
Klasa III br. przedmioty zawodowe – technologia produkcji  na dzień 25.06.2020 r. 
( 5 godz. lekcyjnych ) .
 Temat: Charakterystyka zwyczajów żywieniowych i wybranych kuchni innych narodów.

Proszę przeczytać tekst z podręcznika od strony 148 – 166  ( podręcznik do technologii), utrwal wiadomości.

Kuchnia bułgarska łączy w sobie zarówno cechy kuchni bałkańskiej jak 
i śródziemnomorskiej, dlatego w kuchni występują potrawy znane we wszystkich krajach Półwyspu Bałkańskiego, często też noszą podobnie brzmiące nazwy, kuchnia ta znana jest 
z produktów mlecznych ( głównie z serów: solan, kaszkawał) dużej rozmaitości warzyw 
( w postaci surówek i sałatek, np. sałatka szopska) oraz mięs. Bułgarskie alkohole ( rakija) znane w całej Europie. 
Kuchnia francuska nazywana jest często ojczyzną sztuki kulinarnej. Fascynacja krajów Europy kulturą Francji, bardzo silna w wiekach XVII i XVIII, trwa do dziś. Dzięki temu wiele potraw i półproduktów francuskich zyskało popularność w kuchniach wielu narodów, np. musztarda, majonez, buliony, suflety, omlety, sos beszamelowy i sos vinaigrette, sery brie, camembert, roquefort.

Do najbardziej popularnych potraw francuskich nalezą: tarta ( m.in. tarta Tatin), zupa cebulowa, zupa rybna ( bouillabaisse), ratatuj, naleśniki Crepes Suzette, gęsie wątróbki ( fole gras) confit z kaczki, ślimaki, żabie udka, crème blulee. 

Kuchnia hiszpańska  jest bardzo zróżnicowana, kształtowała się pod wpływem wielu kultur, składają się na nią kuchnie wielu regionów. Do popularnych potraw hiszpańskich nalezą: paella, tortilla, gazpacho, sosy ( aioli, romesco). Typowe hiszpańskie produkty, takie jak, szynka iberio oraz serrano, kiełbasa chorizo, wino malaga i sherry.
Kuchnia rosyjska wpływ na kuchnię rosyjską miały obyczaje oraz tradycje kulinarne ludności zamieszkującej ogromne terytorium od Morza Białego na północy, Morza Czarnego na południu i Oceanu Spokojnego na wschodzie. W kuchni rosyjskiej można dostrzec wpływ obcej  sztuki kulinarnej – zakaukaskiej, niemieckiej, francuskiej, oraz polskiej. Do charakterystycznych potraw tej kuchni nalezą: Boeuf Stroganow, kotlety pożarskie, pielmienie, bliny, kulebiak, pascha, kisiele owocowe, sałatka Olivier, sałatka winegret, Symbolem kuchni rosyjskiej jest czarny kawior. 

Kuchnia włoska obok kuchni francuskiej należy do najbardziej popularnych kuchni europejskich, jest bardzo różnorodna Emilia Romania to ojczyzna faszerowanych pierożków, Sycylia i Siena słyną z deserów, Florencja znana jest z befsztyków,  Bolonia z sosu  mięsnego ( bolognese), a Neapol z tradycyjnej pizzy. W kuchni włoskiej wykorzystuje się dużą ilość warzyw oraz przypraw, takich jak: oregano, bazylia, pieprz, estragon, tymianek, rozmaryn. Popularnym składnikiem potraw jest także ser parmezan. W powszechnym użyciu są takie produkty jak: oliwa, pomidory, cebula, czosnek, a także oliwki, Specjalnością kuchni włoskiej są potrawy mączne oraz dania z ryb i owoców morza. Do popularnych potraw kuchni włoskiej należą: spaghetti, pizza, lasagne, tortellini, ravioli, zupa minestrone, focaccia, gnocchi, panna cotta, tiramisu, zabajone. Włoskie sery: parmezan, mozzarella, gorgonzola, mascarpone, ricotta oraz wina: Marsala, Chianti, Frascati, , znane są na całym świecie. 
Kuchnia grecka podzielona jest na kilkanaście regionów, każdy z nich ma swoje własne tradycje kulinarne, np. w Attyce popularne są gołąbki zawijane w liście winogron oraz musaka, Wyspy Jońskie słyną z owoców morza i ryb, a także makaronu.  Wiele potraw kuchni greckiej sporządza się podobnie jak kuchni tureckiej oraz  kuchni krajów bałkańskich. Do znanych potraw kuchni greckiej należą: tzatziki, musaka, bakława, keftedes, saganaki, choriatiki, ( sałatka wiejska w Polsce znana jako grecka), souvlaki, gyros, produkty takie jak oliwa z oliwek, ser feta, ouzo, znane są również w innych krajach. 

