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1. WIADOMOSCI OGOLNE

- Najbardziej rozpowszechnione sg sztucce ze stali
nierdzewnej

PODZIAL SZTUCCOW WEDLUG ZASTOSOWANIA:
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2. RODZAJE I ZASTOSOW ANIE
SZTUCCOW KLASYCZNYCH:

lidelec stotowy do dar gtownych (z wyjatkiem dar rybnych)
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3. RODZAJE I ZASTOSOW ANIE SZTUCCOW

Widelec do ostryg

Widelec do fondue

N6z do masta

N6z do stekow

_SPECIALNYCH.

Widelec stuzy do odrywania migsa ostrygod
muszli. Ostrygi konsumuije sig, przykiadajac
muszlg do ust i zjada sie, jej zawartos¢ w catoser
wraz z sokiem. 3

Za pomoca widelca zanurza sig kawatki migsa,
drobiu, chleba, warzyw lub owocow w specjaingl
misie z rozgrzanym ttuszczem, serem (fondue ]
serowe) lub ptynng czekolada (fondue
czekoladowe). Po przetozeniu na specjainy taler:
konsumuie sie je za pomocg noza i widelca.

Niezbyt duzy n6z o szerokim, tgpym ostrzu
stuzy do rozsmarowania masta na pieczywie
podawanym do przystawek.

Ostry, zabkowany n6z o waskim i ostro
zakoniczonym ostrzu nadaje sie najlepiej
do krojenia twardego migsa wotowego.



F—

S Srdas = < e 3

N6z i widelec sg uzywane do potraw z ryb oraz
skorupiakow, o ile zostaty przygotowane tak, ze
sa migkkie i nie wymagaja krojenia. N6z do ryb

jest tepy. Do potraw z wymienionych produktow,
’a ktére nie sg miekkie i wymagaja krojenia, nalezy
podac klasyczny noz i widelec.

Za pomoca widelca wyjmuje sie mieso ze
szczypiec i odnoézy, ktére uprzednio zostaty
nadtamane przez kucharza. Szczypce wyktada
sie jedynie wtedy, gdy skorupiaki sg podane

w catosci. Obecnie homara przygotowuje sie

w ten sposob, ze przy stole nie roztamuje sie
niczego ani nie rozcina. W zaleznosci od sposobu
przyrzgdzenia homara do konsumpcji nadaja sie
sztucce do ryb lub sztucce do przystawki.

fec do homara
fangusty

Szczypce i widelec
oo slimakow

Szczypce i widelec sa niezbedne, jezeli slimaki
zostaty podane w muszlach (na platerowym
talerzu z wyztobieniami), w przeciwnym razie
nie trzeba ich podawac. Szczypcami chwyta

sie i przytrzymuje muszle, z ktorej wylewa sie
na tyzke roztopione masto. Za pomocg widelca
wybiera sie mieso z muszli. Obecnie coraz
czesciej podaje sie slimaki bez muszli, wowczas
do konsumpcji podaje sie jedynie sredni n6z

i widelec.

Widelec i n6z
do rakow

N6z stuzy do otwierania pancerza i famania
szczypiec rakow. Koncowki szczypiec i odnozy
odtamujemy, wktadajgc je w specjaine otwory
w ostrzu noza. Mieso ze szczypiec wyjmuje sie
za pomoca widelca.

N6z do kawioru Sztuéce do kawioru sg najczesciej wykonane
z masy pertowej lub rogu — metale zmieniaja
smak kawioru. Za pomoca noza (topatki) kawior

przekiada sie na tost i rozsmarowuje.




4. RODZAJE 1 ZASTOSOWANIE
SZTUCCOW SERWISOWYCH:

Sztucce do e do tranzerowanie migsa i drobiu
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Widelec poimiskowy
do mies

Sztucce potmiskowe
do ryb

Sztucce do satatek

Szczypce
do szparagow

Sztucce
do tortu
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e do naktadania mies i wedlin

e do filetowania i naktadania ryb

e do sporzadzania i serwowania satatek

e do przekiadania szparagow

e do krojenia i nakiadania tortu oraz ciast



Szczypce do ciast

Szczypce
do pieczeni

Szczypce
do makaronu

Sztucce do cukru

e

= do serwowania pieczywa

e do serwowania ciast i wyrobsw
cukierniczych

= do serwowana pieczeni

= do nakiadania makaronu

= do podawania cukru




e do podawana sOSOwW

e do serwowania zup

e do krojenia i serwowania sera




