


GOTUJE | SIE DELEKTUJE

Dowiedz sie, jak celebrowaé positki.
Zapraszamy na kolejng lekcje Akademii Lubellq,

podczas ktérej odkryjesz, jak podaé danie i wejié
na nowy level gotowania.

Ogarngtes juz warto$ciowe odzywianie, poznates fajne przepisy i wiesz,

czym jest zero waste i co mozesz zrobié, by nie marnowaé jedzenia.

Pora na kolejny temat: jak uczynié swéj positek wyjgtkowym. Chcemy zainspirowaé Cie
do tego, abys nauczyt sie cieszyé positkami. Po tej lekcji bedziesz mégt powiedzieé:
~Gotuje, wiec decyduje!”




CO DZIS MAMY
W MENU?

VWA

ZACZYNAJMY,
OGARNIESZ TO!




Dlaczego ludzie chodzg
do restauracji?

Co odroznia serwowane tam
positki od tych domowych,
codziennych?



CO TO ZNACZY
CELEBROWAC POSILEK?

Kazdy positek moze staé sie wyjqgtkowy.
Niewazne, czy chodzi o rodzinny obiad, kolacje

z przyjaciétmi czy Twoje $niadanie. Jak Twcim zdaniem

Celebrowaé to znaczy robié co$ z namaszczeniem,

uwaggq, starannoscig. W odniesieniu do positku oznacza moina celebrowaé osil,ki

wiec nie tylko delektowanie sie smakiem jedzeniq,
ale takze dbatosé o to, by sam positek zostat podany wW domu?
w wyjagtkowy sposéb.




ANIA STARMACH &
DOMOWA RESTAURACJA

o polska kucharka

o jurorka telewizyjnych programow

kulinarn)ih_

o autorka ksigzek kulinarnych

Zyskata popularnosé dzieki swojemu profesjonalizmowi w kuchni

oraz charyzmatycznej osobowosci. Jest znana z kreatywnosci

i pasji do gotowania, a jej przepisy tgczq tradycyjne polskie smaki

z nowoczesnymi technikami kulinarnymi. Anna prowadzi réwniez programy

kulinarne i bloga, dzielgc sie swoimi kulinarnymi pomystami z szerokq
publicznosciq.



(Porady dotyczqgce estetycznego podawania potraw:)

CO RADZI ANIA STARMACH?

Po pierwsze: zadbaj o wyglad talerza!

Nie tylko jego czystosé i brak zabrudzen, ale i to,
w jaki sposéb uktadasz na nim potrawe.

Czystosé talerza podczas podawania dan ma ogromne

znaczenie, poniewaz wptywa na estetyke potrawy,
jej odbiér oraz ogélng higiene.
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Schludnie podane danie wyglada bardziej apetycznie.
Nawet drobne zabrudzenia na brzegu talerza moga
sprawiaé¢ wrazenie niedbatosci.



(Porady dotyczqgce estetycznego podawania potraw:)

KOMPOZYCIJA
NA TALERZU

)

N\

Komponujgc dania, warto zadbaé i =t/ \
| &\ ;

o rownowage i harmonie na talerzvu. &\ Gtéwny sktadnik,
Mozna kierowaé sie zasadq tréjpodziatu - \\\ | np. ryba lub mieso
taki uktad sprawia, ze potrawa bedzie nie /

tylko smaczna, ale i estetyczna. - /

Dodatki, np.
ziemniaki, kasza
Najwieksza cze$é na elementy
zielone, np. satatka,

Swieze ziota



(Porady dotyczqgce estetycznego podawania potraw:)

GRA KOLORAMI
| FAKTURAMI

Ania Starmach przypomina, ze warto
tgczyé rézne barwy - jasne warzywa,
zielone ziota, czerwone sosy -

aby talerz byt atrakcyjny wizualnie.

'/

W Le Cordon Bleu nauczytam sie,
ze kolory na talerzu majg ogromne
znaczenie. Im bardziej zréznicowane

kolory, tym potrawa wyglqd
ciekawiej i apetyczniej.



