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WARTO ZAPAMIETAC

Zupa — potrawa majgca zazwyczaj postac wywaru powstajgcego podczas
gotowania réznorodnych sktadnikow. W tradycji polskiej zupa jest zwykle
pierwszym daniem obiadu. Podczas gotowania warzyw, owocow, mies | Kosci
uwalnia sie znaczna ilos¢ zawartych w nich sktadnikow. Bez takiego przygotowania
niektore z nich nie zostatyby wchtoniete przez uktad pokarmowy cztowieka i dlatego
zupy sg daniem bogatym w niezbedne skfadniki. Przygotowanie zup zazwyczaj
wymaga uzycia zaroodpornego nhaczynia. Zwykle jest to garnek lub kociotek
umieszczony nad ogniem lub grzejnikiem elektrycznym.

Serwowane zupy powinny by¢ gorgce, a nawet bardzo gorgce, dlatego naczynia
| talerze, w ktorych sie je podaje powinny by¢ wstepnie podgrzane.
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SPOSOBY PODAWANIA ZUP:

wyporcjowane na talerzach gtebokich — serwis niemiecki,
wyporcjowane w bulionébwkach — serwis niemiecki,

nalewane z wazy na talerz konsumenta — serwis francuski,
nalewane z platerowanych kubkéw na talerz konsumenta,
w haczyniach specjalnych np.: filizankach, chlebie, kociotkach.
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OGOLNY PODZIAL ZUP ZE WZGLEDU NA RODZAJ:

czyste np.: barszcz, bulion,

zageszczane np.: krem z pieczarek,

przecierane np.: przecierana zupa kartoflana,

warzywne np.: wioska minestrone, jarzynowa zabielana,

specjalne np.: z jaskoétczych gniazd, zotwiowa,

z ryb i skorupiakow np.: bouillabaise z Marsyilii,

chtodniki np.: chtodnik z bo¢wing, chtodnik z truskawek,

owocowe np.: jagodowa z kostkg z kaszy manny, truskawkowa z farfallami,
narodowe np.: flaki, rosolnik.
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OGOLNY PODZIAL ZUP ZE WZGLEDU NA RODZAJ:

Rodzaj zupy

Esencjonalne —
bogate w sktadniki
odzywcze -

jarzynowe

Zupa z wktadka
miesng lub rybna

Naczynie i sztuéce Dodatki

talerz gteboki
ptaski talerz
obiadowy
fyzka stofowa

Créeme Fraiche —
lekko ukwaszona

Smietana

talerz gteboki
ptaski talerz
obiadowy

talerz przekgskowy
fyzka stotowa

noz i widelec do
przystawek

mogg by¢ podawane
w wazach lub w

specjalnych kubkach

do zupy z wktadkag
rybng nalezy podac
noz i widelec do ryby
oraz talerzyk na
odpadki
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OGOLNY PODZIAL ZUP ZE WZGLEDU NA RODZAJ:

Rodzaj zupy Naczynie i sztuéce Dodatki

bulionoéwka
spodek do bulionowki

| serwetka papierowa |ub stone paluszki,
(bulion, barszcz)  (okapka)

tyzka deserowa

pasztecik, diablotka
Zupy czyste

z0ttko

filizanka z uszkiem
Zupatypu spodek pod filizanke
serwetka papierowa
fyzka deserowa

pokrojone mieso
consomme
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OGOLNY PODZIAL ZUP ZE WZGLEDU NA RODZAJ:

Rodzaj zupy Naczynie i sztuéce Dodatki Uwagi

i ) stosuje sie rowniez
filizanka z uszkiem : €

spodek pod filizanke groszek ptysiowy, przeciery z homarow,
serwetka papierowa
tyzka deserowa

Zupy kremy
grzanki krewetek, fososia

i skorupiakéw

mata filizanka
Zupy specjalne, np. spodek pod filizanke jaja przepiorcze,
papierowa serwetka

o
lyzeczka do mokki Y OrONe

rakowa, zotwiowa
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OGOLNY PODZIAL ZUP ZE WZGLEDU NA RODZAJ:

Rodzaj zupy

Zupy zimne —
chtodniki

Zupy zimne typu
consomme

w postaci galaretek

Naczynie i sztuéce Dodatki

Sredni talerz gteboki
talerz ptaski Sredni
tyzka

posypane swiezymi

ziotami

szklana czarka
(moze zostac
umieszczona na
lodzie)

spodek

fyzeczka do herbaty

cytryna

moga by¢ rowniez
podane w
specjalnych kubkach

platerowanych

moga by¢ rowniez
podane na gorgco z
kanapkami z sera lub

satatkg z kurczat
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OGOLNY PODZIAL ZUP ZE WZGLEDU NA RODZAJ:

Rodzaj zupy Naczynie i sztuéce Dodatki

nelsonka

fyzka wazowa
Srednia

talerz gteboki
talerz ptaski
fyzka deserowa

Zupy zapiekane
typu francuskiego
lub wioskiego z
dodatkiem tartego
sera

Zupy jako dania waza

gtéwne —
gulaszowe, rybne

typu bonillabaise talerz ptaski wina

tyzka

mogg by¢ podawane
fyzka wazowa kawatki miesa, bekon w specjalnych

talerz gteboki lub ryby z dodatkiem czarkach lub
ogrzewanych
kociotkach
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Rybna typu bonillabaise

(czyt. bujabes) — zupa rybna, znana na
wybrzezach Morza Srédziemnego, choé tylko
jedna jej odmiana, przyrzgdzana w okolicach
Marsylii  zdobyfa stawe  Swiatowg. Do
przyrzgdzenia zupy wykorzystuje sie rozne
gatunki ryb morskich, czosnek, pomidory,
oliwe, pieprz i szafran. Po ugotowaniu zupy
przecedza sie jg przez sito do wazy,
a gotowane w niej ryby, langusty i kraby podaje
sie na osobnym pdéftmisku. Do  zupy
bouillabaise podaje sie w Marsylii pieczywo
zwane marette.
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Zupatypu consomme
Consommé to esencjonalny, klarowny wywar ,
pochodzgcy z kuchni francuskiej serwowany
czesto jakie pierwsze danie z warzywami, tzw.
rogalem czyli omletem ugotowanym na parze.
Consommeé jest przygotowane na wywarze
miesnym z dodatkiem warzyw i bukietem
przypraw, zawsze klarowany  surowym
mielonym miesem wotowym i biatkiem jaj
kurzych.
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SERWOWANIE ZUP - Zupy podawane na talerzach

Zupy podaje sie z prawej strony konsumenta, ustawiajgc sie prawym bokiem do stotu, tak aby
lewa reka z drugim talerzem byta poza konsumentem. Talerz z zupg ustawia sie na talerzu
ptaskim lub bezposrednio na stole. tyzka powinna by¢ potozona wczesniej na stole z prawej
strony talerza lub moze byC przyniesiona z talerzem na tacy, w takim przypadku najpierw
stawia sie talerz, a nastepnie ktadzie sie tyzke. Nie wolno natomiast wktadac tyzki do zupy,
ktas¢ na talerzu ptaskim lub przynosi¢ jej w reku. Do niektorych zup, takich jak zurek,
kapusniak, barszcz zabielany, podaje sie oddzielnie ziemniaki lub puree na talerzyku, ktory
ustawia sie z prawej strony talerza nad tyzkg. W talerzach podaje sie przede wszystkim zupy
podprawione oraz zupy z dodatkami, takie jak: rosot z makaronem, bulion z kotdunami,
barszcz z uszkami, kura w rosole. Przy serwowaniu kury w rosole, uktada sie petny komplet
sztuccow, tj. widelec, noz i tyzke, a talerz z zupg musi by¢ ustawiony na talerzu ptaskim,
nalezy réwniez pamietac o podaniu dodatkowego talerzyka na odpadki.
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SERWOWANIE ZUP - Zupy podawane na talerzach
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SERWOWANIE ZUP - Zupy podawane w wazach