Kuchnia węgierska. Wpływ na kuchnię węgierską miały wpływ tradycje kulinarne Włochów, Turków oraz Austriaków. Do charakterystycznych potraw tej kuchni należą: leczo, zupa gulaszowa , porkolt, naleśniki  a la Gundel, tort Dobosza, strudel. 

Temat: Posiłki codzienne i okolicznościowe.

Proszę przeczytać tekst z podręcznika od strony 167 – 176  ( podręcznik do technologii), utrwal wiadomości.

Śniadanie jest pierwszym posiłkiem po nocnej przerwie, dlatego powinno dostarczyć organizmowi wszystkich niezbędnych składników odżywczych. Śniadania są oferowane we wszystkich typach zakładów gastronomicznych. Podawane są w godzinach od 6.00 – 10.00, a w weekendy nawet do godziny 11.00.

W Europie i stanach Zjednoczonych śniadania oferowane są w formie kilku tradycyjnych zestawów różniących się asortymentem potraw i napojów.

Rodzaje śniadań:

proste – kontynentalne, francuskie,

rozszerzone – wiedeńskie,

okolicznościowe – wiedeńskie wzmocnione,

angielskie – breakfest, brunch,

typu angielskiego – lunch,

śniadanie amerykańskie,

śniadania o charakterze narodowym, regionalnym – np.: myśliwskie, góralskie, włoskie,

śniadania specjalne,

Śniadanie proste – kontynentalne, francuskie
W jego skład wchodzi:

• gorący napój śniadaniowy – kawa, herbata, czekolada, kakao lub mleko,

• pieczywo – najczęściej bułeczka drożdżowa, croissant, tosty lub chleb jasny i ciemny,

• masło lub serek do smarowania,

• dodatki – dżem, miód, konfitura.

Śniadanie wiedeńskie - rozszerzone
W jego skład wchodzi:

• gorący napój śniadaniowy – kawa ze śmietanką lub mlekiem,

• pieczywo pszenne jasne, rogaliki,

• masło lub serek do smarowania,

• dodatki – dżem, miód, konfitura,

• jajko po wiedeńsku – gotowane w szklance np. z dodatkiem szynki.

 Śniadanie wiedeńskie wzmocnione – okolicznościowe
W jego skład wchodzi:

• gorący napój śniadaniowy – kawa ze śmietanką lub mlekiem rzadziej herbata,

• pieczywo – chleb jasny, tosty,

• jajko po wiedeńsku,

• dodatki – dżem, miód, konfitura, masło lub serek do smarowania,

• wędliny i sery twarde

Śniadanie angielskie (breakfest, brunch)
• świeży sok owocowy (cytrusowe), warzywny lub kompot,

• zupa mleczna na ciepło lub na zimno – najczęściej owsianka czasem musli zalane mlekiem,

• potrawa z ryb na zimno lub na gorąco – ryby wędzone, smażone, z grilla,

• potrawa z jajek – sadzone na bekonie, jaja gotowane,

• potrawa mączna – naleśniki z dodatkami np.: cukrem i cytryną,

• dodatki – masło, dżem lub miód,

• smażone dodatki: kiełbaski, black pudding, white pudding, kiełbaski, pomidory, pieczarki,

• fasola w sosie pomidorowym,

• pieczywo – tostowe, grzanki, jasne lub ciemne 

• napój gorący – herbata z mlekiem rzadko kawa.

Śniadanie typu angielskiego (lunch)
W jego skład wchodzi:

• przekąski – sałaty, wędliny, potrawy w formie koktajli,

• danie główne – rybne, mięsne, drobiowe lub wegetariańskie,

• danie jajeczne lub mączne,

• deser – ciasta, musy, puddingi, galaretki itp.,

 • sery – zwykle w formie deski serów.

Śniadanie amerykańskie
• świeży sok owocowy (cytrusowe), warzywny, woda z kostkami lodu,

• jajka: sadzone na bekonie, na miękko lub twardo, jajecznica, jajka w koszulkach,

• mięso: kiełbaski, kawałki wieprzowiny, szynka, hamburger, siekana wołowina,

• ziemniaki pokrojone w kostkę, talarki lub starte na grubej tarce, smażone,

• pieczywo: tosty jasne i ciemne, bajgle lub muffiny, 

• dodatkowo: naleśniki z sosem klonowym lub wafle,

• napój gorący – kawa w stylu amerykańskim, mleko czekoladowe.

