kulinarne charakterystyczne zgodnie z przyjetym
ysty g przyjety
dla danej kultury kuchni zamdwieniem
sporzgdzanie potrawy dobiera¢ érodki i metody
charakterystycznej w danej przechowania oraz
kuchni, transportu przygotowanych
p przyg Y
objasnia¢ i prezentowaé potraw w kontekscie
receptury charakterystyczne waloréw smakowych oraz
dla danej kultury kuchni zdrowotnych
okresla¢ czas niezbedny uzasadniac¢ wskazania
na przygotowanie danego i przeciwwskazania do
5 saméwienia sporzqdzenia danego
podawaé wady i zalety asortymentu potraw w
. ) kontekscie preferencii i
zwigzane z przygotowaniem ) -
k L ’ gustow klientow
potraw w kontekscie danej
kultury kuchni stosowad i fgczy¢ produkty
wyszukaé i fgezy¢ produkty spozyweze (np. przyprawy)
. charakterystyczne dla
oraz opracowywaé nowe
I danej kultury kuchni
potrawy, nowe pomysty
gastronomiczne odpowiada¢ za zaméwienia
prezentowaé wykonanie proglukfow : poer.rodukfov\./
dan bedgeych jego .daniem spozywczych w niezbednej
) g iloéci oraz o odpowiedniej
popisowym
jakosci
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uzasadniaé zalety stosowania
lokalnych produktéw
przydofnych w donej kulturze
kuchni (wspiera¢ promocje
lokalnych marek),
uwzglednia¢ dostepnosé¢

na rynku produktow np.
sezonowych, éwiezych ryb, itp

dekorowanie i

¢éwiczenia

serwowanie dan -

potrawy oraz nowosci
kulinarne choquferysfyczne
dla danej kultury kuchni
sporzgdzanie potrawy
charakterystycznej w danej

kuchnL

objasnia¢ i prezentowaé

Nowoczesne samodzielne przygotowanie monitorowad jakosé i ilos¢
techniki potrawy oraz nowosci przygotowanych potraw
przygotowani dan kulinarne charakterystyczne zgodnie z przyjetym
dietetycznych - dla danej kultury kuchni zamowieniem
Cwiczenia sporzqdzanie potrawy dobiera¢ srodki i metody
charakterystycznej w danej przechowania oraz
kuchni, tfransportu przygofowonych
objos’nioé i prezentowac potraw w kontekscie
receptury charakterystyczne waloréw smakowych oraz
dla danej kultury kuchni zdrowotnych
okresla¢ czas niezbedny uzasadnia¢ wskazania
na przygotowanie danego i przeciwwskazania do
zamoéwienia sporzqdzenio danego
podawa¢ wady i zalety asorfymentu potraw w
zwiqzane z przygotowaniem kontekscie preferencii i
5 potraw w kontekscie danej gustow klientow
kultury kuchni stosowad i fgczy¢ produkty
wyszukaé i fgezy¢ produkty spozywcze (np. przyprawy)
oraz opracowywaé nowe charakterystyczne dla
potrawy, nowe pomys+y danej kultury kuchni
gastronomiczne odpowiada¢ za zaméwienia
prezentowaé wykonanie produktéw i potproduktow
dan bedqgcych jego ,daniem spozywczych w niezbedne;
popisowym” ilosci oraz o odpowiedniej
uzasadniaé zalety stosowania jakosci
lokalnych produktéw
przydofnych w donej kulturze
kuchni (wspiera¢ promocje
lokalnych marek),
uwzglednia¢ dostepnosé¢
na rynku produktéw np.
sezonowych, $wiezych ryb, itp.
Nowoczesne samodzielne przygotowanie monitorowad jakos¢ i ilos¢

przygotowanych potraw
zgodnie z przyjetym
zamdwieniem

dobiera¢ srodki i metody
przechowonio oraz
transportu przygotowanych
potraw w kontekscie

5 receptury charakterystyczne waloréw smakowych oraz
dla danej kultury kuchni zdrowotnych
okresla¢ czas niezbedny uzasadnia¢ wskazania
na przygotowanie clcmego i przeciwwskazania do
zamowienia sporzgdzenia danego
podawa¢ wady i zalety asortymentu potraw w
zwigzane z przygotowaniem kontekscie preferencii i
potraw w kontekécie donej gustow klientow
kultury kuchni
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wyszukaé i tgezy¢ produkty
oraz opracowywaé nowe
potrawy, nowe pomysly
gastronomiczne

prezentowaé wykonanie

dan quqcych jego ,daniem
popisowym”

uzasadnia¢ zalety stosowania
lokalnych produktéw
przyclofnych w danej kulturze
kuchni (wspiera¢ promocje
lokalnych marek),
uwzglednia¢ dostepnosé

na rynku produktow np.
sezonowych, $wiezych ryb, itp.

stosowad i fgczy¢ produkty
spozywcze (np. przyprawy)
chorokferysfyczne dla
danej kultury kuchni

odpowiada¢ za zaméwienia
produktéw i potproduktéow
spozywczych w niezbedne;
iloéci oraz o odpowiedniej
jakosci

94.

Ekspedycja potraw

Cele ogélne przedmiotu

1. Organizuje kolejnos¢ wydawania potraw.

2. W zmiennych warunkach stosuje niezqune akcesoria zwigzane w podoniem pofraw w danej kulturze

kuchni.

Cele operacyjne

1. Uzasadni¢ Wybér zestawu/naczynia do oferowonego dania.

2. Okresli¢ i uzasadni¢ iloé¢ oraz jakos¢ naczyn niezbednych do danego zamoéwienia lub ustugi.

3. Dobra¢ i uzasadni¢ Wybér osoby do Wykononio przydzie|onych zadan w zakresie Wydowonio potraw (zupy,

satatki, desery itp.

4. Ustali¢ z zespolem ramy czasowe wydawania poszczegélnych dan oraz dekoracje stotu.

5. Opisa¢ czynnosci wydawania dania z zachowaniem ich wiaéciwosci odzywczych (gorqce, $wieze itp.).

6. Wykona¢ wydanie dania z zachowaniem ich wlasciwosci odzywczych (gorgcee, $wieze itp.).

W . Uwagi
Daial Temqu Liczba ymagania programowe s
jednostek 4
programowy etk godz. | Podstawowe Ponadpodstawowe Etap
Uczen potrafi: Uczen potrafi: realizacji
Il Ekspedycja Kolejnos¢ omoéwi¢ osoby do wykonania okresli¢ terminy przeglgdow | Klasa V
potraw wydawania potraw przydzielonych zadan w biezqcych i okresowych pierwsze
i napojéw zakresie wydawania potraw wozkéw widlowych 3
] (zupy, satatki, desery itp.) potrocze
omoéwié czasowe wydawania
poszczegdlnych dan oraz
dekoroch stolu
Rozwigzania 1 omoéwi¢ osoby do wykonania dobra¢ i uzasadni¢ wybér
techniczne w przydzielonych zadan w osoby do wykonania
zakresie ekspedyciji zakresie wydawania potraw przydzielonych zadan w
potraw (zupy, satatki, desery itp.) zakresie wydawania potraw
(zupy, safatki, desery itp.)
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omoéwi¢ czasowe wydawania
poszczegélnych dan oraz
dekoracje stotu

omoéwi¢ techniczne
rozwigzania w zakresie
ekspedycji

ustali¢ z zespotem ramy
czasowe wydawania
poszczegélnych dan oraz
dekoracje stotu

wyda¢ dania z
zachowaniem ich
wiaséciwosci odzywczych
(gorqce, $wieze itp.

Temperatura
wydawanych
potraw

wymieni¢ temperatury
wydawanych dan

oméwié¢ proces wydawania
dania z zachowaniem ich
whasciwoéci odzywezych
(gorgce, $wieze itp

wyda¢ dania z
zachowaniem ich
wiasciwosci odzywczych
(gorqce, $wieze itp

Przechowywanie
i magazynowanie
potfraw

opisa¢ warunki
przechowywania i
magazynowania potraw

omowi¢ proces wydawania
dania z zachowaniem ich
whasciwoéci odzywczych
(gorgce, $wieze itp

wyda¢ dania z
zachowaniem ich
wiaséciwosci odzywczych
(gorqce, $wieze itp

Podziat zadan
w zakresie
Wydowonio potraw

omoéwi¢ osoby do wykonania
przydzielonych zadan w
zakresie wydawania potraw
(zupy, salatki, desery itp.)

omoéwi¢ czasowe wydawania
poszczegélnych dan oraz
dekoracje stotu

dobra¢ i uzasadni¢ wybér
osoby do wykonania
przydzielonych zadan w
zakresie Wydowanio potraw
(zupy, satatki, desery itp.)
ustali¢ z zespotem ramy
czasowe wydawania
poszczegélnych dan oraz
dekoracje stotu

wyda¢ dania z
zachowaniem ich
wiasciwosci odzywczych
(gorace, $wieze itp.