W wazach podaje sie zupy doprawione , ktore kelner serwuje za pomocg tyzki wazowej na
talerze konsumentow. Kelner wykonuje przy tym nastepujgce czynnosci:

- ustawia przed konsumentami podgrzane gtebokie talerze i uktada tyzki,
- przygotowuje waze, stawiajgc jg na tacy lub talerzu wytozonym serwetg ptocienna,
- tyzke wazowg uktada na tacy: zanurza ja w zupie w chwili nalewania na talerze,

- podchodzi z lewej strony konsumenta do stotu, trzymajgc waze w lewej rece, zbliza jg tuz
nad stotem do talerza, prawg rekg nalewa zupe, przenoszgc ponad talerz tyzke wazowa.

Po nalaniu zupy kelner przechodzi do nastepnego konsumenta przy stole. Zupa z wazy moze
by¢ rowniez serwowana metodg angielskg. Podaje sie tu podobnie jak przy serwowaniu
potraw — kelner serwuje zupe ze stolika pomocniczego lub wézka kelnerskiego. Praktykowane
jest rowniez podawanie zup w wazie, z ktorej konsument sam sobie nalewa na talerz. Kelner
podchodzi do stotu z lewej strony konsumenta, trzymajgc waze w lewej rece na tacce. tyzka
wazowa powinna by¢ utozona na tacce obok wazy, skierowana trzonkiem do konsumenta.
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SERWOWANIE ZUP - Zupy podawane w wazach

Po nabraniu zupy przez konsumenta, kelner
przechodzi do nastepnego, a pozostatg w wazie zupe
ktadzie na stole do dyspozycji konsumenta. Bardzo
czesto zupe jarzynowg przygotowang na francuski
badz wtoski sposob podaje sie w specjalnym garnku
(nelsonka, w ktorym zostata przygotowana. Zupa ta
jest duszona, posypana serem - parmezanem
| zapiekana. Kelner ustawia nelsonke z zupg na tacce
wraz z tyzkg wazowa. Przed podaniem zupy stawia
sie przed konsumentem podgrzany talerz gteboki
| tyzke. Powszechnie jest to praktykowane w
zaktadach zamknietych oraz osrodkach wczasowych
- stawianie wazy z zupg na kazdym stole
konsumenckim. Kazdy obstuguje sie sam. Nalezy
pamietac¢ o stawianiu wazy na talerzu lub tacy. tyzka
wazowa moze by¢ w wazie.
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SERWOWANIE ZUP - Zupy nalewane z kubkéwl/filizanek

Podawanie zup w kubkach i przelewanie ich na talerz w obecnosci konsumenta mozna uznac¢ za
najbardziej popularng forme serwowania, ktéra znajduje zastosowanie przy obstudze wiekszych
grup, a szczegolnie wycieczek, poniewaz sposob ten usprawnia obstuge. Przed podaniem, zupy
kelner powinien przygotowac tace, na ktorej ustawia kubki z zupg uszkami zwréconymi w prawg
strone (na jednej tacy nie powinno by¢ wiecej niz 6 kubkoéw) oraz talerze gtebokie, podgrzane,
stawiajgc je przed konsumentami. Zupe nalezy przelewacC bardzo ostroznie, aby nie rozlaé. Do
konsumenta podchodzi sie z prawej strony, stojgc bokiem do stotu, przy czym lewg rekg z tacg
odchyla sie lekko do tytu. Rekg prawg ujmuje sie kubek za uchwyt, przenosi ponad talerz
konsumenta i lekko przechyla w strone srodka stotu. Zupe przelewa sie trzymajgc kubek nisko nad
emblematem, obracajgc nim w kierunku konsumenta. W czasie nalewania nalezy zwraca¢ uwage,
aby kluski lub ziemniaki nie wypadty, lecz wlewaty sie powoli razem z ptynem. Dlatego tez nalezy
unika¢ gwattownych ruchdow i uwazac, aby podczas podnoszenia kubka nie poplami¢ obrusa. W
zaktadach gastronomicznych wyzszych kategorii kubki z zupg przenosi sie na tacy do stolika
pomocniczego, z ktorego pobiera sie kazdy kubek oddzielnie. Stawiajgc go na talerzyku lub
specjalnej tacy, podchodzi sie z prawej strony do konsumenta i nalewa zupe do konsumenta ku
przeciwlegtemu brzegowi talerza. W czasie nalewania kelner trzyma tace w lewej rece, zbliza jg do
talerza, ostaniajgc w ten sposob klienta przed ewentualnym oblaniem go.
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SERWOWANIE ZUP - Zupy podawane w bulionéwkach i filizankach

