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POJECIA PODSTAWOWE

Szklo - jest to nieorganiczny materiat, ktory zostat schtodzony do stanu statego bez
Krystalizacji.

Surowcem do produkcji tradycyjnego szkta jest piasek kwarcowy oraz dodatki,
najczesciej: weglan sodu i weglan wapnia, topniki: tlenek boru i tlenek otowiu oraz pigmenty,
ktorymi sg zazwyczaj tlenki metali przejsciowych, kadmu, manganu i inne. Surowce s3g
mieszane, topione w piecu w temperaturze 1200-1300 °C, po czym formowane w wyroby
przed petnym skrzepnieciem. Produkcja szkta znana byta juz ponad piec€ tysiecy lat temu.
W | w. p.n.e. znano metode wytwarzania przedmiotéw przez wydmuchiwanie, w XIX w.
wynaleziono metode odlewania.

Po dodaniu do masy szklane] odpowiednich tlenkbw metali mozna otrzymac¢ szkto
barwne. Przyktady:

szkto zielone zawiera zwigzki zelaza i chromu,
szkto niebieskie zawiera zwigzki kobaltu i miedzi,
szkto fioletowe zawiera zwigzki manganu,

szkto zotte zawiera zwigzki kadmu i siarki,

szkto czerwone zawiera koloidalne czgsteczki ztota.




POJECIA PODSTAWOWE

Szklo krysztatlowe (otowiowe) - bezbarwna i przezroczysta odmiana szkta stosowana do
wyrobu przedmiotéw dekoracyjnych, zawierajgca pewng iloS¢ otowiu wprowadzonego
w postaci tlenkow (glejty lub minii). Otdw wystepuje w gotowej masie szklane] pod postacig

jonu modyfikujgcego Pb?*. Za szklo otowiowe uwaza sie wedtug norm takie szkio, ktére
zawiera ponad 18% tlenku otowiu. Jego zawartoS¢ moze siega¢ nawet 80%.

Szkto krysztatowe w gastronomi charakteryzuje sie dodatkowym szlifem dekoracyjnym.

Szklo zaroodporne - szkto wytrzymujgce gwattowne zmiany temperatury, rzedu 200-300°C
(przy grubosci 1 mm). Stuzy do wyrobu aparatury laboratoryjnej i przemystowej oraz naczyn
kuchennych (do pieczenia).




NACZYNIA SZKLANE

Naczynia szklane stanowig czes¢ zastawy stotowej. Produkowane sg ze szkta i powinny sie
charakteryzowac:
» bardzo estetycznym wygladem,

oryginalnym ksztattem,

wytrzymatoscig na zmiany temperatury,

odpornoscig chemiczna.
Wyroby szklane s3:

produkowane w réznych rozmiarach i ksztattach,

gtadkie lub zdobione.

Obstugujgc konsumenta bardzo istotne jest, aby do napoju dobra¢ odpowiednie naczynie, np.:
kieliszki do wina powinny mieC okreslong grubosc¢ szkta, barwe i ksztalt, co pozwala na
uzyskanie wtasciwych wrazen wzrokowych, zapachowych i smakowych. Dlatego tez powinny
one by¢ wykonane z biatego, przezroczystego i cienkiego szkta.




NACZYNIA SZKLANE

Kieliszek do wina biatego

Cechy:
* niezbyt szeroki otwor,
* mata pojemnosc,
» dluga ndzka.
Rola ksztattu:
« zapobiega ulatnianiu sie delikatnego bukietu,
* wino biate podaje sie schtodzone; nie nalewa zbyt
duzo — najwyzej % kieliszka,
« dzieki dlugiej ndzce konsument nie dotyka czary
kieliszka, nie dochodzi do ogrzania wina cieptem
dtoni.




NACZYNIA SZKLANE

Kieliszek do wina czerwonego

Cechy:

 szeroki otwor,

* duza pojemnosc,

 krotka ndzka,

Rola ksztattu:

« umozliwia roztoczenie bukietu,

* wino zostaje lekko poruszone, ciepto dtoni ogrzewa
szkto, a nastepnie wino do odpowiedniej tempera-
tury; wowczas wino roztacza swoj mity bukiet,

 dzieki krotkiej ndzce ciepto dtoni szybciej dziata na
wino.




NACZYNIA SZKLANE - PRZYKLAD

Nazwa:
Pojemnos¢:
Zastosowanie:

Nazwa:
Pojemnos¢:
Zastosowanie:

Nazwa:
Pojemnosc:
Zastosowanie;:

rocks, old fashioned
ok. 150 ml
serwowanie drinkow typu softdrink — Acapulco, Gin&Tonic

(zwykle drinki mocniejsze, mieszane gftownie z alkoholi)

szklanka do whisky, tumbler, double old fashioned
maks. 250 m|
serwowanie burbona, whisk(e)y — ,,on the rocks”

long drink, Collins, hi-ball

maks. 300 ml

serwowanie drinkow typu longdrink — Tom Collins
(zwykle drinki stabsze, mieszane z alkoholi i napojow
chtodzgcych)




NACZYNIA SZKLANE - PRZYKLAD

Nazwa:
Pojemnos¢:
Zastosowanie:

Nazwa:
Pojemnos¢:
Zastosowanie:

Nazwa:
Pojemnosc:
Zastosowanie;:

goblet — all purpose goblet
maks. 400 ml
obecnie stosowane jako najbardziej uniwersalne szkto

gastronomii; stuzy do serwowania wody, napojow
chfodzgcych, piwa a nawet drinkow

kieliszek do likierow, liqueur

maks. 60 mi

serwowanie wysokoprocentowych napojow alkoholowych
o stodkim smaku owocowym, korzennym lub korzenno-
ziofowym np.:Cointreau

kieliszek do sherry/cherry, sherry

maks. 100 ml

serwowanie hiszparnskiego wina wzmocnionego (16-20%)
pochodzgcego z Andaluzji




NACZYNIA SZKLANE - PRZYKLAD

Nazwa:
Pojemnos¢:
Zastosowanie:

Nazwa:
Pojemnos¢:
Zastosowanie:

Nazwa:
Pojemnosc:
Zastosowanie;:

kieliszek do szampana, flute

ok. 75-85 a nawet 200 m|

serwowanie szampana i win musujgcych typu szampan
np. Prosecco

kieliszek do wina biatego

ok. 100 ml - 500 ml

serwowanie win biatych w ktorych aromat ma drugopla-
nowe znaczenie, stgd ksztatt kieliszka nie musi go
zatrzymywac w czaszy

kieliszek do wina czerwonego

ok. 75-85 ml az do 700 ml

serwowanie win czerwonych wymaga tego, by czasza
miata ksztatt domykajgcy, pozwala to na zachowanie
aromatu wina, zwykle nalewa sie do 2 cm wysokoS$ci wina




NACZYNIA SZKLANE - PRZYKLAD

Nazwa: snifter, kieliszek do koniaku, brendy
Pojemnos¢:  ok. 80-100 ml az do 700 ml
Zastosowanie: serwowanie koniakow i brendy, czesto wymagajg

podgrzania,

Nazwa: kieliszek do wodki, shot glass, shooter

Pojemnosé:  ok. 25 ml

Zastosowanie: serwowanie wodek czystych i aromatyzowanych np.:
cytrynowka, przepalanka, jarzebiak, anyzowka,
goldwasser czy Sliwowica

Nazwa: kieliszek do wodki, spirit glass, cordlal

Pojemnos¢:  ok. 50 ml

Zastosowanie: serwowanie wodek czystych i aromatyzowanych np.:
cytrynowka, przepalanka, jarzebiak, anyzowka,
goldwasser czy Sliwowica




NACZYNIA SZKLANE - WAZNE POJECIA

Goblet (czyt. goblit) — w jezyku angielskim kieliszek i kielich, w gastronomii pojecie odnoszgce sie do najbardziej
uniwersalnego typu szkia,

Tumbler ( czyt. tambler) — szklanka i szklanica, w gastronomii szklanki o grubym dnie,
Old fashioned (czyt. otd feszynd) — niska szeroka szklanka,
Rocks glass (czyt. roks glas) — niska szklanka o mniejszej szerokosci niz old fashioned,

Pokal, pilsner glas — wysoka szklanka do serwowania piwa,

Mug (czyt. mag) lub tankard (czyt. tenkeed) — kufel do piwa, szklanica wykonana z grubego szkfa z uchwytem,

Dolmenico — mate uniwersalne szklaneczki barowe lub smukte kieliszki o krétkiej nézce,

Highball glass (czyt. haibol glas) — szklanki sredniej wysokosci do serwowania drinkdw czesto nazywane long
drink,

Collins glass (czyt. kolinz glas) lub tall glass (czyt. tal glas) — szklanki duze i wysokie,
Snifter — zwezajacy sie ku gorze kieliszek do koniaku,

Saucer glass (czyt. sase glas) — szeroki, ptytki kieliszek cocktailu lub szampanem,
Fluté — waski, wysoki kieliszek do szampana,

Bowla — szklana waza do serwowania alkoholowych napojéw wieloporcjowych.




PROPORCJE WILKOSCI POSZCZEGOLNYCH KIELISKOW

WINO CZERWONE

v




SPOSOBY POSTEPOWANIA Z KIELISZKAMI | NACZYNIAMI SZKLANYMI:

Obecnie mycie naczyn szklanych odbywa sie w automatycznych zmywarkach. Witasciwe
dozowanie srodkow czyszczgcych i nabtyszczajgcych zapewnia szktu nalezyty wyglad
| blask, a wysoka temperatura zapewnia szybkie wysychanie bez pozostawienia plam
| zaciekow.
przed wystawieniem szkta na stot nalezy je wypolerowacC (zwilzamy parg
wodng, ale nigdy nie chuchamy),
staramy sie nigdy nie dotykaC szkla gotymi rekoma, a juz na pewno nie
w miejscach, gdzie konsument dotyka go ustami,
nie wktadamy palcéw do wnetrza kieliszkow i staramy sie nie chwytac za gorny
brzeg,
staramy sie szkto, w tym kieliszki, nosi¢ na tacy w taki sposob i w takiej ilosci,
by nie dzwonity o siebie,
jezeli musimy przeniesc¢ kieliszki w dtoni to chwytamy za nozke i nosimy czarkg
w dot.
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