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Kuchnia polska
Charakterystyczne produkty kuchni:

— wiele gatunkow kasz, miesa wedzone i solone,

— groch i bob,

owoce: jabtka, wisnie, Sliwki, czeresnie,

— grzyby suszone i kiszone, miod

— kapusta i ogorki Swieze i kiszone,

—  kietbasy wedzone i surowe podsuszane,

Charakterystyczne potrawy i dodatki:

— potrawy z grzybow i z dodatkiem grzybow np.: zrazy duszone z grzybami,

— potrawy z kasz i z dodatkiem kasz np.: zupa krupnik, budyn gryczany,

— potrawy z kapusty np.: gotabki, bigos staropolski,

— potrawy z migsa i drobiu np.: ndzki w galarecie, drob faszerowany, poledwica z grzybami,

— pikantne kietbasy — osobliwosc polskiej kuchni np.: krakowska, my$liwska, jatowcowa, slgska, kabanosy,
polska surowa, salceson, baleron,

— miody pitne (wino podobny napdj) pottorak, dwaojniak potstodki, trojniak.

Charakterystyczne napoje i metody ich serwowania:

— miody pitne (wino podobny napdj) pottorak, dwaojniak potstodki, tréjniak pite w matych kieliszkach do wina
lub likieru,

— herbaty ziofowe np.: szatwia, rumianek czesto dodawane do herbat czarnych,

—  wodki czyste 0 mocy ok. 45% pite z matych kieliszkéw zwykle czyste na zimno,

— coraz wigkszg popularno$¢ zdobywajg wina, najczesciej importowane, cho¢ w ostatnim okresie coraz
czesciej pojawiajg sie na rynku wina rodzimej produkcji,

— napoje na bazie przetworzonego mleka: mleko zsiadte, maslanka, kefir. Pija si¢ je do positkdw, czesto

Jjako napoje orzezwiajgce.

Charakterystyczne naczynia, sztuéce, elementy dekoracji potraw i lokali:

— Polska zastyneta znakomitymi wyrobami porcelanowymi i sztu¢cami z okresu migdzywojennego — obecnie
elementy te sg stosowane jako dekoracyjne, czesto jako sztucce serwingowe.

UWAGI:

Kuchnia polska ze wzgledu na historie narodu polskiego podlegafa wielu wpfywom, ktore nie pozostaty bez

Sladu (wptywy: whoskie, francuskie, rosyjskie, wegierskie i orientalne).



Kuchnia czeska i

Charakterystyczne produkty kuchni:

— mieso wofowe, —  warzywa,

—  migso wieprzowe, — produkty mleczne
— drob,

— dziczyzna,

Charakterystyczne potrawy i dodatki:
— knedliky — z maki i czerstwej butki, na stono z miesem lub na stodko z powidtami,
— Vveprova pecena — pieczeh wieprzowa z kiszong kapustg przyprawiong kminkiem,
—  parky — wieprzowe kietbaski,
— svickova - pieczona wofowina z warzywami na pikantnie,
— pieczona ges posypana kminkiem i nadziewana jabtkami,
— gulasowa polevka — zupa gulaszowa z wotowiny z kartoflami, cebulg i kminkiem, podawana z
knedlami,
— bramborowa polevka - zupa ziemniaczana z grzybami, koprem i kminkiem podprawiana Smietang,
—  ros6t z kluskami, watrobka, szynka lub kasza,
— krev husi — zupa podobna do czerniny z mlekiem, stoning, cebulg, przyprawami i grzankami,

— karp na modro - karp z dodatkiem octu, cebuli, pieprzu wtoszczyzny lub karp pieczony.

Charakterystyczne napoje i metody ich serwowania:
— wody mineralne, sq podawane do positkéw,
—  Pilzner i Budvar - piwa czeskie,
— wina biafe i czerwone, ale naprawde w niewielkich iloSciach,

— czarna kawa - ulubiony napdj Czechdw, raczg sie nig po obiedzie.