Zupy czyste, takie jak barszcz, bulion, oraz niektore chtodniki podaje sie w bulionéwkach o dwoch
uszkach. Dodatki wystepujgce przy tego rodzaju zupach podaje sie zawsze oddzielnie. Bulionéwke
stawia sie na talerzu, ktory nalezy wytozy¢ serwetkg papierowa. Lyzke deserowg zawsze ktadzie sie

z prawej strony. Przygotowang bulionowke wraz z zupg ustawia sie przed konsumentem w ten
sposob, aby uszka byty ustawione réwnolegle do krawedzi stotu. Jako dodatki do zup czystych
podaje sie paszteciki, diablotki oraz zoéttka. Diablotki i paszteciki uktada sie na oddzielnym talerzu
| ustawia sie z lewej strony bulionéwki, jezeli podaje sie dodatkowo widelczyk, to nalezy dodatki
wraz z nim ustawi¢ z prawej strony. Zéttka podaje sie w kieliszku do jajka, zawsze z lewej strony.
Konsument wlewa zo6ttka do zupy lewa reka, a prawg — rozprowadza je w bulionéwce. Zupy kremy,
jak rowniez zupy czyste mocne typu consomme (mocny rosoét) z dodatkiem pokrojonego miesa,
podprawione zoéttkiem podaje sie w specjalnych filizankach porcelanowych z jednym uszkiem
w ilosci 150-200g. Filizanki ustawia sie na talerzach wytozonych serwetkami papierowymi wraz
z tyzeczkami deserowymi, ktére uktada sie z prawej strony na talerzykach. Uszko filizanki powinno
by¢ zwroécone w lewg strone konsumenta. Groszek ptysiowy ( tj. profitrolki) do kremow podaje sie
w ostatniej chwili w celu zachowania ich swiezosci i kruchosci. Mozna tez wsypac ten dodatek przy
konsumencie po ustawieniu filizanek na stole (prawg rekg z prawej strony konsumenta) lub na
stoliku pomocniczym.
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SERWOWANIE ZUP - Zupy podawane w bulionéwkach i filizankach

Zupy specjalne, takie jak: zupa z przepiérczych jaj, z zétwia,
z wieloryba, itp., podaje sie w matych porcelanowych
filizankach wraz z tyzeczkg do mokki. Filizanke stawia sie na

matym talerzyku bez serwetki wraz z tyzeczkg z prawej strony.
Tak przygotowang filizanke kelner podaje konsumentowi
(z prawej strony) uszkiem zwroconym réwniez w prawg strone.
Do tych zup podaje sie dodatki takie jak: szparagi, grysik,
bardzo drobne kluseczki, paski miesa, szpik, przepiércze jaja
itd. Najbardziej wykwintnym sposobem jest podawanie zup
w platerowych kubkach, ktére stawia sie na matych talerzach
uszkami skierowanymi w lewg strone. Z prawej strony nalezy
utozyC tyzke deserowg. W kubkach tych podaje sie przede
wszystkim zupy podprawione sSmietang 1 zoitkiem, zupy
jarzynowe- kremy oraz chtodniki. Bulionéwek, filizanek oraz
platerowych kubkow z zupg nie nalezy przenosic
bezposrednio w reku, lecz zawsze na tacy.
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Sposoby podawania zup, w zaleznosci od sposobu ich przygotowania

