Technologia gastronomiczna

Prosze panstwa kontynuujemy kuchnie regionalne Polski. Nastepnie Przechodzimy juz do kuchni
Swiatowych.

Temat: Polska kuchnia regionalna kuchnia slgska.

Jest to jedna z najbardziej rozpoznawalnych w kuchni regionalnych w Polsce. Najwazniejszym miesem
w tej kuchni jest wieprzowina. Potrawy podawane sg z gestymi sosami podprawionymi maka i
$mietang. Na $niadanie w kuchni Slaskiej podawano zur, wodzionke lub zupe mleczng. Wodzionke
przyrzadza sie z czerstwego chleba, ktdry zalewa sie skwarkami z boczku z ttuszczem, doprawiamy to
czosnkiem i dodajemy wode stad nazwa. W dni $wigteczne na Slasku podawano rosét z domowym
makaronem na drugie danie podawano rolade wotowg, zrazy zwijane. Dodatkiem skrobiowym byty
kluski slaskie. Najpopularniejszym warzywem byfa czerwonaka kapusta. Na deser podawano

kotaczyki z posypka, czyli ciasto drozdzowe z kruszonkg oraz nadzieniem z sera lub maku. Prosze
zapamietac jeszcze potrawe karminadle czyli kotlety mielone z migsa wieprzowego wieprzowo-
wotowego lub kréliczego gdzie kroliki byty bardzo popularne. Prosze zapamietaé oprdcz klusek
$laskich i rolad miesnych, ktdre sg kojarzone z kuchnig $laska, krupnioki Slgskie rodzaj mocno
pikantnej kaszanki gryczanej przyrzadzanej z dodatkiem gotowanego i mielonego miesa z gtowy
wieprzowej, skorek wieprzowych i okrawkdéw miesa, podgardla, ptuc a takze Skwarek ze swiezej
stoniny, cebuli i watroby.

Temat polska kuchnia regionalna kuchnia gdéralska.

Podstawe kuchni géralskiej stanowity ziemniaki nazywane grulami, zboza, kapusta, cebula, mleko i
sery Owcze oraz baranina. Z kiszonej kapusty gotowano kwasnice, czyli zupy na bazie soku z kapusty.
Jadano réwniez kapuste z grochem. Do dzi$ na Podhalu gotuja fizoty czyli fasole z dodatkiem
ziemniakéw z zasmazka, czasem suszonymi sliwkami i wedzonkg oraz barszcz na serwatce i
zeberkach. Popularne réwniez byty polewki, czyli zupy gotowane na serwatce lub maslance na
przyktad zuwka, czyli zupa z serwatki i biatego sera. Do zup z maslanki podawano rzezance, czyli
kluski z ciasta przygotowanego jak na pierogi. Sporzadzono réwniez inne kluski takie jak bukty,
hatuski, kluski lane oraz moskole, czyli placki pieczone na blasze, podawane sg obecnie jako danie
regionalne. Przyrzadza sie je z Ugotowanych i uttuczonych ziemniakdw wymieszanych z maka i jajem.
tak przygotowanego ciasta formuje sie placki. Potraw miesnych przyrzadza No baranine pieczong z
koscig, kotlety jagniece z oscypkiem, szasztyki ud, udziec pieczony oraz baranine na dziko. Z kuchniag
goralska kojarzy sie oscypek tradycyjnie wyrabiany jest z mleka owczego niepasteryzowanego.
Najpierw uzyskuje sie bundz, czyli owczy twardg, ktéry wktada sie do ozdobnych form. Uformowany
oscypek zanurza sie we wrzatku, a potem moczy w zimnej osolonej wodzie, po kilku tygodniach
dojrzewania sery poddaje sie wedzeniu. Do tradycyjnych deseréw kuchni géralskiej nalezy hruba
baba: pieczona na stodko babka ziemniaczano drozdzowa i bombolki z miodem ciasteczka
drozdzowe oblane miodem.

Temat: charakterystyka i potrawy kuchni Butgarskie;j.