 Śniadanie myśliwskie (regionalne)
W jego skład wchodzi:

• bigos myśliwski serwowany na gorąco, z kociołka ustawionego nad ogniskiem,

• pieczeń z sarny lub jelenia często serwowana z rożna,

• kiełbaski pieczone nad paleniskiem (indywidualnie na kijach),

• pasztety z dziczyzny np. z zająca,

• dzikie ptactwo np.: przepiórki, bażant, kaczka,

• pieczywo – jasne i ciemne, podpłomyki, wypieki regionalne,

• marynaty – grzyby, ogórki,

• dodatki – chrzan, musztarda, ketchup,

• napoje zimne i gorące.

 Śniadania narodowe i regionalne charakteryzują przyzwyczajenia i tradycje żywieniowe mieszkańców danego kraju regionu czy też grupy kulturowo wyodrębnionej. Organizuje się je w obiektach agroturystycznych, leśniczówkach np. na zakończenie polowań lub spotkań integracyjnych dla pracowników firm. W czasie takiego śniadania może być podawany alkohol, zwłaszcza wódki np.: żubrówka, myśliwska, starka.

Śniadania specjalne:
• grab&run - gościom, którzy nie mają rano czasu na skorzystanie z bufetu śniadaniowego w godz. 05:00-07:00 w hotelowym lobby oferowane są bezpłatne przekąski śniadaniowe np.: croissanty, owoce, tosty oraz kawę i herbatę.

• breakfast box – paczki śniadaniowe – przygotowywane na życzenie gości umożliwiają zabranie śniadania o nietypowej porze np. na wycieczkę, do samolotu, na stok narciarski. Zawierają zwykle kanapkę lub sandwicha, napój zimny, owoce i słodką przekąskę.

 • table d’hote – stół gospodarza – menu dla wszystkich korzystających jednakowe, ustalone z góry elementy i cena,

• a la carte – najczęściej jako oferta dla passantów i gości klientów usług hotelarskich.

 

 
TEMAT: Serwis bufetowy.

Celem organizacji bufetów przez restauracje jest przede wszystkim prezentacja dań i produktów żywnościowych. Poza tym bufety są wspaniałym narzędziem w rękach restauratorów i szefów kuchni do prezentacji swoich umiejętności oraz promocji nowych dań jak również nowej aranżacji popularnych i powszechnie znanych potraw. Jest to również doskonała forma urozmaicenia zarówno menu jak i charakteru oraz samego wyglądu restauracji.

Wszystkie rodzaje bufetów są bardzo ciekawą formą dla klientów a tym samym jedną z głównych form pozyskiwania gości.

Różne typy bufetów
Bufet śniadaniowy
Ten sposób podawania śniadań pochodzi z krajów anglosaskich. Śniadanie podane w takiej formie jest bardziej kompletne i bogatsze asortymentowo, dające możliwości wyboru co niejednokrotnie wpływa na samopoczucie osoby rozpoczynającej dzień w miłej i swobodnej atmosferze, która stwarza właśnie taka forma śniadania. Dlatego można zdecydowanie stwierdzić, że ze względu na swój charakter bufet śniadaniowy stał się najważniejszą formą gastronomii hotelowej. W zależności od kategorii oraz charakteru określonego standardami sieciowymi hoteli asortyment znajdujący się na bufecie jest bardzo różny i nie koniecznie odzwierciedla przytoczone grupy produktów. Natomiast w każdym przypadku cena jest jedną ze składowych ceny pokoju hotelowego. Czas trwania bufetu śniadaniowego to najczęściej godziny między 7:00 a 11:00.

Bufet „brunch”
Pochodzenie słowa „brunch” wywodzi się z języka amerykańskiego i powstało z dwóch wyrazów „breakfast” i „lunch”.
„Brunch” jest formą przedłużonego śniadania wchodzącego w porę obiadową. Zazwyczaj spotykamy go wyłącznie w bardzo wysokiej klasy hotelach podczas weekendów. Cena takiego bufetu powinna być zryczałtowana (jest niezależna od ilości asortymentu konsumowanych dań). Asortyment znajdujący się na bufecie jest oczywiście jak sama nazwa wskazuje połączeniem śniadania i lekkiego obiadu.
Bufety te są najczęściej bardzo bogate, efektowne i niejednokrotnie bardzo eleganckie w swojej formie i asortymencie. Organizowane są najczęściej między godziną 10:00 a godziną 15:00.
W Polsce przedstawiona forma bufetowa nie zyskuje zbyt wielkiego zainteresowania wśród konsumentów mimo wprowadzania promocyjnych cen tych bufetów i reklamowaniu ich jako bufety rodzinne.