Zupa jarzynowa Zupa rakowa

Gorgcg zupe z duzg iloscig jarzyn wlewamy Na dno filizanki uktadamy szyjki rakowe,
na podgrzany talerz lub do bulionéwki, zalewamy zupg. Na wierzchu kapiemy
ustawiamy na odpowiednim pfaskim talerzu. krople Smietany | rozprowadzamy jg
Posypujemy zupe natkg pietruszki, mozna fantazyjnie wykataczkg lub cienkim nozem.

zabielic  Smietang. Stawiamy przed Filizanke ustawiamy na spodku wytozonym

konsumentem podajgc z prawej strony. serwetkg, filizanke dekorujemy szyjkg

rakowg i podajemy z tyzeczkg do kawy.

Serwis niemiecki — talerzowy. Serwis niemiecki — talerzowy.
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Sposoby podawania zup, w zaleznosci od sposobu ich przygotowania

Zupa gulaszowa Chiodnik z boéwing

ZWyCzajowo podawana w  kociotku Do bulionowki lub na gfeboki talerz (nie
z podgrzewaczem i matg chochelkg, ktorg podgrzane) wfozy¢ rozdrobnione jajko,
konsument sam nalewa sobie zupe na ogorek, rzodkiewke oraz jabtko. CafoSc

talerz. Czesto podawana z pieczywem lub zalac przygotowanym chtodnikiem.

Jpaluchami” z ciasta francuskiego lub Podawac chtodne.

kruchego. Bardzo dekoracyjna forma

podania.

Serwis mieszany. Serwis niemiecki — talerzowy.
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Sposoby podawania zup, w zaleznosci od sposobu ich przygotowania

Zupa bonillabaise
Gorgcg zupe mozna podac czystg na talerzu
lub w buliondwce. Na osobnym talerzu
podac grzanKi
| owoce morza poda¢ w oddzielnym
naczyniu obok grzanek.
posypac drobno pokrojonym szczypiorkiem
lub  pidrkami  Swiezej trybuli. Nakrycie
uzupetni¢ o sztucce do ryby.

Serwis mieszany niemiecki i francuski.

VANIA ZUP 0

natarte czosnkiem. Ryby

Zupe mozna
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Barszcz z diablotka
Barszcz podgrzany (nie wolno zagotowac,
gdyz straci kolor) przelewamy do bulionowki
| serwujemy na spodku wraz z fyzkg do

bulionéw. Na osobnym spodku podajemy

diablotke (wypiek z francuskiego lub
kruchego ciasta w ksztafcie krgzka Ilub
pateczki, podawany do bulionu lub
barszczu).

Serwis niemiecki — talerzowy.
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Czynnosci, jakie trzeba wykona¢ przy podawaniu zup czystych — przykiad:

(zaktadamy, ze stot jest nie nakryty, nagi drewniany blat...)

blat przykrywamy filcem i mocujemy,
uktadamy obrus, rozprostowujemy ewentualne fatdy;,
uktadamy napperon w odpowiednim kolorze,

w czesci centralnej stotu umieszczamy: menaz, element dekoracyjny np.: wazonik ze swiezymi
kwiatami,

uktadamy wypolerowane sztu¢ce (do zupy czystej wystarczy odpowiednia tyzka),
ustawiamy szkto niezbedne do positku np.: kieliszki do wina, goblet,

naprzeciw miejsca konsumenta ustawiamy ptaski talerz, na ktérym mozemy pdzniej postawic
gteboki talerz z zupg, w czasie oczekiwania na serwis na talerzu powinna znajdowac sie
dekoracyjnie utozona ptécienna serwetka,

z lewej strony nakrycia mozemy podac¢ ewentualnie pieczywo na zyczenie konsumenta.
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