Higieniczna
ekspedycja potraw

oméwi¢ osoby do wykonania
przydzielonych zadan w
zakresie wydawania potraw
(zupy, satatki, desery itp.)

omoéwi¢ czasowe wydawania
poszczegélnych dan oraz
dekoracje stotu

omoéwi¢ higieniczne zasady
ekspedyciji

dobra¢ i uzasadni¢ wybér
osoby do Wykononio
przydzielonych zadan w
zakresie wydawania potraw
(zupy, salatki, desery itp.)
ustali¢ z zespotem ramy
czasowe wydawania
poszczegélnych dan oraz
dekoroch stotu

wyda¢ dania z
zachowaniem ich
wiasciwosci odzywezych
(goragce, $wieze itp.

Praktyczna
ekspedycja potraw

oméwié ilos¢ oraz jakos¢
naczyn niezbednych do

danego zaméwienia lub
us+ugi,

okresli¢ i uzasadni¢
iloé¢ oraz jakos¢ naczyn
niezqunych do donego
zaméwienia lub us+ugi,

5
omoéwi¢ osoby do wykonania wykonywa¢ kwiaty ozdobne
przydzielonych zadan w m.in. z cebuli, burakéw,
zakresie wydawania potraw kalarepy, szyszki z marchwi,
(zupy, satatki, desery itp.) pietruszki, pora
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oméwi¢ czasowe wydawania
poszczegdlnych dan oraz
dekoracje stotu

omoéwi¢ techniczne
rozwigzania w zakresie
ekspedycji

wykonywaé/tworzy¢ liscie
dekoracyjne

dobra¢ i uzasadni¢ wybér
osoby do wykonania
przydzielonych zadan w
zakresie Wydowonio pofraw

(zupy, satatki, desery itp.)

ustali¢ z zespotem ramy
czasowe wydawania
poszczegélnych dan oraz
dekoracje stotu

wyda¢ dania z
zachowaniem ich
wiaséciwosci odzywczych
(gorqce, Swieze itp.

9.5. Wykonywanie dekoracji z warzyw i owocéw

Cele ogélne przedmiotu
1. wykonywanie rzezbienia w owocach
2. wykonywanie rzezbienia w warzywach
3. stosowanie réznych sposobéw krojenia.
Cele operacyjne
1. wykona¢ drobne kwiatki i miniaturowych elementéw dekoracyjnych ze wskazanych materiatéw,
2. wykona¢ kwiaty ozdobne,

3. wykona¢ liscie dekoracyjne.

. Uwagi
Wymagania programowe gl -
Dziat Tematy jednostek | Liczba © REelkErE)
programowy metodycznych godz. Podstawowe Ponadpodstawowe L
i . i . Etap realizacji
Uczen potrafi: Uczen potrafi:
Il Wykonywanie | Carving - opisaé co to jest carving okresli¢ przydatnos¢
dekorocji wiadomosci 1 carvingu do dekorocji
Z wWarzyw i wstepne. potraw
owocow Narzedzia i noze 15 opisa¢ noze i sprzet do stosowaé, do wykonania
carvingu dekoracji oraz
zabezpiecza noze i
sprzet do carvingu
Przechowywanie opisa¢ sposéb scharakteryzowa¢
dekoracji z owocéw | 2 przechowywania sposéb przechowywania
dekoracji z owocow dekoracji z owocéw
Aranzacje z opisa¢ sposéb wykonania wykonywaé/tworzyé
owocodw drobnych kwiatkow drobne kwiatki
i miniaturowych i miniaturowe elementy
elementow dekoracyjne dekoracyjne ze
ze Wskozonych Wskozonych materiatéw
materiatow
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opisa¢ sposdb
wykonania kwiatow
ozdobnych m.in. z cebuli,
burakéw, kalarepy,
szyszki z marchwi,
pietruszki, pora

opisa¢ sposdb
wykonania/tworzenia
liscie dekoracyjne

wykonywaé kwiaty
ozdobne m.in. z cebuli,
burakéw, kalarepy,
szyszki z marchwi,
pietruszki, pora

wykonywaé/tworzyé
liscie dekoracyjne

Przygotowanie

nozy do pracy

warzyw, narzedzi i

opisa¢ sposéb wykonania
drobnych kwiatkow

i miniofurowych
elementow dekoracyjne

ze wskazanych
materiatéw

opisa¢ sposdb
wykonania kwiatow
ozdobnych m.in. z cebuli,
burakéw, kalarepy,
szyszki z morchwi,
pietruszki, pora
opisa¢ sposdb
wykonania/tworzenia
liscie dekoracyjne

wykonywaé/tworzyé
drobne kwiatki

i miniaturowe e|emenfy
dekoracyjne ze
wskazanych materiatow
wykonywa¢ kwiaty
ozdobne min. z cebu|i,
burakow, ko|orepy,
szyszki z mcrchwi,
pie’rruszki, pora

wykonywaé/tworzyé
liscie dekoracyjne

Techniki cie¢

opisa¢ technik cie¢
drobnych kwiatkow

i miniofurowych
elementéw dekoracyjne

ze wskazanych
materiatéw

opisa¢ sposdb
wykonania kwiatow
ozdobnych m.in. z cebuli,
burakéw, kalarepy,
szyszki z morchwi,
pietruszki, pora
opisa¢ sposdb
wykonania/tworzenia
liscie dekoracyjne

wykonywaé/tworzyé
technik cie¢ drobne
kwiatki i miniaturowe
e|emen’ry dekorocyjne ze
wskazanych materiatow
wykonywaé kwiaty
ozdobne min. z cebu|i,
burakow, ko|orepy,
szyszki z marchwi,
pie’rruszki, pora

wykonywaé/tworzyé
liscie dekoracyjne

Przechowywanie
dekoraciji

opisa¢ sposdb
przechowywania
dekoracji z warzyw

scharakteryzowa¢
sposéb przechowywania
dekorccji Z Warzyw

Dekoracje z
Warzyw

opisa¢ sposéb wykonania
drobnych kwiatkow

i miniaturowych
elementéw dekoracyjne

ze wskazanych
materiatéw

opisa¢ sposdb
wykonania kwiatéw
ozdobnych m.in. z cebu|i,
burakéw, ko|orepy,
szyszki z morchwi,
pie’rruszki, pora
opisa¢ sposdb
wykonania/tworzenia
liscie dekoracyjne

wykonywaé/tworzyé
drobne kwiatki

i miniaturowe elementy
dekoracyjne ze
wskazanych materiatéw
wykonywaé kwiaty
ozdobne min. z cebu|i,
burakow, ko|orepy,
szyszki z marchwi,
pietruszki, pora

wykonywaé/tworzyé
liscie dekoracyjne
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PROCEDURY OSIAGANIA CELOW KSZTALCENIA PRZEDMIOTU

Propozycje metod nauczania:

Zajecia powinny byé prowodzone z wykorzys’roniem réznych form orgonizocyjnych: indywiduo|nie i zespojrowo.
MeTody podojqce, jok: waod, pogodonkq, opowiodonie, opis, pre|el<cj¢, objoénienie lub wyjasnienie powinny
by¢ uzupetnianie przez metody ok‘rywizujqce, jak: mefodq przypadkéw i przede wszystkim metody praktyczne, w
fym pokoz, ¢wiczenia przedmiofowe i symu|ocjo.

Srodki dydaktyczne:

Wsrod srodkéw dydaktycznych rekomendowanych do wykorzystania przez nauczycieli i instruktorow praktyczne;
nauki zawodu wymieni¢ nalezy srodki:

wzrokowe w postaci Jrob|icy szko|nej lub Hipchor’ru do obrazowania rysunkéw czy przyHod()w groficznych, a
takze wydruki, fofogrcn(ie, ko’ro|ogi sprzetu, zestawy ¢wiczen, mo‘reriojry edukocyjne, przepisy prawne do’ryczqce
bezpieczenstwa i higieny pracy etc,

wzrokowo-stuchowe obejmujqce Zosoby kanatéow Temcﬁycznych na stronach im‘ernefowych, fi|my dydokfyczne
zwigzane z Temofykq SUrOWCOW i produkcji gastronomicznej i inne tresci multimedialne.

Zojqcio powinny sie odbywoc’: W pracowni gasfronomicznej, w kférej znojduje sie kompu’rer z dosfqpem do
infernetu.

Obudowa dydaktyczna:

Miejsce zaje¢ powinno by¢ wyposazone w stanowisko komputerowe dla nauczyciela pocﬂqczone do sieci lokalnej
z dosfgpem do Internetu, z drukorkq, ze skanerem oraz z projekforem mu|fimedio|nym. Zestawy ¢wiczen z
inerrukchmi, korer samooceny, kor’ry pracy dla uczniow. Miejsce reo|izocji musi byé wyposazone w niezbgdny
sprzet do Wykononio ¢wiczen prokfycznych z zakresu nowoczesnych technik przygotowywania potraw.