Charakterystyczne naczynia, sztuéce, elementy dekoracji potraw i lokali:

— brak szczegblnych elementow

UWAGI:

kuchnia roznorodna, potrawy czesto sg ciezkostrawne



Kuchnia skandynawska

1

Charakterystyczne produkty kuchni:

—  zurawina, borowki i moroszki, — kartofle,

— owoce jafowca, — bornholmski ser St. Klemens Danablu,
—  migso fok, tosiéw, reniferow i koni, — migso wielorybie

—  sztokfisz,

Charakterystyczne potrawy i dodatki:

— migsa pieczone na roznach i w dotach owijane lis§¢mi chrzanu np.: migso renifera,

—  zupy przygotowywane na koSciach szpikowych,

— ptactwo pieczone w glinie,

— ryby, gtdwnie dorsze i Sledzie, jak rowniez tososie,

— miesa i ryby suszone oraz wedzone, jak rowniez kiszone i zasalane,

— Biksemad - duriska potrawa przyrzadzana ze smazonych ziemniakdw, cebuli i miesa,

— Flackesteg - pieczony schab, na ktorym pozostawiono grubg stonine, podawany z ziemniakami
Smazonymi na cukrze, aby uzyskac brazowy kolor,

— Surstrémming — szwedzki kiszony za pomocg kwasu mlekowego $ledz,

— Laks - foso$ dominujgcy w kuchni norweskiej, smazony, gotowany w winie i rosole, pieczony na ruszcie w
lisciach szatwii i chrzanu,

— Torsk - suszony na storicu dorsz.

Charakterystyczne napoje i metody ich serwowania:
— Tuborg i Carlsberg — skandynawskie piwa,
— miody pitne,

—  Skyr - sfermentowane mleko.

Charakterystyczne naczynia, sztuéce, elementy dekoracji potraw i lokali:

—  prosta stylizacja naczyn i sztuccow propagowana na Swiecie przez firme IKEA.

UWAGI:
Kuchnia skandynawska charakteryzuje sie bardzo duzg iloscig przekgsek, ktore stanowig podstawowe danie
kazdego positku.

Skandynawowie niechetnie jadajg ziemniaki w postaci frytek.



Kuchnia wloska
Charakterystyczne produkty kuchni:

— oliwa z oliwek, —  sery twarde — parmegiano, pecorino,
—  pomidory, — mozarella,

— $wieze aromatyczne ziofa, —  Szynka parmeniska,

— pasta - kluski i makarony, — pesto

Charakterystyczne potrawy i dodatki:

— Spaghetti lub macaroni z sosem np.: bolonese, carbonara, vengole,

— ravioli nadziewane migsem, serem lub warzywami,

— lasagne - pieczone danie z pasty,

— migsa z warzywami lub safatami,

— antipasti - przystawka bedgca kombinacjg warzyw, serow, wedlin, owocow morza lub ryb,
— minestrone — stynna mediolanska zupa warzywna,

— cannolicchi, tortellini — mafe pierozki czesto stanowigce dodatek do dan,

— chitalini — pszenne placuszki,

— risotto — potrawa z ryzu z miesem, owocami morza, rybami lub warzywami,

— pizza - drozdzowy placek z maki pszennej z roznymi dodatkami,

— polenta — potrawa z maki kukurydzianej serwowana z miesem, rybami lub warzywami,
— 0SS0 bucco — gotowane nozki cielece,

— tramisu — deser z namoczonych kawg biszkoptow przetozonych kremem z Zottek, cukru i mascarpone.

Charakterystyczne napoje i metody ich serwowania:

— kawa espersso — mocna kawa podawana w malutkich filizankach z duzg ilo$cig cukru i szklankg wody,
— kawa capiccino — kawa z mleczng piankg serwowana przedpotudniem,

— Apperol, Campari — alkohole typu Aperitif serwowane czesto z wodg lub sokami owocowymi,

— wina czerwone i biafe zwfaszcza wytrawne,

— Vin Santi - stodkie wino deserowe konsumowane z twardymi ciastkami Cantucchi.

