TURNUS 2 KUCHARZ KLASA 2 nauczyciel: Beata Pienkowska

TEMAT: Ogoélne wiadomos$ci o rodzajach i skladnikach zup. Przygotowanie wywarow i
glownych skladnikéw. Klasyfikacja zup.
1. Podziat zup
2. Etapy produkcji zup
3. Rodzaje wywarow
4. Przygotowanie sktadnika glownego
5. Wykanczanie zup
Ad1
Nazwa zup pochodzi od frankonskiego stowa suppe oznaczajgcego moczenie, czyli wyplukiwanie z
surowca jeszcze czegos co nadaje si¢ do spozycia i na dodatek jest pozywne i gorgce.
Notatki na podstawie podrecznika Procner oraz Konarzewska
Zupy s3 to cieple lub zimne potrawy, ptynnej lub potptynnej konsystencji, wchodzace w sktad positku
obiadowego, moga by¢ rowniez podawane na $niadania i kolacje. Zupy majg pobudzi¢ apetyt.
Podziat ze wzgledu na temperatur¢ podawania:
- Zupy gorace 75C
- Zupy zimne 14 C — chlodniki
Chtodniki sporzadza si¢ na bazie:
- Mleka i $mietany
- Fermentowanych napojow mlecznych
- Wywaru z mi¢sa, zabielane lub zakwaszane w sposob naturalny

- Piwa
Inny podziat:
= Mleczne
= Owocowe
= Nawywarach
v' Czyste
v Zageszczane
- Zasmazkami
- Zawiesing
- Zobttkami
- Podprawa zacierana
- Sktadnikiem gtownym

Podprawa zacierana- make uciera si¢ z tluszczem w stosunku 1:1, rozprowadza gorgcym ptynem,
taczy z potrawa i doprowadza do wrzenia.

Zasmazka — do rozgrzanego tluszczu dodaje si¢ make i ogrzewa. Stosunek maki do thuszczu 1:1.
Skrobia ulega dekstrynizacji, co powoduje zmiang zabarwienia i smaku.

Zasmazka I, ILIII stopnia. Im mocniej zrumieniona zasmazka, tym mniejsza zdolno$¢ zageszczania.

Ad 2 Etapy produkcji zup:
Sporzadzenie wywaru

- Przygotowanie gtownego sktadnika (potprodukt od ktérego pochodzi nazwa zupy)

- Polaczenie gtdéwnego sktadnika z wywarem

- Podprawienie (zaggszczenie-podnosi wartos¢ smakowa i odzywcza)

- Przyprawienie (sOl, pieprz, 1i$¢ laurowy, czosnek, cebula, zielona pietruszka, koperek, kminek,
majeranek, cukier, cynamon, gozdziki, wanilia itp.)

Schemat blokowy produkcji zup:

Podr K str 63
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Ad 3 Wywary- to potprodukty otrzymywane przez gotowanie rozdrobnionych warzyw, owocow,
grzybow, kosci lub migsa. Stanowig podstawe do produkcji zup, sosow.

Rodzaje wywarow:

= Jarski- stosuje si¢ warzywa mieszane- wloszczyzne. Do zimnej wody nalezy najpierw wlozy¢
warzywa korzeniowe, pdzniej pozostate oraz ,.bukiet aromatyczny”. Jesli chcemy wykorzystac¢
warzywa to gotujemy od goracej wody. Doda¢ pieprz ziarnisty, ziele angielskie. Gotowa¢ wolno,
pod przykryciem okoto 30 minut.

= Grzybowy- sporzadza si¢ z grzyboéw suszonych, wezesniej namoczonych. Gotuje si¢ w wodzie w
ktorej sig moczyly ok. 30min. Dodaje si¢ pieprz ziarnisty, a przed koncem gotowania
wloszczyzne, natke pietruszki i liscie selera.

= Owocowy- sporzadza si¢ z kwasnych, aromatycznych i kolorowych owocow. Po umyciu wktada
si¢ obrane owoce do wrzacej wody i gotuje powoli pod przykryciem. Po ugotowaniu owoce
przeciera si¢ przez sito.

= Z koS$ci i warzyw- kosci na wywar nalezy umy¢ i porgbaé, zala¢ zimna woda, gotowa¢ wolno
kilka godzin. Najbardziej esencjonalne z kosci wotowych.