Warunki realizacji programu przedmiotu:

Zajecia powinny byc’ prowodzone w pracowni gastronomicznej, z podziojrem na zespojry 1-2 osobowe.

Proponowane metody sprawdzania osiggnie¢ edukacyjnych ucznia/stuchacza

Sprawdzanie opanowania przez uczniéw wymagan programowych quzie przeprowadzone na podstawie
wykonanych ¢wiczen praktycznych. W ocenie nalezy uwzgledni¢ ich poprawnosé¢, jakos¢ wykonania, efekt
Wizuo|ny. Sprowdzonie osiggnieé powinno odbywcté sie przez coer okres reo|izocji programu zajeé na podsfowie
kryteriow przedstawionych na poczgtku zaje¢.

Sposoby ewaluacji przedmiotu
Podczas ewaluacii przedmiofu mozna Wykorzysmc’:
— festy osiggnie,

— samoocene dokonywang przez nauczyciela,

ankiety oceny zaje¢,

— opinie oséb trzecich (wizytatoréw).
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Jakose procesu nauczania i uzyskiwone eFeker zo|ezq w duzym stopniu od programu nauczania przedmiofu:

— jego koncepcji,
— doboru sfosowonych metod i technik nauczania,

— uzywanych srodkéw dydaktycznych w odniesieniu do zalozonych celéw i tresci ksztalcenia - materiatu

nauczania.

Realizacja programu nauczania w ramach przedmio‘ru powinna zapewni¢ osiggniecie zoJroZonych efektow z
podsfowy programowej. Na tym etapie ewo|uocji programu nauczania przedmioTu mogg byé Wykorzys’rywone:

— zestawienia biezqcych osiggnie¢,
— karty/arkusze samooceny,

—obserwocje (komp|eme, Wybiércze - nastawione na posz¢zegé|ne e|emen+y, np. ksztattowanie
najwazniejszych umiejetnosci, ksztattowanie postaw, indywidualizacja, warunki i sposéb realizacji).

W ramach ewaluacji programu wskazane jest okreslenie i przeanalizowanie:

tresci, ktére sg opanowane bez prob|emc’>w,

— tresc;, kférych opanowanie sprawia trudnosci,

srodkow dydok*ycznych, s*osowcmych metod nauczania,

osigganych wynikéw.

Dziqki zrealizowaniu fych dzialan mozliwa quzie opfymo|izocj0 fresci progromowych, wyposazenid i srodkow
dydokfycznych oraz sfosowonych metod nauczania.

10. KREOWANIE SMAKOW

Kreowanie smakéw

Zywnoéc’ to podstawa egzystencji kazdego zywego organizmu. Zmiany w stylu odzywiania sie ludzi stwarzajg
mozliwoé¢ kreowania nowych smakéw dla zywnosci oraz kultywowanie tradycyjnych. Spozywanie zywnosci jest
koniecznoéciq, ale i przyjemnoscig, zwlaszcza jeé|i jest dobrze przyprawiona, skomponowcmo recepturowo. Koidy
surowiec miesny, rybny potrzebuje oprawy smakowej, ta w ktérym odnajduje sie wyrazistos¢ gtéwnego sktadnika.
Wystarczy szczypta tej czy innej przyprawy a produkf nie er|ko wyg|qo|em quzie zochqcojr, ale i aromatem
podczos obrébki Techno|ogicznej, az w koncu rozpjrywctjr sie burzq wyrofinowonych smakéw na podniebieniu.

Smak jest krélem a krélowq - tekstura

Ostatnie badania rynku Wskozujq na silnie zainteresowanie klientéw doznaniami smokowymi w trakcie jedzenio.
Wazng ro|Q w tfym procesie odgrywo tekstura produkfu

Z jednej strony efekt ten mozna uzyskoc’ poprzez proces produkcji, a z drugiej poprzez dodanie réz’nych
sktadnikow, Konsumenci poszukujg nowych smakéw w polgczeniu ze znanymi formatami i aromatami, co
prowodzi do ciekowych kombinocji. Krzyzowanie smakow pozornie nieposujqcych skladnikéw to przejaw
kulinarnej kreatywnosci.
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1.Techniki gotowania

Gotowanie jest szfukq ku|inornq, ktéra zwigzana jest z przygofowaniem pofraw. Aby umiejetnie zgjrqbioé

tajemnice sztuki gotowania, warto zna¢ pods‘rowowe techniki kulinarne.
Do najbardziej popularnych klasycznych i nowoczesnych sposobow przyrzadzania dan naleza:

1. Blanszowanie - polega na krétkotrwalym zanurzeniu we wrzgtku lub wlozeniu sktadnikéw do zimnej
Woo|y i wyjeciu ich nofychmiost go|y woda sie zagotuje..

2. Deglacage (deglasowanie). Sekretem tej techniki jest ,odklejanie” smaku ze sktadnikéw, ktére wezesniej
by+y smazone na poJre|ni. Wystarczy odla¢ resz’rkq tluszczu, a do fego, co pozosToJro na dnie, dola¢ niewie|kq
ilos¢ ptynu, np. wody, bulionu, wina lub émietany. Plyn nalezy zagotowa¢, z skorupke z patelni delikatnie
zeskroba¢ za pomocg JropoTki i wymieszac - w ten sposéb przygotujemy aromatyczny sos.

3. Dekosfrukcia - ’rechnikg te mozna zastosowad w przypodku dostownie koidego dania. Po|ego ona
na zmianie prezentacji poszczegé|nych sktadnikow przy jednoczesnym zachowaniu, a czasem nawet
wzmocnieniu chorokTerys’rycznego smaku.

4. Duszenie - po|ego na pojrqczeniu smazenia z goftowaniem. Duszenie stosuje sie gjréwnie w celu
przygotowania potraw z réinych goTunkéW miesa, gdy samo pieczenie moze je jedynie wysuszyé. Duszenie
jest zblizone do pieczenia w kqpieh wodnej, ale ma tq zo|e+q, 7e mozna je przeprowadzi¢ w rondlu, garnku
lub na po+e|ni go|y nie mamy do dyspozycji piekormko.

5. Emu|syfikacjc| - technika gotowania, ktéra pozwala trwale po+qczyc’: substancje Husfq i Wodnisfq. Dziqki
temu powstajg emulsje, nadajgce daniu nowq strukture. Mozna w nich zawrze¢ dowolny smak i zabarwi¢
je na kazdy kolor.

6. Fermentacja - najstarszq me‘rodq fermenfocji pozywienia jest {ermen’rocjo mlekowa, ktéra polega na
wytworzeniu sie w warunkach tlenowych kwasu m|e|<owego. Jego bakterie znojdujq sie m.in. w $wiezych
lisciach porzeczek, chrzanu i szczawiu. Te produk’ry i 56l pozwo|ojq W sposéb |<on’rro|owc1ny zakisi¢ na sucho
lub mokro niemal kazdg zywnos¢.

7. Flambirowanie - skrapianie gotowej potrawy alkoholem i zapalanie juz na stole.
8. Garnirowanie - ozdabianie dan i napojéow mieszanych.

9. Glazurowanie - metoda stosowana do wykohczonio warzyw gofowonych w mo}ej iloéci Woo|y. Ugotowane
warzywo nalezy oprészyé mgkg ziemniaczang a nastepnie wlozy¢ z powrotem do wody i zagotowaé.

10. Gotowanie metodq sous-vide - lub inaczej gotowanie w pojemniku prézniowym. Przygotowanie potrawy
odbywo sie w niskiej femperaturze. Wszys’rko zostaje w potrawie, smak i aromat. Przygotowany produkf
gotuje sie w wodzie, utrzymujgc réwnomierng, niskq temperature przez oHugi czas, czy|i to fzw. ,,kqpie|
wodna”.

11. Gotowanie na parze - to bardzo zdrowy sposéb przyrzgdzania zywnosci, dzieki ktéremu nie traci sie
wielu cermych sktadnikow odZywczych. W trakcie gotowania na parze nie wprrukujq sie najcenniejsze
mikroe|emen$y, a poza tym produk’ry Zochowujq swéj ksztalt, smak i Wyg|qo|.

12. Gotowanie pod cisnieniem - w tzw. szybkowarach stosujemy gléwnie, gdy przygotowujemy dania z
produktéw, ktore dlugo sie gotujqg. Metoda ta polega na tym, ze cisnienie wytwarzajgce sie wewngtrz
garnka ze specjalng, szczelng pokrywq pozwala uzyska¢ temperature ok. 110-120°C. Obydwa czynniki:
temperatura i cisnienie skrocojq czas gotowania nawet do 30%.
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13. Gotowanie tradycyjne - polega na ogrzewaniu zywnoéci w gotujqcej sie wodzie w temperaturze 98-

100°C. Gotowanie zywnoséci w ten sposéb powoduje rozmiekczenie tkanek i rozpuszczenie skladnikéw
pokarmowych.

