4.7. Wykonczanie potraw — przyprawianie i dekoracja

4.7.1. Material nauczania

Przyprawy

Aby poprawi¢ cechy organoleptyczne produktéw spozywczych, stosuje sig¢ szereg
dodatkéw. Jednym z nich sg przyprawy.
Przyprawy sa to dodatki, ktére zawieraja charakterystyczne substancje poprawiajgce smak
i zapach potraw, czgsto poprawiajgce takze ich strawnos$¢. Przyprawy mozna podzieli¢ na
naturalne i syntetyczne. Przyprawy naturalne to rézne czgsci roslin (w tym ziola) — liscie,
kwiaty, nasiona, owoce, kora, klgcza, korzenie.
Rola przypraw:
— nadajq atrakcyjny smak i aromat potrawom lub go podkreslaja,
— wplywaja na pobudzenie apetytu, zwigkszaja przemiang materii,
—  poprawiajg strawnos¢ potraw,
— dzialaja bakteriostatycznie — wydluzaja trwalo$¢ potraw.

Tabela 10. Wplyw przypraw na organizm czlowieka. [opracowanie wlasne|

Wplyw na organizm Przyklady przypraw
Przyspieszaja przemiang materii Chili
Zapobiegaja wzdgciom Bazylia, majeranek, tymianek, kminek, anyz
Dzialaja rozkurczowo Kurkuma, kolendra
Dzialaja bakteriostatycznie Czosnek, szalwia, chrzan
Dzialaja z6iciopgdnie Gorczyca
Zapobiegaja dolegliwo$ciom zofadkowo - Imbir, czaber, cynamon

jelitowym

Formy wystgpowania przypraw:

—  Swieze,

—  suszone (w calosci lub rozdrobnione),

—  pasty i koncentraty,

— wzalewach (np. kapary, kolorowy pieprz),
— aromatyzowane oleje i octy.

Zasady stosowania przypraw.

— stosowal przyprawy w odpowiedniej dawce, nadmiar przypraw jest rowniez
niekorzystny,

— najlepiej stosowac Swieze przyprawy irozdrabnia¢ je tuz przed dodaniem,

— niektére przyprawy nalezy rozetrze¢ (czosnek) lub zetrze¢ (gatka muszkatolowa)
a jeszcze inne pokruszy¢ (ziota) lub doda¢ w calosci (gozdziki, ziele angielskie),

— dodawa¢ potrawy w odpowiednim momencie np. czaber 10 minut a majeranck
i tymianek 5 minut przed zakoficzeniem ogrzewania; lis¢ laurowy i ziele angielskie na
poczatku gotowania a Swiezg bazylig lub migte po zakonficzeniu obrébki cieplnej,

—  migsa, dréb, dziczyzn¢ najlepiej natrze¢ przyprawami kilka godzin przed pieczeniem

— stosowac sprawdzone kompozycje przypraw.
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Tabela 11. Przyktad doboru przypraw do okreslonych potraw [opracowanie wlasne]

Surowiec Przyktad kompozycji przypraw
) ) Galka muszkatolowa, cynamon

Gesi, kaczki ;
Majeranek
Papryka, pieprz,

Kurczaki By p £ : E—
Szafran, bialy pieprz, cynamon lub imbir
Majeranek, tymianek, rozmaryn

Flaki
Galka muszkatotowa, czosnek, pieprz, papryka

: Migta, czosnek
Baranina

Imbir, czosnek, kminek

Fasola, groch

Majeranek, tymianek

Pasztety Majeranek, kolendra, tymianek
Cielecina Melisa

Pizza Oregano, bazylia

Makarony Papryka, czosnek, bazylia

Ryz Pieprz, czosnek, rozmaryn

Wieprzowina, wolowina

Majeranek, tymianek, rozmaryn, czosnek

Czosnek, papryka, kminek,

Estragon

Kolendra

Satlatki

Zupy

Swieza bazylia, tymianek

Kapary
Melisa

Chrzan, pieprz biaty
Lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz

Bazylia, czaber, majeranck

Lubczyk

Ryby

Koper

Rozmaryn, tymianek, estragon

Szafran

Dziczyzna

Jatowiec, pieprz, czosnek
Szalwia

Desery

Wanilia

Cynamon, gozdziki

Popularne mieszanki przypraw:

— curry — pochodzi z Indii. Mieszanka moze mie¢ rézny sklad migdzy innymi zawiera:
pieprz, kardamon, imbir, chili, papryke, gatk¢ muszkatotowa, cynamon,

- ,pigé ziol” (,pigé smakéw”™) — pochodzi z Chin. Zawiera: anyz gwiazdzisty, pieprz,
cynamon, gozdziki, owoce fenkutu.

Pozostate dodatki poprawiajace smak potraw:

—  sélkuchenna — (chlorek sodu) jest najpopularniejszg przyprawa pochodzenia mineralnego,

—  kwasy spozywcze — rézne rodzaje octu (winny 1 spirytusowy), kwas cytrynowy, kwas
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mlekowy,

koncentraty przypraw — w postaci granulatu, past, plynu lub w proszku, sa to mieszanki
naturalnych i syntetycznych przypraw; dodatki syntetyczne maja za zadanie wzmocnienie
smaku (hydrolizaty biatkowe); przyklady — maggi, sos sojowy, buliony w kostkach,
mieszanki do ryb, drobiu czy gulaszu,

substancje aromatyczno-smakowe — przeznaczone gléwnie do ciast 1 deseréw; przyklady
— cukier waniliowy, aromaty do ciast w postaci olejkow,

musztarda — przyprawa pochodzenia francuskiego; jej gléwnym skladnikiem jest
gorczyca.

Prawidlowy smak potraw mozna uzyska¢ aromatyzujac potrawy przez dodanie

niewielkiej ilosci surowca spozywczego, ktory nie zalicza si¢ do przypraw. Wykorzystuje sig:

soki owocowe (malinowy, z owocow cytrusowych),

otarta skérka z owocédw cytrusowych,

alkohole (aromatyczne wédki, wino),

miod,

aromatyczne wywary (grzybowy, mocne buliony),

przetwory owocowe np. przeciery z owocéw (dzika réza) i suszone owoce (sliwki),
kwasy naturalne uzyskane w wyniku fermentacji np. sok z kiszonej kapusty.

Dekorowanie potraw

Jedng z koncowych czynnosci w procesie technologicznym jest porcjowanie

1 dekorowanie potraw. Ozdabianie potraw wymaga duzej starannosci.
Najczgsciej do dekoracji potraw wykorzystuje si¢ warzywa 1 owoce. Nalezy przestrzegac
nastgpujacych zasad:

wybiera¢ $wieze, jgdrne surowce,

stosowaé warzywa 1 owoce o zdecydowanych barwach, kontrastujacych z potrawa,

nie uzywac surowych warzyw i owocéw, ktore tatwo ciemnieja,

elementy dekoracyjne nie powinny by¢ zbyt drobne,

w zakladach gastronomicznych okreslone potrawy dekoruje si¢ zawsze w taki sam
sposob (dekoracja jest powtarzalna),

dekoracja musi by¢ bardzo starannie 1 estetycznie wykonana.

4.7.2. Pytania sprawdzajace

At R

Odpowiadajac na pytania, sprawdzisz, czy jeste$ przygotowany do wykonywania ¢wiczeh.
Co to sq przyprawy?

Co, oprocz przypraw wykorzystuje si¢ do przyprawiania potraw i napojow?

Jaka rolg w potrawach pelnia przyprawy?

Jakich zasad nalezy przestrzega¢ podczas dodawania potraw?

Jakie zasady obowigzuja podczas dekoracji potraw?

4.7.3. Cwiczenia

Uwagal

Przed przystapieniem do ¢wiczen uzupelnij odziez ochronng i umyj rece!
ZwrOc¢ uwagg na ostre narzg¢dzia pracy!

Stosuj sig do wszystkich polecen nauczyciela!

Cwiczenie 1

Dokonaj analizy skladu gotowych mieszanek przypraw.
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