= Z Migsa i warzyw-

v'Jasny- sporzadza si¢ gotujac rozdrobnione kosci (miegso) cielece lub woltowe,

drob  Iub wieprzowing, zalewajgc zimng woda, z dodatkiem
wloszczyzny(cebula zrumieniona na suchej patelni), przypraw i ,bukietu
aromatycznego”

v' Ciemny- sporzadza si¢ gotujgc rozdrobnione, zrumienione na zloty kolor
kosci i warzywa. Zalewa si¢ zimng woda, dodaje ,bukiet aromatyczny” i
gotuje bardzo wolno minimum 6 godzin
Bukiet aromatyczny to pgczek ztozony z zielonych czesci pora, natki pietruszki, lisci selera, Swiezego
tymianku 1 licia laurowego. Dopuszcza si¢ bukiet bez §wiezego tymianku.
Skladniki wleszczyzny na 1 kg

Z kapusta (g) Bez kapusty (g)
Marchew 300 450

Pietruszka 150 200

Seler 150 200

Cebula, por 100 200

Kapusta 300

Aby uzyska¢ klarowny wywar nalezy:
v Gotowa¢ migso od zimnej wody, gdy bedzie migkkie dodajemy wloszczyzne
v Gotujemy bardzo powoli, na matym ogniu tzw.technika mrugania
v' Mieso i ko$ci mozna wezesniej zblanszowaé (zala¢ zimng wodg, doprowadzi¢ do wrzenia i
przecedzic)
Norma surowca brutto na 1 porcje- oblicza si¢ na podstawie wielko$ci porcji gotowej zupy okoto
200-450 cm ®
Ad 4
Sktadnik glowny decyduje o smaku, zapachu, aromacie i barwie. Nazwa zupy pochodzi od gtownego
sktadnika.
Zaleznie od rodzaju zupy glowny sktadnik podaje si¢ roznym stopniu rozdrobnienia
e Warzywa- krojone (paski, krazki, kostka), przetarte, cierane, sickane
e Owoce- przetarte, krojone, czasem w catos$ci
e Ser- utarty
Ad5.
Wykanczanie zup obejmuje podprawianie, czyli zaggszczenie, oraz doprawienie do smaku.
Ilo$¢ stosowanej maki zalezy od:
o Kwasowos$ci zupy- kwasne wigcej maki
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e Stopnia rozdrobnienia sktadnika gtdéwnego- do przecieranych mniej

e Stosowanej podprawy- zawiesina mniej, zasmazka wigcej

e Dodatek zottek- mniej maki
Nie zageszcza si¢ zup czystych oraz zup, w ktérych wystepuje rozklejony skladnik skrobiowy
Zielona pietruszke i koperek dodaje si¢ w chwili porcjowania zupy, aby uzupetni¢ warto$é
witaminowa.
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Temat: Techniki sporzadzania zup czystych, podprawianych i kremoéw. Dodatki i sposob
podania.

Zupy czyste

Zupy podprawiane

Zupy kremy

Zupy owocowe

Koncentraty zup

Zastosowanie podpraw do roznych zup

Cwiczenia:

e Barszcz czerwony czysty

e Krupnik z kaszy jeczmiennej

e Barszcz ukrainski

e Krem solferino

Pomoce podregcznik str 67

ad 1

Zupy czyste- sa to klarowne zupy sporzadzane na esencjonalnych wywarach. Wykanczanie zup
czystych polega na doprawieniu, zup tych si¢ nie zaggszcza.

Najbardziej znane to: rosét, bulion, barszcz czerwony, pomidorowa, grzybowa.

POdaWsane w bulionéwkach czyli w filizance z dwoma uszkami na talerzyku z tyzeczka, porcja zupy
200cm®.

Dodatki podaje si¢ na osobnym talerzyku. Sg to: paszteciki, groszek ptysiowy, diablotki, paluszki,
grzanki.

Niektore zupy czyste podaje si¢ w gltebokim talerzu razem z dodatkiem np. czerwony barszcz, rosot,
pomidorowa, grzybowa. Porcja zupy wynosi wowczas 350cm?,

Czysty barszcz czerwony mozna podawac z uszkami 50g na porcje lub ugotowang fasolg Jas 80g.
Do zupy pomidorowej, rosotu, grzybowej stosuje si¢ makarony 100g, kluski ktadzione 80g, kostka
z kaszy manny, krakowskiej 80g.