14. Gotowanie w kgpieli wodnej - stosujemy wtedy, gdy chcemy przygotowa¢ krem lub sos na bazie masta
albo jaj, jak réwniez wéwczas, gdy chcemy rozpusci¢ sktadniki, ktére tatwo sie przypalajq, jak masto, czy
czekolada.

15. Grillowanie - po|ego na bez’rjruszczowym smazeniu mies i warzyw. Obecnie mamy do dyspozycji réwniez
gri||e e|ek‘rryczne i gazowe.

16. Kandyzowanie - konserwowanie co*ych lub pokrojonych OWOCOW. Zobieg fen |oo|ego na ki|kokrofnym
smazeniu Tych produkféw % syropoch O coraz WiQkSZ@j zawartosci cukru, dziqki czemu owoce zochowujq
poiqdony ksztatt.

17. Klarowanie - technika goftowania po|egojqco na usunieciu piany i mqfnych zawiesin z powierzdmi
wywarow migsnych, Worzywnych, rybnych, owocowych oraz konfitur i powide{ Potrawy stajg sie przejrzyste
i bordziej aromatyczne. Najczesciej k|orowony jest rosél, wino oraz kom(ifury.

18. Kompresowanie po|ego na proézniowym zopokowoniu jedzenio, by nada¢ mu wyjqfkowy smak lub kolor.
Oczywiscie musimy wczeéniej umiesci¢ produkt w odpowiednim towarzystwie, np. mieso obtoczy¢ ziotami
albo kawatki owocow umiesci¢ w syropie cukrowym.

19. Pasteryzowanie - sposéb konserwacji produktéw, polegajgcy na niszczeniu drobnoustrojéw w wysokiej
tfemperaturze, poprzez kilkunastominutowe podgrzewonie - np. sokow czy mleka. Pasteryzowaé¢ mozna
rébwniez produkfy, gdy sqQ zomkniqfe W szk|onych pojemnikoch, poprzez umieszczenie ich w duzym gornku
wype%ionym gotujgcg sie Wodq.

20. Peklowanie - technika goftowania po|egojqco na poddowoniu miesa dziataniu solanki lub mieszanki
pek|ujqcej. Efektem tego procesu jest utrwalanie barwy, wytworzenie charakterystycznego smaku i
zopochu miesa oraz przedjruz'enie trwatosci proo|u|<+u.

21. Pieczenie miesa w piekarniku - W piekarniku pieczemy gléwnie miesa, ale mozemy tez przyrzqdzi¢
najprzerézniejsze zapiekanki z ziemniakéw, ryzu, makaronéw, a takze piec same jarzyny, gotgbki, bigos
oraz powidia.

29. Podprawianie - zageszczanie sosOw i zup poprzez dodawanie do nich $mietany, kefiru, zawiesiny
przygotowanej z mqki i woo|y lub zasmazki.

23. Prazenie - obrobka termiczna w temperaturze 100°C. Produkty prazq sie we wlasnym plynie lub w
niewielkiej ilosci Woo|y lub thuszczu w przypodku produkféw suchych.

24. Saute - technika smazenia na patelni kawatkéw miesa, ryb, bez panierki, oprészone tylko solg, pieprzem
lub ziotami.

25. Smazenie na patelni - Smazenie na patelni wymaga wyzszych temperatur (ok. 250°C). Bardzo wazne
jest dobre rozgrzanie tHuszczu przed smazeniem. Ostatnio jednok bardzo popu|orne stalo sie smazenie bez
tuszczu lub z bardzo moJrq jego i|oéciq (dostownie kilka krop|i) na po+e|nioch gri||owych oraz ‘reﬂonowych.

26. Smazenie w gltebokim oleju - polega na wrzucaniu do duzej iloéci tHuszczu rozgrzanego do ok. 200°C
porcji pokrojonych ryb, miesa, warzyw. W g+qbokim Huszczu smazy sie rowniez faworki, niektére drozdzowki
i pqczki.
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Sfir-fry jest nowoczesng ‘rechnikq przeciwstawng do smazenia w gjrqbokim oleju. Zanim przystgpimy do

przyrzgdzania potrawy, nalezy przygotowaé, umyé i pokroi¢ wszystkie skladniki - pozniej wszystko bedzie
sie odbywalo na tyle szybko. Rozgrzewamy na woku niewie|kq ilos¢ oleju, nastepnie krotko podgrzewamy
przyprawy i wrzucamy pozosfojre sktadniki dania, rozpoczynajgc od fych, ktore pofrzebujq nojdjruz'szej
obrébki ciep|nej (np. miesa). Wszys*ko musi odbywoé sie szybko, a sktadniki no|e2y energicznie mieszad.
Nie mozna dopusci¢ do tego, by warzywa puscily soki i zaczely sie dusi¢. Tak przygotowane produkty nie
fracqg swoich koloréw i aromatow, pozostajg soczyste i chrupiqce.

Suchy léd, tak samo jak ciekly azot, powstaje z gazu, z tq roznicg, ze jest to zestalony dwutlenek wqg|o
o temperaturze -78,5°C. W przeciwienstwie do lodu wytworzonego z wody, nie topi sie, a sublimuje. Przy
uzyciu suchego lodu mozemy osiggngd inne eFekTy niz przy cieklym azocie. Przede wszystkim sprawia, ze
produkf, k‘réry poddomy jego dziataniu staje sie gazowany, oraz przybiero lekko kwoény smak.

Suszenie po|ego na wystawieniu zywnosci na dziatanie ciepjro i przeerywojqcego powietrza. Jesli zo|e2y
nam na czasie, wktadamy produkt do piekarnika rozgrzanego do 80-100°C z wigczonym termoobiegiem.
W dehydro‘rorze mozemy suszy¢ w nizszej temperaturze, ale tez proces frwa c”uiej.

30. Szpikowanie - umieszczanie w dziczyznie lub miesie dzikiego ptactwa stupkéw wedzonej stoniny w celu

31

32.

33.

34.

35.

36.

zopobiegonio jego wysuszaniu podczos pieczenia lub smazenia.

Tranzerowanie - krojenie na kawatki, p|os’rry lub p+o’ry pieczonych mies lub dzielenie na kawatki pieczonego
w catosci drobiu.

Trybowanie - oczyszczanie miesa, ryb lub drobiu z niejadalnych czesci, éciegien, skory i tuszczu. Pozostatosci
po ’rrybowoniu Wykorzysfuje sie do sporzqdzonio wywardw, zup i sosow.

ngzenie - metoda konserwocji zywnoséci (miesa i przetwordw miqsnych, ryb, seréw itp.) za pomocg dymu.
W wyniku tego procesu produkty zywnosciowe uzyskujq specyficzny zapach, smak i zabarwienie powierzchni.

Zaggszczanie - technika zageszczania daje wiele korzysci. Pierwszqg i najwazniejszg jest uczucie, jakie
zageszczond substancja pozostawia na jqzyku. Pomaga uwypukh(’: smalk, sprawi¢, ze potrawa nabierze
kremowej, bogatej konsystencji. Dzieki tej wiasciwosci mozna zredukowaé iloé¢ thuszezu w daniu przy
zachowaniu smaku i soczystosci

Zamrazanie azotem to kolejna technika uzywana w kuchni molekularnej. Po zanurzeniu cieptej potrawy w
azocie ofrzymamy danie ciepjro—zimne, ktore wewngtrz pozostanie gorgce, zas jego powierzchnio zostanie
pokry‘ro cienkq warstwg lodu.

Zelowanie to technika ku|inomo, ktora pozwala przygotowaé danie lub dodatek do dania o konsystencii

P przyg Y )
galaretki. W tej technice gotowania wykorzystuje sie naturalne sktadniki, takie jak np. agar, guma gellan
lub 2e|o’ryno.

2. Receptury gastronomiczne

Receptury gastronomiczne to w duiym skréocie mocno rozbudowane przepisy, ktére muszg zawierad okreslone

dane i w wiekszosci wypadkéw sq bardzo doktadne.

Co musi zawieraé receptura gastronomiczna?

W tego typu recepturze muszq zostaé zapisane nastepujgce dane:

nazwa potrawy (lub napoju),

sktadniki (ich ilos¢ musi by¢ zapisana w odpowiednich jednostkach - kilogramach, litrach lub sztukach),
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imcormocje dodatkowe (porody odnosnie ko|ejnych krokow przygotowywania, wskazéwki dofyczqce

Wykorzys‘ronio skladnikow, wage oraz opcjono|nie Zdjecio).
Receptury w gastronomii zawierajqg tez sposéb przybronio danej pofrawy.