Charakterystyczne naczynia, sztuéce, elementy dekoracji potraw i lokali:
— Szczypcee i sztucce przystosowane do makaronow,
— mafe indywidualne, ci$nieniowe ekspresy do kawy stawiane na kuchence,

— deski i watki przystosowane do produkcji makaronow i gnocchi.

UWAGI:
Kuchnia, ktora wywarta ogromy wptyw na Swiatowe podejscie do gastronomii i konsumpcji. Urzeka ona swojg

prostota, a jednoczesnie starannosciq z jakg przygotowywane sg poszczegolne potrawy.



Kuchnia wegierska =

Charakterystyczne produkty kuchni:

— papryka ostra i fagodna, —  przyprawy: ocet winny, musztarda,
— cebula i czosnek, S0sy,

— smalec, stonina wedzona, — palinka — wodka z moreli lub $liwek,
— sfodka i kwasna Smietana, — salami

Charakterystyczne potrawy i dodatki:

dania miesne przyrzadzane na wiele sposobow, czesto z wykorzystaniem bogracs’a — kociotka z lanego
Zelaza, gulasze,

dania rybne, tylko z ryb stodkowodnych, przede wszystkim sandacz z jeziora Balaton, zupa rybna Halaszlé
— wegierska bouillabaisse,

ostre przekaski np.: kietbasy gotowane, ryby w galarecie i marynacie, baktazany faszerowane,

zupy przygotowywane na wywarach warzywnych, do ktérych dodaje sie pokrojone mieso, ziemniaki,
dodatki do drugich dan np.: ziemniaki gotowane, frytki, groszek zielony, szparagi, ryz i makarony,

desery: owoce Swieze i pieczone, kremy Smietankowe, lody, strudle z roznymi nadzieniami, likiery i kawa

mrozona.

Charakterystyczne napoje i metody ich serwowania:

czarna kawa — pita z cukrem i Smietana,
woda mineralna — na Wegrzech jest bardzo duzo naturalnych Zrédet wod mineralnych,
wina wegierskie —np.: Tokaj — stodkie, ciezkie wino biate,

Wegrzy niechetnie pijg herbate,

Charakterystyczne naczynia, sztuéce, elementy dekoracji potraw i lokali:

czesto na stole w restauracjach pojawia sie ostra czerwona papryka w postaci sproszkowanej

Z charakterystyczng drewniang szufelkg-tyzeczkg do posypywania dan.

UWAGI:

Wegrzy niechetnie jedzg dania z miesa mielonego i ryb, ostre, solone produkty np.: sledzie, a takze kasze

gryczane i Kisiele.



Kuchnia rosyjska i

Charakterystyczne produkty kuchni:
— kawior z jesiotra, — ryby roznego gatunku,

—  koper, —  potrawy kuchni azjatyckiej

Charakterystyczne potrawy i dodatki:
— zupy: jarzynowa, rosolnik, barszcz ukraifiski i moskiewski, solanka, zupy rybne i grzybowe,
— migsa: kotlety, befsztyki, zrazy, szasztyki, boeuf Strogonow z poledwicy wofowej, rumsztyki, siekany
stek,
— dodatki: baktazany, pomidory i 0gorki, kabaczki,
— bliny, czyli placki podobne do nale$nikow, podawane np. z kawiorem lub ze Smietang,

—  pierozki zwane pielmieni wypetnione migsem wofowym i wieprzowym.

Charakterystyczne napoje i metody ich serwowania:
— herbata - napar w dzbaneczku ustawiany jest na samowarze z wrzatkiem, herbata ta jest niestodzona,
a pi¢ jg nalezy prawie wrzaca,
— napoje alkoholowe uznawane w Rosji to koniak rosyjski, wina szampanskie oraz rizlingi,

— kwas chlebowy i kumys.

Charakterystyczne naczynia, sztuéce, elementy dekoracji potraw i lokali:
— samowar - forma zaparzacza do herbat,

— poztacane i posrebrzane sztucce i platery.