Bufet koktajlowy
Jest to forma bufetu organizowanego przy specjalnych okazjach takich jak: wyjątkowo oficjalne przyjęcia, wernisaże, prezentacje i różnego rodzaju pokazy etc. Organizowany jest generalnie w okolicach godziny 18:00 i trwa zwyczajowo około 2 godzin.
 Bufet obiadowy
Typowy bufet obiadowy składa się z bufetu zimnego, bufetu gorącego oraz bufetu ciast, deserów i owoców.
Bufet ten może być zorganizowany w formie zasiadanej lub na stojąco.
Trzeba pamiętać, że przy bufecie na stojąco nie wolno podawać dań wymagających krojenia czyli muszą to być potrawy tak przygotowane aby konsument mógł ograniczyć się do użycia tylko widelca lub łyżki. Ważną sprawą przy bufetach na stojąco jest wielkość porcelany, która powinna być zbyt duża i uwzględnić wagę talerza wraz z potrawą aby nie była uciążliwa dla naszych gości.
Natomiast przy organizacji bufetu w formie zasiadanej można przewidzieć dania do podziału przy, których potrzebny jest kucharz. Serwis kelnerski w przypadku bufetu w formie zasiadanej generalnie ogranicza się do podawania pieczywa, napoi i donoszenia brakujących potraw na bufet oraz sprzątania stołów.
Bufet kolacyjny
Forma bufetu kolacyjnego jest identyczna jak bufetu obiadowego z tą jednak różnicą, że są to w przeważającej większości bufety zasiadane. Często spotykane są bufety zasiadane z serwowanym daniem gorącym jednakowym dla wszystkich gości.
Prezentacja wszystkich bufetów kolacyjnych musi być bardzo bogata w formie i treści oraz wyjątkowo elegancka.
Bufety tematyczne
W zależności od wybranej tematyki cała aranżacja powinna być dostosowana do tematu, który jest główną ideą bufetu, czyli wystrój sali, ubioru kelnerów etc.
Bardzo częstą praktyką jest zaproszenie przy okazji organizacji takich bufetów specjalnych kucharzy znających oryginalne receptury oraz muzyków z danych regionów, których tematem jest wystawiany bufet.
Bufet garden-party
Bufet tan jak sama nazwa wskazuje odbywa się na świeżym powietrzu. W zależności od pogody są to bufety organizowane pod namiotami lub zupełnie na otwartej przestrzeni. Bardzo często praktykuje się niezależnie od pogody zadaszenie tylko samych bufetów. Dekoracja tych bufetów z reguły jest bardzo wykwintna i elegancka a dania bardzo ładnie wykończone i przygotowane według najlepszych wzorców.
Bufety świąteczne
Bufety takie organizowane są przy okazji świąt Bożego Narodzenia i Wielkanocy oraz Sylwestra i Nowego Roku. Bufety te są w praktyce organizowane tylko i wyłącznie w formie zasiadanych bufetów kolacyjnych w wyjątkowo eleganckiej czasami dostojnej formie.


Przyjęcia okolicznościowe 
Przyjęcia odgrywają ważną rolę w kontaktach towarzyskich, w zależności od pory dnia, czasu trwania oraz rodzaju podawanych potraw i napojów przyjęcia organizuje się w formie stojącej, siedzącej lub mieszanej. 
Przyjęcia organizowane w formie stojącej 

- Bankiety angielskie

- Aperitify

- Tzw, lampka wina

- Koktajl party

- Przyjęcia bufetowe.

Przyjęcia organizowane w formie siedzącej ( zasiadanej)

- Śniadania

- Obiady

- Obiady bufetowe

- Kawy i herbaty


Do przyjęć organizowanych w formie mieszanej należą tzw. bankiety amerykańskie. 


Przyjęcia organizowane w formie zasiadanej są bardziej cenione przez gości Mają bardziej uroczysty i osobisty charakter niż przyjęcia na stojąco czy  w formie mieszanej. Mogą mieć charakter oficjalny lub prywatny.

 
Przyjęcia na stojąco odbywają się w sali w której są ustawione tylko stoły. Nie ma krzeseł ( wyjątkowo dla osób starszych czy niepełnosprawnych krzesła ustawia się w sali obok). Goście obsługują się sami, konsumpcja odbywa się na stojąco. 
Z pozdrowieniami I. F. 