Receptury sq niezbedne przy sporzqdzaniu zapotrzebowania na surowce podczas planowania produkciji,
pozwalajg kontrolowaé prawidlowosé przebiegu proceséw produkcyjnych i rozlicza¢ zuzycie surowca.

Sporzqdzanie potraw i napojéw na podstawie receptur gwarantuje powtarzalnosé¢ ich cech oraz dobrg
jqkoéé. Doéwiodczony kucharz pofrofi dostosowad recepture do indywiduo|nych cech surowca, nieznacznie
zmieniajqc jej niektére parametry, np. iloé¢ wody dodawanej do maki lub cukru do owocéw. Przed przystgpieniem
do p|onowonio produkcji i wykonywonia potrawy no|e2y recepture uwaznie przeczytaé. Po pobroniu surowca
postepuje sie zgodnie z zawartymi w recepturze zaleceniami i na koncu sprowdzo ilos¢ otrzymanego Wyrobu,
czyli uzyskang wydajnosé¢.

Receptura gastronomiczna - przyktad

Przyjq}o sie, ze receptury gasfronomiczne bardzo czesto majg Formg tabeli z najwazniejszymi im(ormocjomi.
Ponizej znajdziesz przyktad.

Receptura gastronomiczna
Nazwa Spaghetti bolognese
Liczba porcji 4
Wielkos¢ pordiji 400 g
Czas obrobki wstepnej 20 min
Czas gotowania 2 godz. 30 min
Skiadniki
Skiadniki llos¢ Jednostka Opis
Wotowo-wieprzowe mieso mielone 500 g
Marchewka 80 g Obrana i pokrojona w kostke
Seler 150 g Obrany i pokrojony w kostke
Korzen pietruszki 80 g Obrany i pokrojony w kostke
Seler naciowy 100 g Pokrojony w kostke
Cebula 100 g Obrana i pokrojona w kostke
Czosnek 20 g Obrany i posiekany
Przecier pomidorowy 600 ml
Pomidory malinowe 300 g Sparzone, obrane i pokrojone w kostke
Bulion wotowy 150 ml
Smietana 30% 200 ml
Oliwa z oliwek 80 ml
Makaron spaghetti 500 g
Woda 500 ml
Sol 35 g Do wody na makaron
Swieza bazylia 20 g Posiekana
Natka pietruszki 20 g Posiekana
Masto 80 g
Sél, pieprz, cukier, ocet balsamiczny Do smaku
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Sposéb przyrzqdzenio / opis ‘rechno|ogiczny:

LW gornku rozgrza¢ 10 ml oliwy z oliwek. Wrzuci¢ morchewkg, seler, seler naciowy, korzen pietruszki i cebu|q.
Smazy¢ do lekkiego zarumienienia.

2. Do warzyw doda¢ erZkQ przecieru pomidorowego. Mieszag, oby nic sie nie przypo|ijro. Po 10 min wla¢ bulion
do gornkq Po odporowoniu bulionu do warzyw doda¢ przecier pomidorowy, pomidory, czosnek i doprowié
so|q i pieprzem. Zmniejszy¢ grzanie, pozostawié na 2 godziny, co jokié Cczas mieszajgc.

3. Po tym czasie doda¢ 2-3 listki bozy|ii i rozdrobni¢ warzywa blenderem. Nastepnie przetrzeé je przez sito.
Doda¢ odrobinq octu bo|somicznego i cukru.

4. Na patelni rozgrza¢ 10 ml oliwy. Wrzuci¢ mieso mielone i rozbi¢ je szpatutkq. Smazy¢ do odparowania catej
wody.

5. Do miesa doda¢ tyzke przecieru pomidorowego. Smazy¢ przez 5 min. Dola¢ émietane 30% i pozostawié na
30 min, co jokié czas mieszajqgc.

6. Wode zagotowaé¢ w garnku i doda¢ sél. Gdy zacznie wrze¢, wrzuci¢é makaron. Gotowaé¢ 8 min, a nastepnie
odcedzi¢.

7. Przyrzgdzenie 1 porcji: na osobnej patelni rozgrza¢ 10 ml oliwy, doda¢ 120 g usmazonego miesa, 150 ml
sosu, 20 g masta i 120 g makaronu. Po 3 min doda¢ szczypte pietruszki i bazylii. Podawa¢ na talerzu
udekorowanym listkami swiezej bazylii.

Forma receptury gastronomicznej moze sie rézni¢ w zaleznosci od kuchni. Moze ona by¢ wydrukowana na
papierze | przechowywono w segregoforoch lub w wersji e|ek+ronicznej na kompuferze czy urzqdzenioch
mobi|nych.

3. Urzqdzenia stuzgce do nowoczesnych technik gastronomicznych

Proces Jrechno|ogiczny w gastronomii sktada sie z dwoch pods’rowowych czesci - obrobki wstepnej (segregacji,
oczyszczania, p+u|<onio i rozdrabniania surowca) oraz obrébki W}oéciwej (termicznej).

W zasadzie podsmwowy podziojr urzqdzeh Wykorzysfywon\/ch w gastronomii jest bardzo prosty i wrecz oczywisty.
Obejmuje on bowiem sprzet podzie|ony poo| kqfem tfego, do czego konkretnie jest wykorzysfywony. Moze byé
wiec przeznaczony do przechowywonio produk’réw spoZywczych, fransportowania oraz produkowoniq

Urzqdzenio gastronomiczne przeznaczone do kuchni, ktére dzieli sie na:
1. maszyny przeznaczone do obrobki ciep|nej oraz mechanicznej produkféw spozywczych,
2. chlodnicze, czy|i rébznego rodzoju lodéwki oraz zamrazarki,
3. meble gasfronomiczne,
4. drobne akcesoria kuchenne.

Zdecydowonie nojbordziej zaawansowane Jrechno|ogicznie sq te zwigzane z obrébkq produkféw spozywczych, w
fym mechonicznq. Co sie do nich zalicza?

Sprzet wykorzys‘rywony do obrébki mechanicznej jest zdecydowonie najwazniejszy w kazdej kuchni restauracyjnej.
Urzqdzenie tego typu rozdrobniojq, siekojq, oczyszczajq, obierojq, myjg produkTy spozywcze i odpowiedzio|ne
sq za wiele innych zadan. Rodzajéw takich maszyn jest wiec wiele, poczynajgc od prostych miynkéw, blenderéw,
mikseréow czy Wyciskorek soku, @ kohczqc na nowoczesnych sprzq’roch do szatkowania, mielenia, a nawet
formowania. Wsréd urzgdzen wykorzystywanych w nowoczesnej kuchni wyrézniamy:
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PACO JET Maszyn stuzgca do ucierania zmrozonych mas na lody i sorbety;

I ) KAMIEN DO PIECZENIA umozliwi nam przygotowanie $éwietnej,
/\ chrupiqcej pizzy ale réwniez ciasteczek, chleba, miesa Cczy warzyw.
Wykoncmy jest z no’ruro|nego materiatu. Dziqki porowatosci wchtania i

/ uwalnia wilgo¢ dzieki czemu ciasto bedzie chrupigce

PAKOWARKA PROZNIOWA urzqdzenie do jedno - lub wieloporcjowego
pokowonio Zywnosci  oraz kompresowonio produkféw np. kompresowonie
kawatkéw  arbuza  w marynacie z  octu bo|50micznego i miodu;

CYRKULATOR SOUS VIDE urzgdzenie do gotowania niskotemperaturowego,
w ktérym piers kaczki gotowana moze by¢ w temperaturze 68 stopni Celsjusza
przez 20 minut;

Creee
Ireep ®
ITEEp
frree

T

SMOKING GUN mikrowedzarke do porcjowego podwedzania produktéw lub
gofowych przysfowek
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4. Popularne techniki krojenia

Krojenie to jedna z nojwoiniejszych umiejetnosci podsfowowych w przetworstwie spozywczym. Niezwyk|e wazng
role petnig w tym przypadku jednoczeénie: rodzaj krojonego produktu, jakoé¢ noza oraz prawidtowa technika.
[m Wigkszy ruch fngcy, fym mniejszy wymagany jest nacisk.

Typy nozy

N6z szefa kuchni - szerokie ostrze o wyjgtkowej ostrosci to najwazniejsza
czeéé tegonoza. Duzyi cigz‘ki pewnie lezy w dlonii pozwala na dokonywanie
precyzyjnych cie¢ - czy to podczos krojenia miesa i filetowania ryb, czy
tez w czasie dzielenia warzyw i owocéw na czesci.

N6z uniwersalny - dlugi, ale zdecydowanie cienszy od noza szefa kuchni.
Nadaje sie do krojenia wedlin na plastry, obrébki warzyw i owocéw, a
takze do obierania.