Kuchnia butgarska faczy w sobie elementy kuchni srédziemnomorskiej i batkarnskiej wida¢ w niej duzo
wptywow tureckich i greckich. Najchetniej uzywane przyprawy w kuchni butgarskiej to: czgber,
kedzierzawiec, kozieradka, lubczyk, swieza i mielona czuszka czyli papryka, pietruszka, koper oraz
seler. W kuchni butgarskiej uzywa sie duzej ilosci czosnku, cebuli natomiast rzadko stosuje sie czarny
pieprz, musztarde czy majonez. Do smazenia duszenie oraz doprawiania potraw stosuje sie niemal
wytacznie ttuszcze roslinne gtdwnie olej stonecznikowy. Popularne warzywa to papryka, baktazany,



kabaczki, fasolka szparagowa i pomidory. Waznym sktadnikiem menu sg warzywa strgczkowe fasola
groch soczewica. Popularnymi miesami w Butgarii sg jagniecina i baranina czesto stosuje sie mieso
mielone potrawy miesne piecze sie na roznie sg to szasztyki, kiufteta: aromatyczne mielone kotleciki
z baraniny i innych mies mielonych moga mie¢ w srodku Plasterek sera, kebabczeta: paluszki z mies
mielonych, najczesciej baraniny lub wieprzowiny i 1/3 miesa wotowego, perzole: grillowane kotlety
schabowe.

Prosze opisac popularne dania kuchni butgarskiej: pilaw, musaka, dolmi, syrmi, giuwecz, jachnija.

Potrawy z ryb spozywane sg najczesciej na wybrzezu i w Dolinie Dunaju. Ryby moga byc¢ grillowane,
pieczone w piecu, smazone krétko na patelni lub duszone z warzywami. W nadmorskich
restauracjach popularna jest kaca Czyli mate ryby smazone w catosci w gtebokim oleju po lekkim
opuszczeniu maka, posypywaniu solg. Z ryb stodkowodnych najwiecej spozywa sie karpi i pstraggéw.

Branica to tradycyjne ciasto przygotowane z maki, wody, oleju, soli i octu, ktére nadziewa sie w
Warszami stonymi.

Narodowym specjatem jest jogurt wytwarzany przez bakterie lactobacillus bulgaricus wystepujace
tylko w tamtym regionie. Prosze opisac chtodnik tarator co to jest ajran oraz Solan.

Temat: charakterystyka i potrawy kuchni francuskiej

Temat kuchni francuskiej jest bardzo obszerny znajduje sie w podreczniku od strony 408 do 420.
Podzielimy go na 3 godziny lekcyjne. Kuchnia francuska miata duzy wptyw na rozwéj wielu kuchni
narodowych, kucharze francuscy byli Chetnie zatrudniani na europejskich dworach stgd znaczna
czes¢ terminologii gastronomicznej pochodzi z jezyka francuskiego np. Beszamel, majonez, farsz,
marynowanie, panierowanie, szpikowanie. Kuchnie francuska mozna podzieli¢ na kuchnie regionu
potudniowego i pétnocnego Potudniowa stosuje wiecej ziét dominuje to czosnek do wiekszosci
potraw stosuje sie oliwe, w kuchni Pétnocnej wez uzywa sie masta. Prosze opisac specjalnosci
regiondw Francji takich jak: Alzacji, Lotaryngii, Szampanii, Normandii, Bretanii, Doliny Loary,
Gaskonii, Rejon Bordeaux, Prowansji, Langwedocji, Rejon Lyonu, Burgundii, Owernii, region
paryski. Prosze zwréci¢ uwage na przyprawy stosowane w kuchni francuskiej, mieszanke bukiet garni
oraz metody obrdbki cieplnej. Do zapamietania raguout jest to nazwa potrawy z drobiu, ryb, warzyw,
dziczyzny surowce rozdrabnia sie na kawatki i dusi w gestym sosie z przyprawami Istniejg dwie wersje
potrawy brgzowa i Biata. Prosze opisa¢ zupy, miesa, oraz ryby wykorzystywane w kuchni francuskiej
prosze wymienic i opisac¢ desery, wina i owoce wykorzystywana w kuchni francuskie;j.

Podstawy dziatalnosci gospodarczej w gastronomii
Temat: style kierowania zespotem.

Style kierowania mozna zdefiniowac jako sposéb wptywania lub oddziatywania na prace i zachowania
cztonkdw zespotu podczas realizacji zadan i osiggania zaplanowanych celow.

Prosze wypisac i Opisa¢ krdtko style kierowania zaproponowane przez Lippita i White: autokratyczny,
demokratyczny, nieingerujgcy zwany biernym. Prosze tylko wymieni¢ 8 styléw kierowania Reddina
bez opisywania jest to bardziej rozbudowana klasyfikacja styléw kierowania nosi nazwe skrzynki
stylow kierowania.
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