(Porady dotyczqgce estetycznego podawania potraw:)

Jakie kolory mozna wykorzystaé¢ do udekorowania
talerza spaghetti? Jakie warzywa lub dodatki
mogtyby ozywié potrawe?

CZAS: 2 MIN.

A



(Porady dotyczqgce estetycznego podawania potraw:)

KOLORY | DODATKI
DO DEKORACII:

KOLORY | DODATKI DO DEKORACII:

Dodatkowo mozna posypaé danie 40 czerwony:
odrobing $wiezo mielonego pieprzu Plastry swiezych pomidorkéw koktajlowych lub paseczki czerwonej papryki.
dla lepszego efektu wizualnego. 0 ziclony:

Listki Swiezej bazylii, rukola, natka pietruszki lub cienkie plasterki cukinii.

Spaghetti Bolognese to klasyka,
ale odpowiednia dekoracja sprawi,
ze bedzie wyglgdato jeszcze bardziej

apetycznie! <::> Biaty:

Ptatki parmezanu, mozzarella w kulkach lub ricotta na wierzchu.

Zoéhy:
Starty parmezan lub chrupigca posypka z butki tartej i bazylii.

Pomaranczowy:
Cienkie paski marchewki lub mini papryczki chili.



Czy jedzgc w restauraciji, zwrocites
kiedys uwage na to, jak uktadane sqg
potrawy? Czy cos rzucito Ci sie w oczy?

Czy dania lezaty ptasko na talerzu,
czy moze uktadano je w inny sposob?



(Porady dotyczqgce estetycznego podawania potraw:)

WYSOKOSC | ULOZENIE POTRAWY

Nie ktadzmy wszystkiego ptasko na talerzu
- sprébujcie stworzyé co$ w tréjwymiarze,
np. utozy¢ makaron na srodku

talerza w estetyczny kopczyk,
a na nim potozyc¢ kilka lisci bazylii.

W ten sposéb talerz zyska dodatkowq
dynamike, co sprawi, ze potrawa bedzie
wyglgdaé ciekawiej.




(Porady dotyczqgce estetycznego podawania potraw:)

WYSOKOSC | ULOZENIE POTRAWY

Aby danie nie byto catkowicie ptaskie,

warto zadbaé o urozmaicong kompozycje
sktadnikdw.

Mozna uktadaé je warstwowo, na przyktad
ktadgc na dnie chrupigce elementy, a na
nich delikatniejsze dodatki. Ziota, takie jak
bazylia, pietruszka czy tymianek, mogqg
dodaé nie tylko aromatu, ale takze
wysokosci i lekkosci kompozycii.

Jadalne kwiaty, jak bratki czy fiotki,
ozywiaq talerz i dodadzqg elegancji.



(Porady dotyczqgce estetycznego podawania potraw:)

WYSOKOSC | ULOZENIE POTRAWY

Mniej znaczy wiecej - nie musimy ktasé
na talerz wszystkiego, co mamy pod rekq.

Minimalizm w podaniu potrawy sprawia,
ze danie wyglgda bardziej elegancko

i wyrafinowanie. Wybierzcie tylko kilka
najwazniejszych elementéw i zadbaijcie,
zeby kazdy z nich miat swoje miejsce.

Pamietaj, najwazniejsze,

zeby to Tobie podobata sie kompozycja.
Uzyj dodatkéw, ktére lubisz i ktére Twoim
zdaniem wyglgdajq ciekawie i estetycznie.



(Porady dotyczqgce estetycznego podawania potraw:)

WSKAZOWKA!

Potraktuj talerz tak, jak malarz traktuje
ptétno - 0zdbéb go w ciekawy sposdb, np.
sosem czy startg czekoladq.




(Porady dotyczqgce estetycznego podawania potraw:)

SLYSZALES O JADALNYCH KWIATACH?

Jezeli na obiedzie czy kolacji bedzie kto§ wazny dla
ciebie lub szykujesz positek na specjalng okazje,
mozesz ich uzyé do dekoracgji.