UWAGI:
Rosja to raj dla kazdego kucharza. Wspotczesna kuchnia rosyjska petna jest wszystkich aromatow
i pysznych dan. Na te kuchnie miaty wptyw takze panstwa takie jak: Niemcy, czy Francja oraz Polska.

Kuchnia rosyjska zyskata sobie duzo uznania.

Kawior to niezapfodnione jaja samic z gatunku jesiotrowatych, oczywiScie odpowiednio spreparowane. lkra
tych wedrownych ryb stanowi 1/9 do 1/6 wagi ciafa, a trzeba dodac, Ze najwigksze z nich, bietugi, wazgq
czasem dobrze ponad tone. Stolicg kawioru byt Astrachan, skad wywozono najszlachetniejsze jego gatunki,
miedzy innymi kawior ziarnisty z bietugi (wyza), I$nigcy, prawie czarny, o duzych ziarnach. Przez wiele
dziesiecioleci kawior ten nazywano potocznie warszawskim, poniewaz Warszawa byta jego portem
przerzutowym na Zachod. Istnieje tez kawior o drobnym ziarnie z siewrugi i najpowszechniejszy — z jesiotra
pospolitego, brgzowawy, o ziarnach Sredniej wielko$ci. W sprzedazy sq rowniez rézne mieszanki kawioru oraz
kawior prasowany (pajusnyj), przechowywany kiedy$ w debowych lub lipowych beczkach, wytozonych
pfétnem, stad druga jego nazwa: serwetkowy. Tak zwany kawior czerwony, czyli keta, gtownie z ryb
fososiowatych, uchodzi za posledniejszy gatunek.



Kuchnia niemiecka 5

Charakterystyczne produkty kuchni:

—  ryby morskie np.: wegorz, — narodowym napojem jest piwo,
— mieso wieprzowe a zwtaszcza golonka, — wina Rieslingi,

— warzywa sezonowe np.: Szparagi, —  precle pszenne,

— kapusta i ziemniaki jako dodatki, —  Szproty kilorskie

Charakterystyczne potrawy i dodatki:

— potrawy z wieprzowiny np.: golonka wieprzowa z dodatkami, kietbaski grillowe, kietbasa w sosie curry,
— stynne Eintopf - potrawy jednogarnkowe, serwowane jako caty positek obiadowy,

— Zupy - zupa zZ wegorza na rosole wotowym, zupa piwna gotowana na mleku,

— chleb i butki — chleby pszenne, Zytnie i mieszane, precle, kajzerki, grahamki i butki pszenne,

— spétzle - kluski ktadzione czesto podawane jako samodzielne danie, obsmazane z mastem lub cebula,
— kartoffelsalat — stynna satatka ziemniaczana z duzg iloscig majonezu,

— ciasta i torty — czekoladowy tort szwarcwaldzki, placek ze sliwkami, sernik z kruszonka, tort jabtkowy

Z rumem, pierniki.

Charakterystyczne napoje i metody ich serwowania:

— wino - szczep Riesling do produkcji win biatych, szczep Blauer Spétburgunder — wino czerwone, wina
niemieckie zwykle sq dosyc lekkie i orzezwiajgce,

— Ebbelwoi(jabtecznik) — wino jabtkowe z Sachsenhausen — nalewane do szklanek z kamionkowego
dzbanka zwanego Brmbel,

—  piwo niemieckie — w catych Niemczech istnieje 5000 gatunkow piwa i wszystkie produkowane sq
z czterech sktadnikow (stéd jeczmienny, chmiel, drozdze, woda zrédlana), pija sie je najczesciej z kufli

0 pojemno$ci 1,5 litra.

Charakterystyczne naczynia, sztuéce, elementy dekoracji potraw i lokali:
— potrawy serwowane do piwa na gorgco bardzo czesto w Zeliwnych jednoporcjowych patelniach,
— potrawy czesto dekorowane w kolorach poszczegolnych landow,

— dekorowanie potraw elementami wykonanymi z marcepana produkowanego w Lubece.