Ryz na sypko moze by¢ dodatkiem do zup pomidorowej, grzybowej (80g)

Ad 2

Podczas zageszczania zup wykorzystuje si¢ wilasciwosci skrobi. Do tej grupy zalicza sie zupy
zageszczone wlasnym sktadnikiem skrobiowym (krupnik, grochowa, ziemniaczana, fasolowa)

Zupy podprawiane- zawiesinami, zasmazkami (przewaznie 2 stopnia), zottkiem

Podawane w glebokim talerzu. Porcja zupy wynosi 450cm® z dodatkiem, bez dodatku 350cm?
(grzanki, paluszki, jaja faszerowane podaje si¢ oddzielnie).

NookrwdE

Dodatki: ziemniaki, fasola, makaron, zacierki, fazanki, kasza, grzanki

Ad 3

Zupy kremy- sktadnik gtowny wystepuje w postaci zmiksowanej lub przetartej. Do zageszczania
stosuje sie¢ podprawe zacierang oraz zo6ttko ze $mietang, czasem zasmazke 1 i 2 stopnia. Po dodaniu
podprawy lub zasmazki nalezy zagotowaé, zahartowac zottko, dodac i juz nie gotowaé. Sa to zupy
wykwintne, lekkostrawne.

Podaje si¢ je w filizance z dwoma uszkami na talerzyku z tyzeczka oraz z dodatkami na osobnym
talerzyku. (niektore podreczniki filizanka z jednym uchem)

Porcja zupy 150-200cm?

Dodatki: groszek ptysiowy, stone paluszki, czester ki, grzanki

Ad 4

Zupy owocowe-sktadajg si¢ z wywarow owocowych zawierajgcych przetarte owoce. Podprawiane sg
zawiesinami z maki ziemniaczanej.

Przyprawy: cukier, gozdziki, cynamon, skorka cytrynowa. Mozna dodawa¢ surowa $mietang.

Porcja zupy bez dodatku- 350cm?

Dodatki: groszek ptysiowy, grzanki, ciasta biszkoptowe, ryz na sypko, makaron

Ad5
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Koncentraty zup- przemystowo wytwarzane produkty w postaci zup btyskawicznych lub
wymagajace krotkiego gotowania. Dla podniesienia warto$ci odzywczej mozna doda¢ —$mietane,
maslo, natke pietruszki, koperek. Mogg by¢ pomocne przy sporzadzaniu zup ze swiezych produktow.

Ad6 tabelka Procner
Str 169

Nazwa zupy | Rozklejon |Podprawy (Zawiesiny) zasmazki

y sktadnik |Z maki | Zmaki |Zmakii ||
skrobiowy | ziemniaczane | pszenne | $mietan | stopni
j i wody jiwody |y a

1
stopni
a

Il
stopni

Podprawian
e zOtkami

Zupy
czyst

[¢]

Rosot

Bulion

Barszcz
czerwony

Grzybowa

Pomidorowa

Ogorkowa

XXX X|X]|X

Kalafiorowa

Jarzynowa

XIX|X[X[X|X| X

Koperkowa

Barszcz
ukrainski

X XX XX X|X[X] X
X

Selerowa

Zur

Krupnik

Manna na
mleku

X X|X]|X

Platki
owsiane na
mleku

Jagodowa X X

Sliwkowa X X

Z groszku X
zielonego

Krem z X
drobiu

Krem z X
selera

Ziemniaczan X
a

Ziemniaczan
a poznanska

Zapalanka

Stowniczek:

Diablotki- pateczki , krazki z kruchego albo francuskiego ciasta
Np. 15 dkg maka

3 dkg sera podpuszczkowego

7 dkg masta

papryka

1 zé6ttko, sol

ser zetrze¢ na tarce o drobniutkich oczkach. Make posiekaé¢ z mastem, zagnie$¢ ciasto kruche dodajac zottko, potowe sera i
sol. Ciasto wywatkowa¢, wykrawa¢ paluszki lub mate okragle placuszki, kazde posmarowa¢ bialkiem i posypaé serem i

papryka. Piec na ztoty kolor
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Temat: Podzial i klasyfikacja soso6w. Asortyment i zastosowanie w zywieniu czlowieka.
Ogolna charakterystyka sosow
Sktadniki soséw
Klasyfikacja- podziat sosow
Asortyment sosOW goracych i sposoby ich zageszczania
Ogolna technika sporzadzania sosow
Zastosowanie sosOw, sposOb podania, normy porcji
¢wiczenia:
e s0s beszamelowy
e sos holenderski
e s0s pieczarkowy
Ad1
Sosy to potrawy, ktore:
=  Stanowig uzupeienie innych potraw
»  Podnosza warto$¢ odzywcza
=  Podnosza walory smakowe wizualne
= Urozmaicajg asortyment
» Utlatwiaja przelykanie