Umiesz podac przyktady
takich kwiatow?




kwiaty
bratki cukinii

nagietki

KWIATY
JADALNE .

lawenda

stokrotki

nasturcja roza



rozmaryn

mieta tymianek

POPULARNE | PYSZNE ZIOtLA

Ziota nie tylko dodajq smaku potrawom, ale tez pozwalajg
udekorowaé je w prosty sposéb. Oto kilka przyktadéw, bazylia
czego mozesz uzyc.

melisa

lubczyk

koperek pietruszka



(Porady dotyczqgce estetycznego podawania potraw:)

SERWOWANIE DAN DO STOtU

Chcesz zaimponowaé znajomym?2 A moze szykujesz rodzinny
obiad z okazji urodzin babci? W takim przypadku koniecznie
zadbaj takze o sposéb, w jaki serwujesz dania do stotu.

Zgodnie z zasadami restauracyjnymi positek moze
sktadaé sie z kilku etapéw: przystawki, dania gtéwnego
i deseru. Wazne jest, aby kazda z potraw byta
podawana w odpowiednim momencie.

To najwazniejsza czesé positku.
Powinno byé podane zaraz po przystawce.

PRZYSTAWKA

Lekkie dania serwowane na poczgtku,

—\/

ktére majg pobudzié apetyt.

Moggq to byé np. satatki, zupy lub drobne
przekgski jak koreczki, satatka caprese,
rollsy z tortilli czy kanapeczki na bagietce
lub tréjkqty z pieczywa zytniego z pastq
roélinng.

DESER

Kofczy positek i zazwyczaj jest czym$

stodkim.Wazne, by nie serwowaé
go zbyt szybko po daniu gtéwnym,
by goscie mogli spokojnie odpoczgé
po gtéwnym positku.




(Porady dotyczqgce estetycznego podawania potraw:)

SPOSOB PODAWANIA

Kiedy masz gosci, zabaw sie w kelnera. Podajgc dania, pamietaj o kilku zasadach.

SERWOWANIE DAN PREZENTACJA
OD LEWEJ STRONY NA TALERZU

Zgodnie z zasadami savoir-vivre Zawsze nalezy najpierw podaé positek Potrawy nie tylko mogq byé smaczne,
potrawy serwuje sie od lewej strony kobietom, potem mezczyznom, mogq tez pieknie wyglgdaé. Warto
goscia, natomiast napoje podaje sie zaczynajgc od oséb starszych. zastosowaé podpowiedzi dotyczqce
z prawej strony. kompozycji dania na talerzu.




(Porady dotyczqgce estetycznego podawania potraw:)

SZTUCCE

’ ° . ° ° o > 3 ~ CHOC
A co ze sztuécami? Nakrywajgc do stotu, pamietaj ze: LYZKI OBIADOWE EYZKI POLMISKOWE HOCHLA

—=O —=O

LYZECZKI DESEROWE LYZKI DO SALATEK LYZECZKI DO KAWY

Sztuéce uktada sie zgodnie z zasadami | O ( <> ( Q

% RODZAJE tYZEK

savoir-vivre, co nadaje positkowi elegancii:

LYZECZKI DO MOKKI LYZECZKI DO HERBATY LYZECZKI KOKTAJLOWE
( <D c > ‘ <

LYZECZKI DO CUKRU

® Widelec po lewej, n6z po prawej - = <
sztuéce powinny by¢ utozone od zewngtrz
do wewngtrz, czyli sztuéce do przystawki dalej

od talerza, a te do dania gtéwnego blizej ® tyzki i widelczyki do deseréw - podajemy

talerza — poniewaz uzywa sie ich w kolejnosci na gérze talerza.

podawania potraw (zaczynajqc

od zewnetrznych). ® Jesli goscie odktadajg sztuéce na talerzu w ksztatcie litery

V", oznacza to, ze jeszcze jedzq.
Sztuéce odtozone na godzine 17:00 oznaczajq, ze skonczyli.
Chcesz by¢é gotowy nawet na kolacje u kréla2 Ogarniesz to!