Noéz do krojenia warzyw - maly, krotki i bardzo poreczny jest
niezastgpiony do obierania i skrobania. Swietnie radzi sobie takze
podczas krojenia ziemniakéw, ogérkéw, marchewek i wszystkich innych
wWarzyw.

Noéz do pieczywa - dlugi i wyposazony w charakterystyczne, rzadkie
zeby. Z tego wzgledu doskonale radzi sobie zaréwno z duzymi bochenkami
chleba, jok i drobniejszymi buteczkami.

N6z do obierania - jego ostrze jest charakterystycznie zaokrgglone, a
sam nozyk jest niewielki. Za jego pomocqg latwo usuniesz skérkq Z Warzyw
i owocdw, wykrawaijqc jg bardzo cienko.

42 | Page
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N6z do wedlin - struktura
surowych wedlin jest doé¢ widknista,
przez co trudno jest po|<roic’ jg na
idealnie cienkie p|os‘rry. Tutaj z
pomocg przychodzi oHugi, cienki
néz z gladkim ostrzem, ktory

$wietnie radzi sobie z miesem.

Né6z do seréw - nozy do seréw jest tak noprowdg kilka. Jesli jestes mitosnikiem tego typu przekqsek lub
serwujesz w swojej restauracji deski seréw, koniecznie musisz mie¢ je wszysfkie.

& B n6z do stekéw noéz do trybowania

n6z do filetowania

n6z do tososia

tasak i chinski tasak noz do stekéw

https://www.expondo.pl/inspiracje/techniki-krojenia-warzyw/#0-jak-
kroi%C4%87-warzywa-%E2%80%93-najpopularniejsze-metody
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Techniki krojenia

ROCK CHOP

® @ @

Tq ‘rechnikq kroimy miesiste owoce i warzywa o delikatnej skorce.

Czubek nozna opieramy na drewnianej desce do krojenia, nastepnie kierujemy rekojeé¢ w dét oraz delikatnie
do przodu. Nastepnie do gory i delikatnie w +er. Czubek noza przy|ego CCler czas do deski.

DRAW SLICE

Opieramy czubek noza na desce i eryrmym ruchem ciggniemy néz w kierunku do siebie. Ta technika przydoje sie
do krojenia produktéw o delikatnej strukturze, gdzie wazne jest, by nie zmiazdzy¢ produktu.

CROSS CHOP

1l b i
e s
i —_— i
y

Ta technika jest bardzo podobna do Rock Chop - dodajemy tu jeszcze ruchy na boki. Sprawdzi sie perfekcyjnie
podczas siekania zioth

STOWARZYSZENIE NA RZECZ




H@RECA RSl Co-funded by
4VET L the European Union

PUSH SLICE

Kolejna bardzo popularna technika krojenia, przydatna szczegdlnie podczas siekania warzyw. Ostrze jest pchane
do przoo|u, jednoczeénie opodo na deskq do krojenio.

TAP CHOP

Ta technika sprowdzi sie podczos krojenio produk’réw o mo}ej érednicy, jo|< marchewka czy ogérek

Ruch noza odbywa sie tylko do géry i na dél, a ostrze pracuje réwnolegle do deski drewnianej do krojenia.

SAWING CUT

® @ ®

-L[%mil\ll
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Noz porusza sie w przéd i tyl, zaglebiajgc sie w krojony produkt bez dodatkowego nacisku, ktéry mogtby
powodowoc’ jego miazdzenie, zgniatanie. Technika stosowana gjréwnie do krojenia pieczywa, ale réwniez
pen[ekcyjnie sprowdzi sie do owocow i warzyw o fwordej skorce i miqkkim wnetrzu.
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PULL SLICE

Ostrze tuz przy quojeéci opieramy na krojonym produkcie, czubek jest jednoczeénie zadarty ku gérze. Staramy
sie wykona¢ jedno, réwne ciecie, ciggnqc noéz do siebie, jednoczesnie opuszczajgc czubek. Ta technika jest czesto
stosowana przez kuchorzy sushi podczos krojenio bardzo de|ikofnych produk’réw, jok chocictzby mieso surowej
ryby.

hﬁps://*ghomep|/b|og/fechniki—krojenio.h+m|

.Prawidlowe trzymanie noza jest podstawq bezpiecznej efektywnej i wygodnej pracy. Prezentujemy
ponizej trzy podstawowe sposoby chwytu w zaleznosci od rodzaju noza.”

Chwyt dla nozy typu: Chef (szefa kuchni), Deba, Santoku, Nakiri.

Jest to jedno z nojbordziej Wszechsfronnych technik i jest zalecana do Wikazoéci zastosowan. Szczegé|nie dobrze
nodoje sie do przenoszenia energii, o||o+ego fez sprowdzo sie do stosowania podczos ciecia zywnosci, kférej
struktura jest widknista.

Chwyt dla nozy typu: Chef (szefa kuchni), Deba, Santoku, Nakiri tasak.

Popu|orn0 technika Wykorzys’rywono do dokjrodnego rozdrabniania, zwlaszcza Warzyw.

4 :\. —
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Chwyt dla nozy typu: Slicer, Yanagiba, Takohiki.

W tej technice palec Wskozujqcy pozwala fatwo kontrolowaé néz, zapewniajgc precyzje wykonywanych ciec.
Technika bardzo czesto stosowana przez kuchorzy sushi.

https://masahiro.pl/nozopedia/chwyt-noza

L,
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5. Lqczenie, krzyzowanie smakéw

Niektorzy juz znajg potaczenia, ktére dostarczajg nowych, ciekawych doznan smakowych. Wiekszos¢ ludzi weigz
jednok nie przyjmuje do wiadomosci, ze prezentowane ponizej pojrqczenio W ogc’>|e moggq zaistnie¢. A rekomendowane
sq przeciez przez nojbordziej doéwiodczonych kuchorzy i mistrzow gotowania o Swiatowej renomie.

Foodpoiring, czy|i nietuzinkowe duefy po}qczeh to filozofia, ktéra po|ego na tym, by nasze codzienne smaki
zestawié w nies‘rondordowy sposéb. \)\/Tedy ofrzymujemy zupe+nie nowe potrawy, z odmiennym smakiem i
charakterem.

Mefody na poszukiwonie nowych smakow sqQ dwie. Pierwsza z nich zaklada, by Jrqczyc’ ze sobq pokrewne smaki.
Jak to Wyg|qdo w prokfyce? Stodkie mieszamy ze stodkim, geste z gestym, a sfone ze eronymA Czy|i figi lub
daktyle quq $wietnie komponowaé sie z m|ecznq czeko|oo|q. Podpowiedziq quq tu réwniez kolory. Komponujqc
warzywa czy owoce, mieszaj je zgodnie z ich borwq, a nie smakiem.

Druga zaklada cos zupejmie innego. Kucharze, komponujqcy smaki wedjrug fej mefody o|owoo|zq, ze noj|epszy
smak uzyskgmy przez pomieszanie ze sobq smokowych przeciwienstw. Mamy pie¢ smakéw: umami, stodki, gorzki,
kwoény i s+ony. Jednak aromatéw im ‘roworzyszqcych jest o wiele wiecej. | to na nich w duzej mierze skupio sie cale
zamieszanie. Kucharz musi dobra¢ smaki w ten sposéb, by dobrane sktadniki uwypuk|ojry aromaty, a nie je psujry.

POLACZENIE EFEKT
MIESO+ANYZ uwypukli i wzbogaci smak samego miesa
CUKIER I MARCHEWKI Dodawanie cukru do warzyw moze wydawa¢ sie dziwne, ale to na przykiad

bardzo popularna metoda przyrzqdzonio marchewek we Francji. Konkretna
nazwa tej potrawy to Karotki Vichy, gdzie }qczy sie marchewki, sél, pieprz,
cukier i WOdQ minero|nq z Vichy, po czym gotuje na malym ogniu, az
marchewki lekko zmiekng. Cukier podnosi ich smak, a koncowy rezultat to
fantastyczna potrawa z jarzyn o pieknym pomaranczowym kolorze. Nalezy
jednak pamieta¢, ze chodzi o odrobine cukru, ktory nalezy do wszystkich
potraw dodawac jedynie umiarkowanie.

CUKIER | POMIDORY Cukier trzcinowy podkresla smak wielu potraw, takze pomidoréw. Uzyj wiec
cukru zamiast soli. Pomidory sqg z natury kwaskowate, a dodatek soli tylko
to podkresla. Cukier natomiast wydobywa petnie smaku samego pomidora,
ktéry wszak jest owocem. Tomates confites to przepyszna pieczona
przystawka z wykorzystaniem stodkich pomidoréw. Takie pomidory powinno
sie piec przez przynajmniej 2-3 godziny w 90°C zwlaszcza jezeli mamy
zamiar przechowywaé je przez jakis czas w stoiku.
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SOL | KAWA Szczypta soli podniesie walory kawy podobnie jak czyni to w przypadku
praktycznie kazdej innej potrawy (tgcznie ze stodkimi daniami deserowymi).