Nook~wdE

= Podstawa sosu- wywar (migsny, jarzynowy, mleko, wywary owocowe)
= Sktadnik glowny
» Podprawa (zawiesina, zasmazka, zoltka, podprawa ucierana)
= Przyprawy
Ad 3 Podziat
Podr ZSZ str 163

Sosy gorace
= Stodkie
= Stone

v Redukowane
v’ Zageszczane na wywarach
- Zasmazki
- Zotka
- Miazsz chleba
- Podprawa zacierana
- zawiesiny
v Inne
v Emulsyjne (holenderski, bernefiski, choron, maltafski
Sosy zageszczane- sporzadza si¢ przygotowujgc wywar i skladnik gléwny, ktore po potaczeniu
7ageszcza sie
Sos powinien by¢ zawiesisty, tak aby tylko czg¢$ciowo sptywat z potrawy. Nie moze zawiera¢ grudek.
Slodkie sosy gorace- sporzadzane na mleku, zaggszcza si¢ zottkami 1 mgka ziemniaczana, lub samymi
zOttkami.
Sktadniki smakowe to: wanilia, kakao, czekolada, karmel.
Sosy na bazie win zageszcza si¢ samymi zottkami, na bazie przetworéw owocowych tylko maka
ziemniaczang.

Sosy redukowane- sporzadzane z wywardéw ciemnych, redukowanych ze sktadnikiem smakowym np.
wino, jatowiec. Nie podprawia si¢ ich.

EEERedukcja — ograniczenie ptynu przez jego odparowanie.

Sosy emulsyjne- otrzymuje si¢ dzigki wlasciwoscia zottek, ktore z thuszczami i ptynami tacza si¢ w
jednorodng emulsjeg.

Ad 4
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Pomidorowy, chrzanowy, szczypiorkowy, $mietankowy, musztardowy, grecki, bolonski, koperkowy,
korniszonowy it.

(grzybowy- zasmazka 2 stopnia, zawiesina ze $§mietang
S0s chrzanowy- zasmazka 1 stopnia, zawiesina ze $mietang)
EEE Sos grecki- sos z warzyw korzeniowych, pietruszka, cebula, pory. Podsmaza si¢ na oleju. Jest to
sos redukowany

EEE Sos potrawkowy- wywar jarzynowy, zageszcza si¢ go podprawg zacierang, mozna uzupetnié
$mietanka. Moze zawierac starte jarzyny.

Sos $mietanowy, koperkowy- sosy biate, delikatne- stosujemy zawiesing

Do soséw o bardzo wyrazistym smaku stosujemy zasmazki, w kuchni dietetyczne zasmazek nie
stosuje sie.

Sos holenderski- sporzadza si¢ z zoltek ubijanych na parze (rodzaj emuls;ji) i taczy si¢ go ze
sklarowanym mastem i uzupetnia sokiem z cytryny.

Klarowanie masta polega na jego bardzo wolnym rozpuszczaniu i powolnym ogrzewaniu. Scigte
biatko opada na dno a woda odparowuje. Maslo idealnie czyste zlewa si¢ do drugiego naczynia.
Sklarowane masto dtuzej zachowuje $wiezo$¢, nadaje sosom gtadkos¢, delikatny aromat i smak.

Sos beszamelowy- (charakterystyczny dla kuchni francuskiej) stuzy do zapiekania. W sktad wchodzi
thuszcz, mleko, maka, przyprawy, gatka muszkatotowa, sol. Zasmazka 1 stopnia — rozprowadzamy
zimnym mlekiem.

Ad 6

- Uzupetniajg walory smakowe

- Podnosza wizualne, wzrokowe cechy

Podajemy:

Polewamy potrawg (jednoporcjowo)

Podajemy w sosjerkach
Woaga porcji: 100g
Sos grecki 100- 150g
Ad 5
= (Qdwaz sktadniki sosu
= Sporzadz wywar
*  Przygotyj sktadnik glowny
»  Sporzadz podprawe
= Potacz wywar ze sktadnikiem gldéwnym, zagotuj
= Dodaj podprawe, przyprawy. Catos$¢ zagotuj
= Wyporcjuj sos