UWAGI:

Kuchnia niemiecka okre$lana jest za ttustg i ciezkg, w rzeczywistoSci jest bogata.



Kuchnia hiszpanska

Charakterystyczne produkty kuchni:

— tapas - nieduze przekgski, paella — potrawa z ryzu, ryb i drobiu,

—  sherry — wino gatunku fino, oliwa z oliwek,

— Iberyjska szynka — solona i suszona, sery twarde
— gazpacho — chtodnik ze $wiezych pomidorow,

— owoce morza - czesto w formie konserw,

Charakterystyczne potrawy i dodatki:
— tapas - rozmaite przekgski serwowane w setkach wariantow w jeszcze wiekszej ilosci barow Tapas,
— kietbasy — cechujg sie wyjatkowg jakoscig dzieki Swietnej jakoSci uzytego do produkcji miesa,
— churros — smazone w gtebokim ttuszczu placuszki podawane na $niadanie lub deser,
— paella — potrawa skfadajgca sie z ryzu duszonego z miesem drobiowym i rybg, owocami morza
i warzywami,
— tortilla — gruby omlet z ziemniakow i jaj, podawany z warzywami, miesem lub ryba,
— gazpacho — zupa jarzynowa na zimno na bazie pomidorow z czosnkiem i papryka,
— lekkie desery — arroz con leche (ryz na mleku waniliowym), Crem catalana — hiszpariska wersja Créme

brilée.

Charakterystyczne napoje i metody ich serwowania:

— Wina Rioja - znakomite czerwone wino petne stofica,

— cava - musujgce wina produkowane wedfug francuskiej technologi,

—  Sidra — hiszpanskie wino jabtkowe, czesto serwuje sie je w kieliszkach jak do szampana, gdyz z dna
unoszq sie liczne drobne babelki,

— sangria — orzezwiajgcy nap0j na bazie wina, wina musujgcego i réznych owocow, serwowany
w charakterystycznym dzbanku z drewniang szpatutkg, rozlewany do matych szklaneczek,

— sherry - wino wzmocnione (ok. 16-20% alkoholu) pochodzgce z Andaluz;i.

Charakterystyczne naczynia, sztuéce, elementy dekoracji potraw i lokali:
— paella — podawana w specjalnej duzej patelni z niewielkimi uchwytami i ptaskim dnem,

— tapas — podawane na papierowych trojkgtnych serwetkach przebitych wykafaczka.

UWAGI:
Kuchnia hiszpanska pomimo prostoty jest bardzo smaczna. Dzigki hiszpanskim podroznikom w Europie

pojawity sig pomidory, ziemniaki, kukurydza, ostra i stodka papryka.



Kuchnia grecka E

Charakterystyczne produkty kuchni:

— feta — migkki, biaty, kozi, stony ser, Ouzo i Metaxa,

— fillo - bardzo cienkie ciasto, podobne do oliwa i oliwki,

francuskiego, grecka safatka z serem Feta
— pita - ptaskie, migkkie krazki ciasta

wypiekane w piecu,

Charakterystyczne potrawy i dodatki:

— mezedes - przekaski w wersji ,co$ na zab” np.: Feta, Saganaki, Tzatziki, Souvlaki,

— zupy greckie — Kakavia (zupa rybna), Fasolada (zupa z biatej fasoli),

— warzywa bardzo czesto smazone we fryturze lub zapiekane w piecu np.: frykadelki z cukini, warzywa
pieczone, Moussakas (suflet z baktazanow),

— potrawy z ryb — gotowane w winie, skorupiaki smazone w oleju, marynowane, grillowane itp.,

— mieso — najczeSciej mtode mieso — cieleta, jagnieta, koZleta lub prosieta,

— Grecy styng z umiejetno$ci przyrzadzania baraniny,

— stodkie desery — Baklawas (orzechowe paszteciki), Glika koutaliou (owoce w syropie).

