PODAWANIE DESEROW

Deserem nazywamy rozne potrawy, kidre podawane sg na zakoncze-
nie positku, po daniu gtownym. Sg to przewaznie stodkie | aroma-

tyczne potrawy podawane w niewielkich porcjach. Stanowig one uzu-

Desery to potrawy podawane na
zakonczenie positku.

pelnienie wartosci biatkowej, witaminowej lub energetycznej positku.,
Desery powinny zachecac estetycznym wygladem. Nalezy przywiazy-
wac wiekszg wage do ich jakosci niz ilosci, gdyz po konsumpcji dania
gtdwnego goscie s3 juz zazwyczaj najedzen.

RODZAJE DESEROW

Desery oferowane sg we wszystkich zakladach gastronomicznych
w bardzo szerokim i zrdznicowanym zakresie. Dzieli sie je wedtug:

L]

@

konsystencji — zestalone | niezestalone,

techniki wykonania — surowe, gotowane, smazone, pieczone,
zapiekane,

podstawowego surowca — z maki, kasz, ryzu, nabialu, owocow,
temperatury podania — ciepte, zimne, mrozone.

Asortyment deserow

k- ciepte zimne mrozone

Desery stodkie L
Swieze owoce

suflety i puddingi, omlety  galaretki, kremy, kisiele  lody i sorbety, kawa mro-  wybdr $wiezych owocow
| nalesniki, strucle, de- budynie, musy, satatki Zona z lodami, shake podawanych w catosci
sery zapiekane owocowe, koktajle owo-  owocowy

cowe, desery z ryzu
i grysiku, torty, ciasta,
ciasteczka
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Podawanie deserow:
* na talerzach, »
*  wpucharkach, salaterkach,
kielichach,
*  w wysokich szklankach.

NACZYNIA | SZTUCCE DO PODAWANIA
DESEROW

Desery, przewaznie juz wyporcjowane, podaje sie:

na odpowiednie] wielkosci talerzach plaskich — desery cieple,
torty, ciasta,

w pucharkach szklanych lub platerowych — lody, satatki i'koktajle
owocowe, galaretki, kremy, musy,

w salaterkach szklanych (znacznie rzadziej w kompoherkach) -
salatki owocowe, owoce jagodowe, galaretki,

w kielichach — galaretki, sorbety, lody,

w wysokich szklankach — kawe mrozong, shake ovvocovw

Desery podawane na talerzu Desery podawane w pucharkach

Sztucce uzywane do deserow to:

zeczka — do deserow podawanych w pucharkach i salaterkach,

lyzeczka koktajlowa — do deseréw serwowanych w glebokich pu-
charkach i kielichach,

widelczyk — do tortow i ciast,

widelczyk i lyzeczka — do deserdw wykonczonych sosami i poda-
wanych na talerzach,

widelec i ndz — do deserdéw podawanych na talerzach i wymaga-
jacych krojenia,

widelec i ndz do owocdw — do owocdw podawanych w calosci.

Wielkosé sztuccow powinna by¢ dostosowana do wielkosci uzy-

tych naczyn.
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Wieloporcjowo podaje sig zazwyczaj torty i ciasta. W zaleznosci
od metody serwowania wykorzystuje sie w tym celu:

Desery podaje si¢ zazwyczaj wy-

* patery platerowe, gdy kelner serwuije ciasto na talerze gosci, pardas, Jeyltal shrafiny
» etazerki i patery, ktdre ustawia sie na stole. ;‘:;';;:”W peckwungiig -

ECHNIKI PODAWANIA DESEROW

Przed podaniem deseru kelner zobowigzany jest przygotowac odpo-
wiednio stolik, to znaczy:

zebrac naczynia, sztucce oraz szkio po poprzednim daniu, e g e
zebraC menaz z przyprawami oraz pieczywo, uprzgtngé zastawe stotowq po
W Oczyéc|é OerS, pUpl’ZEdniCh daniach.
® na zyczenie gosci podac popielniczki, jezeli w restauracji dozwo-

; : Podawanie deseru — kolejnosé
lone jest palenie.

czynnosci:

. . . i ; *  wylozenie sztuécow,
PO przygotowaniu stolika kelner moze przystgpic do podania deseru. podinls nupaindedsiery

VWykonuije przy tym kolejno nastepujgce czynnosci: *  podanie deseru.