§ RODZAJE WIDELCOW

§ RODZAJE TALERZY:

WIDELEC OBIADOWY WIDELCZYK DO CIAST WIDELEC POLMISKOWY
C\/—\/§ Cﬁ - : TALERZE PLYTKIE/OBIADOWE TALERZE GLEBOKIE TALERZE DESEROWE
WIDELEC SALATKOWY WIDELEC DO OSTRYG WIDELEC DO PRZYSTAWEK

C———= —= C—=

WIDELEC DO RYB

E TALERZYKI NA HERBATE MISKI

§ RODZAJE NOZY

NOZ STOLOWY NOZ DESEROWY NOZ DO STEKOW

s O .

§ RODZAIJE SZKtA:

KOKTAJLE W WYZSZEJ
ZIMNE NAPOJE W CIENKIE)J, !
CIEPLE NAPOJE W KUBKACH PROSTEJ SZKLANCE GRUBSZEJ SZKLANKA

Z SZEROKIM BRZEGIEM

NOZ DO MASLA

—

NOZ DO RYB NOZ DO TORTOW

C::?OC:SC

W miejscach, gdzie serwowana jest kuchnia azjatycka,
mozna takze spotkaé sie z pateczkami.




(Porady dotyczqgce estetycznego podawania potraw:)

CO JESZCZE MOZESZ ZROBIC,
BY POSILEK BYL BARDZIEJ WYJATKOWY?

® Kolorowy obrus lub serweta, by przykryé stary stét2

Serwetki obok talerza lub utozone w fantazyjny ksztati?
A moze bukiet kwiatéw?

® Atmosfere mozesz réwniez budowaé za pomocqg swiatta. Ciepte,

przyttumione oswietlenie tworzy przytulny, romantyczny klimat, podczas
gdy jasne, naturalne $wiatto nadaje wnetrzu energii i $wiezosci.
Swiece to klasyczny element eleganckiej kolaciji.

® Nie zapomnij o muzyce! Warto dobra¢ jq do charakteru spotkania
- w koncu nie puscisz tego samego babci i swojej przyjacidtce.



Podzielcie sie na 3-4-osobowe grupy i wybierzcie jeden z tematéw:
1. Dostaliscie sie na wymiane uczniowskq w innym kraju.

Przed wyjazdem chcecie pozegnaé sie z przyjaciétmi
i zorganizowa¢ dla nich kolacje.

2. Chcecie przygotowa¢ niespodzianke z okazji urodzin bliskiej osoby.

3. Rodzice wyjechali, a Wy przygotowujecie obiad tylko dla
siebie. Chcecie, aby byt przyjemny i wyjgtkowy.

Ustalcie, jakie danie przygotujecie na wybrang okazje, jak utozycie je
na talerzach, jakich sktadnikéw uzyjecie oraz co zrobicie, aby positek
byt naprawde wyjqgtkowy.

CZAS: 20 MIN.



Kochani, kuchnia to miejsce petne magii.

To tam z prostych sktadnikéw tworzymy cos,

co moze sprawié radosé innym. Gotowanie to nie
tylko przepis, ale emocje, ktére w nie wktadacie.
Pamietajcie, ze nawet jesli co$ nie wyjdzie

za pierwszym razem, najwazniejsze jest, aby sie nie
poddawaé. Kazda préba uczy czego$ nowego.
Cieszcie sie tym procesem, bawcie sie smakiem,
kolorami i zawsze wktadajcie serce w to, co robicie.
Gotowanie to prawdziwa przyjemnosé,

ktérqg mozecie dzieli¢ z bliskimi.

Do dzietal



Drodzy Uczniowie i Nauczyciele,

Bardzo dziekujemy za udziat w lekcji w ramach Akademii Lubellal Ogromne
uktony dla nauczyciela, ktéry z zaangazowaniem i energig poprowadzit
zajecia - to dzieki Niemu ta lekcja nabrata wyjgtkowego charakteru.

Wielkie brawa nalezq sie tez Wam, uczniowie! Wasza aktywnosé

i zaangazowanie byty naprawde inspirujgce. Mamy nadzieje, ze zasady,

o ktérych méwilismy, bedg Wam towarzyszyty podczas podawania positkéw
i pozwolg Wam cieszy¢ sie nimi jak czyms$ wyjgtkowym.

Celebrujcie chwile! Trzymamy kciuki za Wasze dalsze sukcesy!

Pozdrawiamy,
Zesp6t Akademii Lubella