CHILI'I CZEKOLADA Czekolada poglebi wyrazisty smak chilli, wzmacniajge jego pieprzng
podsfowq.

ZIEMNIAKI | GAEKA MUSZKATOEOWA Zaledwie odrobina gatki doda gltebi smaku ziemniakom.

JABEKA | WANILIA Jabtka sq bardzo kwaskowate i zazwyczaj trzeba je postodzi¢ przed

poclclcmiem obrébcee termicznej. Wiele oséb dodaje jeszcze cynamon lub
gatke muszkatolowqg. Wanilia natomiast nadaje jabtkom ciekawej nuty
smakowej, ktorej zrédio nie kazdy odgadnie, ale z pewnoécig kazdy nalezycie
doceni.

RUKOLA | GRUSZKA idealne zestawienie jako dodatek do obiadu, albo samodzielna satatka.
To polgczenie smaku cierpkiego i rozkosznie stodkiego, okraszone sokiem z
pomaranczy wymieszanym z odrobing octu winnego, pieéci podniebienie.
Zamiast wiec przygotowywadé sfondordowq mieszcka z poprykq czy
pomidoromi, koniecznie spr(’)buj ze s+oqu grusqu.

PIEPRZ | TRUSKAWKI Swieze truskawki podaje sie najczesciej z cukrem, ale dodatek
drobno zmielonego $wiezego pieprzu podkresla walory smakowe, ktore w
przeciwnym razie pozostajg w ukryciu. Musi to by¢ czarny pieprz.

CZERWONE MIESO PRZYPRAWIONE uwypukli i wzbogaci smak samego miesa
CYNAMONEM

6. Kuchnia tradycyjna w nowej odstonie

Kuchnia sforopo|sko to kuchnia oparta na prosfych pofrowoch przyrzqdzonych z erodéw ro|nych i mies zwierzgt
dzikich i hodow|0nych oraz ryb morskich i s*odkowodnych. Siegano réwniez po owoce, zebrane ziola, przyprawy
i grzyby. Obficie wykorzystywano sél, stale obecne byly kasze a uczty obficie kraszono piwem i miodem pitnym.
Dzigki ijrywom wloskim kuchnia s‘roropo|sko Wzbogocib sie o warzywa i przyprawy oraz powsfcdy pods‘rowy
cukiernictwa po|skiego. Orientowi zawdzieczamy korzenie, kQSZQ gryczang, mak, bakalie, choJrWQ oraz mrozone
przeciery i soki owocowe czyli sorbety. Marynowanie i siekanie miesa, szaszlyki, tatar, kutia i famance z makiem to
tez zosjrugo prrywu Orientu. Nowe techniki i mefody gotowania to zoerugo prrywu kuchni Froncuskiej. To dzigki
francuzom kuchnia po|sl<o wzbogocijro sie o farsze, pasztety, ouszpiki, trufle, kopory anchois. Kucharze po|scy
poznali blanszowanie, faszerowanie, glazurowanie, panierowanie, szpikowanie i inne. Zydom zowdziqczomy
sposoby przyrzqdzonio gesiny, ryb, sledzi czy np. chatki. Ho|eno|rzy natomiast doskonalili nas w technice
wytwarzania seréw.. Na wspoétczesny obraz polskiej kuchni skladajq sie rzadko gdzie indziej spotykane skladniki
przygotowywane od lat zgodnie z tradycyjnymi recepturami. Sqg to migdzy innymi marynowane grzyby, zur,
kiszone ogérki, kiszona kopusfo, suszone grzyby, zsiadte mleko i twardg. Chorokferysfyczne dla kuchni po|skiej
surowce fo réwniez owoce leéne, mak, sledzie i ryby oraz dziczyzno‘ Trodycyjny ber rowniez szacunek dla surowca
(ktéry zawsze musiat by¢ pierwszej $wiezosci) oraz dla gotowych potraw. Chleb, ktérego wypiekano kilkadziesigt
gatunkéw otaczano szczegdlng czcig.

Inspiracjg dla nowoczesnej kuchni po|skiej moze byc’ rowniez odwogo, z jokq nasi przodkowie podchodzih do
przyprawiania poftraw. Bardzo czesto stawiali oni na kontrast, oparty szczegé|nie na zestawieniu smakéw stodkich
z kwaénymi. Dania polewano dqu i|oéciq octu lub soku z cytryny czy limonki, dodojqc cukru, owocéw, powidet
lub miodu. Cukier traktowano nie fy|ko joko stodzik do deserow, ale joko pe+noprownq przyprawe, uzupejmiojch
smalki mies czy dan Worzywnych

Odwaznie podchodzono réwniez do przyprawiania. Potrawy czesto nobierojry od nich bardzo infensywnego
aromatu, smaku oraz koloru. Wybierono egzotyczny szafran, cynamon, pieprz, imbir, goH@ muszkcﬁojrowq, ktére
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sfonowijry jednq z demonsfrocji bogoc‘rwo i statusu. Wykorzysfywono réwniez znalezione na +qkoch i w lasach

ziota. Stosowano m.in. nasiona joJrowco, kminek, czosnek, chrzom, gorczyce.
Siedem cech kuchni staropolskiej, ktérg warto wykorzysta¢

1. Hierarchicznoé¢ - chociaz dzisiaj nie ma podziatéw nalezy tgczy¢ kuchnie chlopéw z kuchnig szlachty
i stosowac: groch, gryko, proso, komosa, warzywa korzeniowe, rzepa, kopusfo, dziczyzno, raki, kawior,
szlachetne miesa

2. Kulinarne podréze - nie no|e2y sie ba¢ wprowodzonio do kuchni sforopo|skiej zogronicznych a naweft
egzofycznych sktadnikow: figi, rodzynki, migdojry, cyfryny, kosz’rony, pieprz, szafran, korczochy, szparagi,
pomidory, trufle, gegsie szyjki

3. Ograniczenia postu - dania s*oropo|skie nie muszqg by(’: ciqikos*rowne, kluczem sq dobrej jokoéci sktadniki i
sztuka ich przygotowania. Lekkostrawne dania przygotuje z ryb: sandacz, okon, pstrgg i korp.

4. Sezonowosé i lokalnosé - ukladaj menu zgodnie ze zmianami sezonowymi, czerp inspiracje z tradycji
|oko|nych, stosuj sezonowe owoce | warzywa, dziczyznq, $wieze ziota, zboza, lokalne sery, powidjro i miody

5. Sztuka miesa - wykorzysfoj nietypowe sztuki miesa i podroby: Wq’rrébko, nereczki, ozorki, ogony, cynoderki,
dréb i dzikie ptactwo

6. Kontrasty - odwaznie Jrqcz smaki, ktore podbijojq sie dziqki kontrastom, zwlaszcza stodki i kwoény: cukier,
miéd, owoce, powidla, rodzynki po+qczone z octem, cytryna i |imonkq

7. Bogactwo przypraw - do dan moina dodaé nawet najbardziej egzotyczne przyprawy korzenne i 4qczyc’ je
7 ziolami: pieprz, szofron, imbir, gojrko muszko‘rojrowo, kminek, cynamon, $wieze ziojro, joJrowiec.

Wspolczeéni Polscy restauratorzy pracujg w przekonaniu, ze aby uzyska¢ najlepszy smak trzeba gotowad i
prébowaé, gotowad i poszukiwaé az dotrze sie do perfekcji - a7 z nieograniczonej palety koloréw dobierze
sie takie, ktore idealnie sie komponujg tworzgc piekne dzielo. W poszukiwania swoich docierajg do zrédet
i odnojdujq smaki noszych , ou’renfycznych s’roropo|skic|’1 recepfuroch z wp+ywomi kuchni réznych narodoéw.
Noj|epszq - jokoéciowych - co stanowi pods’rowq ich kuchni - trzeba po prosftu o nie zadba¢. Ten powrot do
tradycji, do rodzimych produktow czyli wartosciowych kasz, $wiezych warzyw i owocédw, nabiatu, réznorodnosci
grzybéw i zdrowych ryb, ta foscynocjo ’rrodycjomi ku|inornymi fo innych narodow to tworzenie nowej jokoéci i
nowych kompozycji, nowych niezopomnionych wrazen ku|inomych, nowych obrazéw.

Okazuje sie takze, 7e zasady rzgdzone kuchnig staropolskg mogqg znacznie odmieni¢ i podnies¢ wartoéé
przyrzqgdzanych dzisiaj dan. Szczegdlne znaczenie ma powrét do naturalnosci, jakosci i korzystania z daréw
ziemi. Jedli wiec chcemy zaproponowaé nowq odsjrong kuchni s‘roropo|skiej, powinnismy poszukoc’: inspiracji na
|oo|u, Jrqce czy w lesie. Sfom’rqd przeciez czerpo|i jg nasi przodkowie.