Charakterystyczne napoje i metody ich serwowania:

— digestif — alkoholowe nalewki na trawienie, bez ktorych grecka kuchnia nie mogta by byc tak syta i
roznorodna: Metaxa, Ouzo, Tsipouro, Tsikoudia,

— retsina — greckie wina doprawiane sosnowg Zywica,

— wina likierowe — wina dla koneseréw o wyrafinowanym podniebieniu,

— grecka kawa gotowana w tygielku.

Charakterystyczne naczynia, sztuéce, elementy dekoracji potraw i lokali:
— tygielek do parzenia kawy o pojemnosci jednej filizanki,

— kieliszki do Ouzo — malutkie o grubym dnie.

UWAGI:
Wazna role w greckiej kuchni odgrywa jogurt z koziego lub owczego mleka, bedgcy nie tylko ozywczym

napojem, ale rowniez sktadnikiem wielu potraw.



Kuchnia francuska l]

Charakterystyczne produkty kuchni:

—  Slimaki winniczki i Zabie udka, — croissant — rogalik z kawg Stanowigcy
—  skorupiaki i owoce morza, Sniadanie kazdego francuza,

— foie gras - stynna gesia watrobka, — ostrygi i mule,

—  crépes — nalesniki na sfono i stodko, — trufle - diamenty wsrdd grzybow,

— wina - dominujgcy producent na $wiecie, — pasztety - péaté,

— szampan - jedyny i oryginalny, — nugat - tradycyjna stodycz z migdatow,
— Sery - zwfaszcza miekkie i Smierdzace, cukru i miodu

Charakterystyczne potrawy i dodatki:

— zupy — zwykle czyste - consommé, kremy lub przecierane, najstynniejsze: zupa cebulowa, rybna —
bouillabaisse,

— potrawy zapiekane — tarta lotaryniska z ciasta francuskiego z boczkiem i parmezanem, ratatouille —
zapiekanka z duszonych warzyw,

— potrawy z mies, zwtaszcza wofowiny — wofowina po burgundzku duszona w czerwonym winie,
chateaubriand — poledwica wotowa smazona jako befsztyk podawana z dodatkami,

— potrawy z warzyw — cassoulet — duszona potrawa z fasoli z dodatkami miges i kietbas,

— Salatki — safatka nicejska — warzywna safatka z rybnymi akcentami,

— stynna deska serow — podawana jako zwiericzenie wiekszoSci positkow, stanowi mieszanke
reprezentacyjnych serow, najczesciej regionalnych,

— Intrygujgce Slimaki winniczki, zabie udka jako elementy egzotyki kuchni francuskiej,

— potrawy wzbogacane elementami kolonialnymi i zabarwione smakami kultur funkcjonujgcych w ramach
Republiki Francuskiej.

Charakterystyczne napoje i metody ich serwowania:

— wina czerwone i biate — charakterystyczne dla poszczegdlnych regiondw, najbardziej znane to: Bordoux,
Burgundia, Alzacja, doliny Loary i Rodanu,

— Szampan - champagne — szczegdlny rodzaj wina musujgcego znany na catym $wiecie i potocznie
kojarzony ze $wigtowaniem i luksusem,

— Pastis — najstynniejszy francuski aperitif, wodka produkowana z anyzu,

— creme de cassis — stynny likier z czarnej porzeczki, na jego bazie powstaje Kir (mieszanka crem de cassis
Z kwaskowatym biatym winem),

— koniak — Cognac (nazwa miejscowo$ci oraz okregu we Francji), rodzaj alkoholu, najstynniejszy winiak
podawany w charakterystycznych pekatych kieliszkach,

— armagnac (armaniak) - najstarsza francuska i europejska wodka naturalna z winogron (winiak),

— Calvados - wytrawny winiak francuski, charakteryzujgcy sie wytrawnym smakiem owocowym (jabtkowym)
i charakterystycznym jabtkowym bukietem. Wyrabiany jest gtownie w departamencie Calvados w
Normandii poprzez destylacje wina jabtkowego.