» wyklada odpowiednie sztucce, jezeli nie zostaly utozone wcze-
sniej nad nakryciem lub nie sg podawane wraz z deserem,
wykiada talerzyki do deseru, jezeli deser serwowany bedzie wie-
loporcjowo,
podaje napoje przewidziane do deseru,
serwuje deser weadtug okreslonej metody.
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Serwowanie deseru w pucharku

Desery podaje si¢ wedlug obo-

wigzujacych zasad:

*  wyporcjowane — Z prawej
strony,

»  wieloporcjowo — z lewej
strony.

Wyjgtek!
Tort w kawatkach z patery ser-
wuje sig z prawej strony.

Ulozenie sztuécow do deseru:

»  powyzej nakrycia — pod-
czas przygotowywania
kompletnego nakrycia,

*  po obu stronach nakrycia —
przed podaniem deseru.

Sztuéce do deseréw podawanych
w pucharkach oraz widelczyki
do ciast przynoszone sq wraz

z deserem.

Serwowanie tortu

Desery wyporcjowane podaje sig z prawej strony goscia, stawia-
jgac naczynie z deserem bezposrednio przed gosciem. Desery przy-
gotowane wieloporcjowo serwuie sie 7 lewej strony, przekladajac por-
cie na talerz goscia. Wyjgtek stanowig porcje tortu, ktore serwuje sie
7 patery, stojgc z prawej strony goscia.

Wykladajgc deser na talerz godcia, nalezy zadbac o 10, aby
deser nie stracit nic ze swojego atrakcyjnego wygladu.

Nakrycia do deserow
Jezeli przygotowujac kompletne nakrycie, kelner wie, jaki deser zo-
stanie podany na zakonczenie positku, przewaznie uklada odpo-
wiednie sztuéce powyzej nakrycia. Po podaniu deseru gosc sam
przesuwa sztucce deserowe na wladciwe miejsca po obu stronach
nakrycia: widelczyk na lewa strong, natomiast ndz lub tyzeczke na
prawa. Moze to zrobi¢ rowniez kelner.

kyzeczki do deserow podawanych w pucharkach oraz widelczyki
do ciast moga by¢ przynoszone do stotu jednoczesnie z deserem.
SAUGCe W zestawach widelec—lyzeczka oraz widelec—-ndz mozna wy-
lozyé bezpodrednio przed podaniem deseru, przy czym widelec wy-
klada sie z lewej strony, a noz Iub lyzeczke z prawe).
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Sposoby ulozenia sztuécéw deserowych nad nakryciem (lewa strona)
i przejécie od petnego nakrycia do nakrycia do deseru (prawa strona)

Kierunki obslugi przy podawaniu deserow

Kierunki poruszania sie przy podawaniu deserow s3 takie same jak — Kierunki poruszania sig przy
N ; . ; . , podawaniu deseréw:

przy podawaniu innych potraw, tj. dan zasadniczych i przystawek: O s

* zgodnie z ruchem wskazowek zegara — przy podawaniu deserow T,
* od lewej do prawej — desery

wyporcjowanych, wieloporcjowe.
* przeciwnie do ruchu wskazowek zegara — przy podawaniu dese-
row wieloporcjowych.,

Podawanie dodatkéw do deserow

Desery podaje sig zazwyczaj z dodatkami, ktorych ilosci i réznorodno-  pesery podaje sie zazwyezaj
ol nie sposob okreslic. Moga to by¢: syropy, sosy, owoce, bita Smie-  w pelni przygotowane, z do-
lana, orzechy, napary kawowe, ale takze clasteczka, wafelki, rurki, —dotkomi.

czekolada czy bezy. Wazne jest, by dodatki harmonizowaty z dese-

rom. Nie praktykuje sie osobnego podawania dodatkow. Przewaznie

deser przygotowuje sie jako calosc wraz z odpowiednimi dodatkami.

1. W jakich naczyniach podaje sie desery? wgggﬁosm

2. Jakich zestawow sztuécow uzywa sig do konsumpgji 9
deserow?