Szefowie kuchni proponujg nam po|sl<q kuchnig w nowoczesnej odstonie - |o|<o|nq, Wie|oku|’rurowq, mo|e|<u|omq

i po prostu smaczng.

Wykorzysfujq zdoby*e zZa granicg doswiadczenia, stosujgc z jednej strony nowoczesne, a z drugiej Trodycyjne
techniki kulinarne. Inspirujq sie po|skq przyrodq, nawigzujq do frodycji regionéw oraz bogo‘rej historii Polski.
Nowa kuchnia po|sko fo k|osyczno kuchnia dostosowana do warunkéw Techno|ogicznych dzisiejszych czasow.
Natura, stare ksigzki kucharskie i zapomniane receptury, stajq sie inspiracjq i sg tumaczone na jezyk wspétczesnej
kuchni. Menu jest komponowone w rytm przyrody, zgodnie z indywiduo|nie doposowonym kalendarzem. Do
pofraw w nowym wydomiu zaleca ‘rrodycyjne po|skie alkohole: miody pitne, wysokogo‘runkowe wodki oraz
nalewki. W poszukiwaniu najlepszych kompozycji smakowych kucharze zmieniajg strukture sktadnikéw i odwraca
ich role. Jesli zupa, to w wersji zdekons‘rruowonej. Jesli chleb, to ten s+yrmy z po|onym sianem. Dla szefow kuchni
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najistotniejszy jest smak. Cho¢ uzywajq mefody sous vide, to z kuchni nie mogg zniknqé k|osyczne mefody obrébki
czy tradycyjna patelnia. Jej kuchnia jest nowoczesna, cho¢ réwnoczeénie nie zmusza gosci do wychodzenia poza
wiasng strefe komfortu.

Czesto Wprowodzo sie do korfy coraz modniejsze podroby i zapomniane czesci zwierzgt: mézdzek, grasice,
ozorek, policzki, kosci szpikowe czy frytki ze $winskich uszu.

Scena nowej kuchni polskiej jest dynamiczna i caly czas si¢ zmienia. Powstaja nowe miejsca i koncepty —
niekoniecznie wpisujace si¢ w koncepcje¢ fine diningu 1 niekoniecznie w duzych miastach.

Comber z sarny owiniety porem

Sktadniki:

1 kg combra z sarny bez kosci Sel

1 por przepobwiony wzdtuz Pieprz
Rozmaryn Oliwa z oliwek

Przygotowanie

1. Oczyse comber i podzie| go na kawatki. Obgofuj krotko pojedyncze warstwy pora w osolonej wodzie, po
czym od razu ostudz je |oo|owo’rq Wodq.

2. Przypraw mieso odrobing soli i pieprzu i skrop oliwg z oliwek. Poodrywaij listki rozmarynu, drobno je posiekaij
i roztéz na kawatkach sarniny.

3. Zawin mieso starannie w poski pora i zwiqz sznurkiem kuchennym.
4. Gri||uj Wszysfko z obu stron przez 2-3 minuty w éredniej temperaturze (temperatura wewnetfrzna 60°C).

https://www.makro.pl/food-lovers/comber-z-sarny
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Pieczony szpik z krow z e|<o|ogicznego chowu, podony z czosnkiem confit, chipsem z popryki i zioJrowq grzonkq.

Szcn[rcmowy bulion gofowany na mazurskich ryboch, poolony z korzermymi wdarzywami, smazonymi szyjkomi
rokowymi i kawatkami ryby.

Pieczona w ziofowej oliwie po|qo|wico z dorsza podcmo na musie z eko|ogicznej popryki i kalafiorze.

Smazona na rézowo piers z kaczki, podono na puree z eko|ogicznego buraka i smazonej brukselce.
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Mus z koziego sera na bazie z biojrej czeko|oo|y, poo|cmy z sorbetem z pieczonego jobjrko i wina musujgcego z
bezq szpinokowq.

mat. o wa o B o Krlile
di. R adANST DGty U

Menu degustacyjne w Biatym Kréliku.

& L |
prasowesgiany Krolik

W pierwszej opcji - miesnej znojdujq sie m.in.: rosti ziemniaczane z wqdzonym tososiem, kozi twarég z owocami
|eénymi, sledz po kaszubsku, kiszony barszcz z hibiskusa na cie|gcinie, +upocz z biojrym bisque i faso|q, ruchanki
na kiszonym fwarogu z rokitnikiem i migdojromi, W opcji wegohskiej mozna zas$ sprébowoé o|yr1i pizmowej
marynowanej w miodzie z aksamitki, weganskiego twarogu z owocami leénymi, borowikowego paté lorrain czy
erodej oberzyny z figq w cebu|owym Jocquehne.

Czytaj wigeej na:
https://kulinaria.trojmiasto.pl/Menu-degqustacyjne-w-trojmiejskich-restauracjach-n160654.html#tri

Szonowe menu jest wymieniane przez eksperféw jo|<o jeden z Wiodqcych trendéw gosfronomicznych
Szefowie kuchni w swoich wypowiedzioch czesto podkreéqu ro|q sezonowosci W menu. D|0czego?
Konsumenci podéwiadomie CzZujq, ze sezonowe produkty e najbogatsze w sktadniki odzywcze, a zatem
noj|epsze dla ich zdrowia. Jednoczesnie potrawy stworzone na ich bazie wyréznia niezrownany smalk,
k‘réry jest moi|iwy do osiggniecia jedynie w sezonie!
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Wprowcdzojqc sezonowe menu, pokozujemy gosciom, ze stawiamy na sktadniki najwyzszej jokoéci, dbomy o
ciekawe, urozmaicone dania. Sezonowoé¢ to wlasciwie same korzysci dla restauracji - wizerunkowe i smakowe.

Sezonowos¢ najlatwiej podkresla¢ dodatkami. Nawet najbardziej tradycyjne dania mozna odswiezyé za
pomocgqg odpowiednich warzyw i owocéw. Jak je wyréinié w menu? Warto pamigtaé o réznorodnosci
- to ona jest kluczem do sukcesu. Wybieraé nalezy zatem, jesli to mozliwe, warzywa i owoce od
lokalnych producentéw, ale takie te egzotyczne, z réinych stron swiata. Takie menu wyklucza
monotonie.

Sezonowo$¢ juz sama w sobie zawiera obietnice zmian i réznorodnosci. Warto nauczy¢ sie zonglowa¢ sktadnikami
sezonowymi i wprowadzaé sezonowe warzywa w réznych odstonach. Do task wracajg chociazby potrawy z
ziemniaka. Mozna go wykorzystaé na dziesigtki sposobéw: w satatkach, plackach, zapiekankach i
dodatkowo podbijaé¢ ich smak kolejnymi, charakterystycznymi dla danej pory roku sktadnikami. A
miode ziemniaki? To jeden z gléwnych symboli sezonowosci.

Podobnie mozna postepowad z calq listg produktéw. Celebruj sezon na szparagi kremowymi zupami, grillowanymi
satatkami. Podawaij je tez z sosem holenderskim lub zapiekaj z boczkiem. Truskawki, maliny i boréwki sprowdzq
sie nie er|ko w deserach - émiato dodowoj je do satatek oraz mies.

Jesieniqg podkreé|oj w daniach grzyby i o|yr1ie. Mozesz przygotowaé z nich zupy, sosy, a nawet wiasne przetwory.
W deserach i satatkach nie moze zobroknqé kormehzowonych gruszek i $liwek!
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CZYM JEST CARVING?

2CARVING - jest to sztuka dekorowania potraw i stotéw rzezbionymi z fantazjq réznymi warzywami i owocami.

Celem carvingu jest aby dania czy potrawy sprawiaty bardziej atrakcyjny oraz estetyczny wyglgd oraz przyciggaty

klientow. W quoch mistrzéow carvingu koZdy OWOC Czy wdrzywo zamienia sie w dzielo sztuki Ojczyzng carvingu

sq kraje azjatyckie, szczegélnie Tajlandia, Chiny, a takze Japonia i inne kraje oscienne. Sztuka ta jest znana od

ponad 1000 laf.

Sztuka ta przezywata swoéj rozkwit za czaséw dynastii Song, ktéra rzqgdzita w Chinach w latach 960-1279.

Najwazniejszym wydarzeniem zwigzanym z carvingiem jest festiwal Loi Kratong, a Sukhothai jest najlepszym

miejscem w T0j|ondii 2eby go zoboczyc’. Obecnie sztuka rzezbienia jest przekozywono obcokrojowcom i

praktykowana na calym éwiecie, szczegolnie przez kucharzy, ktérzy poprzez tq sztuke cheq poprawi¢ wizualnie

efekty swoich dan.
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