Charakterystyczne naczynia, sztuéce, elementy dekoracji potraw i lokali:

— praktycznie to z Francji wywodzg sie wszystkie elementy zastawy stotowej, zwlaszcza stuzace do serwisu
francuskiego,

—  Stroj obstugi w zakfadzie gastronomicznym otrzymat swoj wspotczesny wyglad wiasnie we Francji, to tutaj
Swoje korzenie ma zapaska, z ktorej korzystajg kelnerzy na catym $wiecie.

UWAGI:

Kuchnia francuska uznawana jest za najlepszg na $wiecie. Od wiekow jest przyktadem wyrafinowanego
Smaku i kunsztu kulinarnego. Podstawowq zasadq stosowang w tej kuchni jest $wiezo$¢ i wysoka jako$c
produktow.



Kuchnia amerykarska

Charakterystyczne produkty kuchni:

— kawa po amerykansku — lurowata kawa z — Sandwicze — kanapki z wedling
mlekiem, — hamburgery - kotlet z mielonej

— Fast Food - szybkie jedzenie w biegu, wotowiny smazony na grillu,

— pfatki mgczne i zbozowe, — indyk pieczony,

— jajka sadzone na bekonie, —  Zurawina w formie suszu

Charakterystyczne potrawy i dodatki:

indyk faszerowany, pieczony i serwowany z zurawinami — potrawa podawana w Swigto Dziekczynienia,
pumpkin pie - placek z dyni serwowany z roznych okazji, czesto jako deser,

do najpopularniejszych dan kuchni amerykanskiej zaliczamy: hot-dog, hamburger, buffalo, buffalo wings,
brownies, apple pie, chicken pot-pie, banana bread, cornbread, cheeseburger, corn dog, fudge, goetta,

grilled pizza, jambalaya, moon pie, twinkie, whoopie pies oraz sloppy joe.

Amerykanie jadajg na ogot trzy positki, do ktorych zaliczamy:

Sniadanie - tradycyjne amerykanskie Sniadanie to ptatki, nale$niki, jajka na bekonie, Sok pomaranczowy
oraz kawa,
lunch to positek, w trakcie ktdrego spozywa sie na ogot sandwicze i potrawy szybkie w przygotowaniu,

obiad, jadany w porze europejskiej kolacji, jest to positek skfadajgcy sie z minimum trzech goracych dan.

Charakterystyczne napoje i metody ich serwowania:

Coca Cola, to najbardziej znany amerykanski napoj wymyslony przez aptekarza,

kalifornijskie wina — znane szczepy winoro$li uprawiane i fermentowane w Stanach dajg znakomity efekt
Smakowy,

amerykanska whiskey — bourbon,

Amerykanie pijg duzo drinkow i koktajli, wigkszo$¢ obowigzkowo z lodem i wodg

w wielu gospodarstwach wiejskich czy farmach pozostat zwyczaj wyrabiania wtasnej lemoniady,

obowigzkowo z lodem lub dobrze schtodzonej, przepisy przekazuje sie pokoleniowo,

Charakterystyczne naczynia, sztuéce, elementy dekoracji potraw i lokali:

Amerykanie wprowadzili do masowego uzytku jednorazowe naczynia z plastyku.

UWAGI:
Kuchnie amerykanskg uksztattowaty trzy czynniki: sposéb odzywiania sie plemion indianskich, przepisy

kulinarne, ktére przywieZli ze sobg emigranci z Europy i Chin oraz kuchnia afrykariskich niewolnikéw.



