17.06.2020 III T Ustugi gastronomiczne

Temat: Sztucce — rodzaje i zastosowanie.

Na podstawie ponizszych zdje¢ wykonaj notatke. Mozna tabelki wydrukowac 1 wkleié.

Najbardziej rozpowszechnione sg sztuéce wykonane ze stali nierdzewnej, 1j. stal i
wzbogacanej odpowiednimi domieszkami, najczesciej chromem i niklem (tzw. |
stal chromowo-niklowa). Stosowanie domieszek przediuza trwatosé sztuécéw
oraz pozwala uzyskac¢ pod wptywem polerowania piekny srebrzysty potysk.

Podziat sztu¢coéw wedtug zastosowania

PODZIAL SZTUCCOW
v v R
SZTUCCE KLASYCZNE SZTUCCE SPECJALNE SZTUCCE SERWISOWE
| I |
stosowane do dan stosowane do dan stosowane do serwowania
podstawowych specjalnych i tranzerowania

Zrédto: opracowanie wiasne — R. Szajna.



Sztucce klasyczne

Sztucce klasyczne (podstawowe, stotowe), uzywane we wszystkich zakladach
gastronomicznych, stuzg do konsumpciji potraw niewymagajgcych uzywania
sztuécow specjalnych. Majg zastosowanie do przystawek, zup, dar zasadni-

czych i deserdow serwowanych jednoporcjowo.

Sztucce te dzielg sie na duze,

Srednie | mate. Dobdr odpowiednich sztuccow opiera sie na zachowaniu har-
monii miedzy rozmiarem sztu¢cow, objetoscig potrawy i wielkoscig talerza, na
ktorym jest ona serwowana. W wielu zakladach gastronomicznych duze sztucce
s z powodzeniem uzywane do przystawek, a nawet do niektorych deserdw.
Uzywa sie je rdwniez na przyjeciach stojgcych, mimo ze serwuije sie na nich

jedynie zimne lub gorace przystawki.

delec stotowy

Rodzaje i zastosowanie sztuécow klasycznych

do dan gtéwnych (z wyjatkiem dar rybnych)
do przystawek

do spaghetti

jako widelec pdtmiskowy

do dan gtéwnych
do przystawek

do zup czystych serwowanych w talerzach
gtebokich,

do spaghetti

jako tyzka potmiskowa

do przystawek
do satatek

do sera

do deseréw
do $niadan

do przystawek

* do deseréw

do $niadan

do zup podawanych w bulionéwkach
do deseréw
do $niadan






Sztuce specjalne

Sztucce specjalne podaje sig jedynie do dari i potraw specjalnych. Ich ksztatt zo-
stat tak zaprojektowany, aby umoziiwi¢ gosciom bardziej estetyczne i komfortowe
Spozywanie nietypowych potraw.

Rodzaje i zastosowanie sztu¢céw specjalnych

Wyglad Charakterystyka i zastosowanie

Sztuécee do ryb = Noz i widelec sa uzywane do potraw z ryb oraz
/ = skorupiakéw, o ile zostaty przygotowane tak, ze
= s3 migkkie i nie wymagaja krojenia. N6z do ryb
jest tepy. Do potraw z wymienionych produktow,
’,3 E ktdre nie sg miekkie i wymagaja krojenia, nalezy
podac klasyczny néz i widelec.

Za pomoca widelca wyjmuje sig mieso ze
szczypiec i odnézy, ktére uprzednio zostaty
nadfamane przez kucharza. Szczypce wyktada
si¢ jedynie wtedy, gdy skorupiaki sa podane

w catosci. Obecnie homara przygotowuje sig

w ten sposob, Ze przy stole nie roztamuje sig
niczego ani nie rozcina. W zaleznosci od sposobu
przyrzadzenia homara do konsumpcji nadaja sie
sztuéee do ryb lub sztuéce do przystawki.

i widelec do homara
ub langusty s

Szczypee i widelec sa niezbedne, jezeli $limaki
zostaty podane w muszlach (na platerowym
talerzu z wyztobieniami), w przeciwnym razie
nie trzeba ich podawac. Szczypcami chwyta

sig i przytrzymuje muszlg, z ktorej wylewa sig
na tyzke roztopione masto. Za pomocg widelca
wybiera sig migso z muszli. Obecnie coraz
czesciej podaje sie Slimaki bez muszli, wéwczas
: do konsumpcji podaje sie jedynie $redni néz

= i widelec.

glec i n62 Noz stuzy do otwierania pancerza i tamania

M szczypiec rakow. Koricowki szczypiec i odndzy

odtamujemy, wkiadajac je w specjalne otwory
w ostrzu noza. Migso ze szczypiec wyjmuje sie
za pomoca widelca.

20 kawioru e Sztucce do kawioru sg najczesciej wykonane
- M z masy pertowej lub rogu — metale zmieniaja
E smak kawioru. Za pomoca noza (fopatki) kawior

przektada sie na tost i rozsmarowuje.




Widelec do ostryg
Widelec do fondue
/
\’Q
S~
N6z do masta
N6z do stekow

Sztuce serwisowe

Widelec stuzy do odrywania migsa ostryg od
muszli. Ostrygi konsumuje sig, przykltadaje
muszle do ust i zjada sig, jej zawarto$¢ w
wraz z sokiem.

Za pomoca widelca zanurza sie kawatki mi
drobiu, chleba, warzyw lub owocow w s
misie z rozgrzanym ttuszczem, serem (fondi
serowe) lub ptynna czekolada (fondue
czekoladowe). Po przetozeniu na specjalny taler
konsumuije sig je za pomoca noza i widelca.

Niezbyt duzy ndz o szerokim, tepym ostrzu
stuzy do rozsmarowania masta na pieczywie
podawanym do przystawek.

Ostry, zabkowany ndéz o waskim i ostro
zakoriczonym ostrzu nadaje sig najlepiej
do krojenia twardego migsa wotowego.

Sztucce serwisowe stuzg do przektadania potraw z naczyri wieloporcjowych na
talerze gosci, np. w serwisie francuskim Iub serwisie angielskim. Niektdre z nich sa
rowniez wykorzystywane na przyjeciach bufetowych'.

Rodzaje i zastosowanie sztué¢cow serwisowych

.

Sztucce do
tranzerowania

® do tranzerowanie miesa i drobiu
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