Kuchnia indyjska

Charakterystyczne produkty kuchni:
— masala — mieszanka przypraw, — woda rézana uzywana zarowno w
— curry — potrawa miesna, kuchni jak i w kosmetyce,
— samosa — charakterystyczne pierozki, — kardamon — dodawany do potraw,
— szafran i przyprawy korzenne, napojow, a zwfaszcza kawy

Charakterystyczne potrawy i dodatki:

—  Wiekszosc dan jest ostra, stosuje sie do wszystkiego ostre sosy,

—  wiekszosc hindusow to buddysci, a ich religia nie pozwala na jedzenie wotowiny ani wieprzowiny, duzym
Zainteresowaniem cieSzy sie baranina, koZlina, drob,

— ubodzy hindusi to najczeSciej wegetarianie, ktérych menu skfada sie gtownie z ryzu, warzyw
straczkowych, mleka i jaj,

— charakterystyczne potrawy: dahi — jogurt, tarka dhal — mieszanka warzyw straczkowych, dosa — nale$niki
ryzowe, pakora - kotleciki warzywne,

— desery to gtownie $wieze owoce, dania maczne z konfiturami, przecierane owoce z cukrem i galaretki.

Charakterystyczne napoje i metody ich serwowania:

— Sfodka i gorgca herbata pita z goragcym mlekiem podawanym oddzielnie,
— pija sie kawe z dodatkiem Soku z rézy,

— wszyscy hindusi do positkow pijg soki owocowe,

— religia nie pozwala na picie alkoholu.

Charakterystyczne naczynia, sztuéce, elementy dekoracji potraw i lokali:
— kultura konsumpcji wywodzi sie gtownie z ubogich warstw spofecznych, ktére przyzwalajg na jedzenie
rekoma, unika sie stosowania sztuécow, wyjatek stanowi fyzka w ksztafcie nieduzej chochelki, stuzgca

zaréwno ,do picia jak i do jedzenia.

UWAGI:

Tradycja nakazuje zaczynac positek od stodkiego dania.



Kuchnia azjatycka . 4y .\\\
* N

Charakterystyczne produkty kuchni:

— ziarno soi, — wasabi - ostra przyprawa tworzona na bazie
-z chrzanu chinskiego,
— nori - czarne wodorosty niezbedne do — trawa cytrynowa,
przygotowania sushi, —  sushi — potrawa na bazie ryzu i $wiezych
— Ssake — wodka ryzowa, dodatkow

Charakterystyczne potrawy i dodatki:

— Sushi - potrawa japonska ztozona z gotowanego ryzu zaprawionego octem ryzowym oraz najrozniejszych
dodatkow w postaci, przewaznie surowych, owocow morza, wodorostow nori i kawatkow ryb oraz warzyw,
grzybow, czy jajek,

— zZupy - jadane czesto rowniez jako deser po positku gtownym np.: zupa z jaskotczych gniazd, zupa z larw
pszczot,

— IyZ przyrzadza sie na parze, jest spozywany 2-4 razy dziennie,

— duzg popularno$cig cieszg sie miesa i ryby z rusztu zwykle mato solone, choc¢ sol podaje sie zawsze na
stot,

— wmenu znajduje sig duza ilosc¢ warzyw, lekko przetworzonych termicznie i podanych jako dodatek,
warzywa zwykle zachowujg swojq kruchosc,

— grzyby serwowane w kuchni azjatyckiej to najcze$ciej blaszkowce,

— kuchnia azjatycka nie uznaje mleka i jego przetworow — Azjaci nie lubig tych wyrobow.

Charakterystyczne napoje i metody ich serwowania:
— Zielona herbata — przygotowywana z nalezytym pietyzmem,
— wina i wodki produkowane na bazie ryzu, czesto pija sie je podgrzane,

— Swieze soki owocowe

Charakterystyczne naczynia, sztuéce, elementy dekoracji potraw i lokali:

— kuchnia azjatycka wprowadzita na stoly catego $wiata pateczki, ktorymi obecnie na Swiecie konsumuje
potrawy 2/3 ludzkosci,

— naczyniem do smazenia, duszenia i gotowania jest wok — naczynie przypominajgce miske z jedng lub

dwiema rgczkami.

UWAGI:

Kuchnia azjatycka ma ogromy wplyw na zwyczaje zywieniowe catego Swiata, Staje sie dominujgca.



