PODSTAWOWE WIADOMOSCI O ZUPACH .
ZASTOSOWANIE ZUP W ZYWIENIU




CO TO JEST ZUPA ?

/upa jest to potrawa o konsystencji ptynnej lub
potptynnej podawana czesto jako pierwsze danie
obiadowe, niekiedy na | [ub I smodome
ewentualnie na kolacje




PODSTAWOWE WIADOMOSCI

« ZUpy mogg by¢ podawane na zimno lub na
gorgco, a ich sktad jest bardzo réznorodny.
Gtownym ich zadaniem jest pobudzenie apetytu,
ale mogq tez petnic role jedynego
petnowartosciowego positku.




PODSTAWOWE WIADOMOSCI

 Dla 0osob z utrudnionym potykaniem zupy stanowiqg
jedyng mozliwosc podania petnowartosciowego
pozywienia. W tym przypadku w zupie muszqg sie
znalezc wszystkie produkty, ktére mogqg zapewnic
dostarczenie waznych sktadnikow odzywczych i
zabezpieczq przed niedoborami pokarmowymi.




W SKEAD KAZDE] ZUPY WCHODZA:
WYWAR, SKEADNIK GEOWNY,
PODPRAWA PRZYPRAWY.

PRZYPRAWY

SKLADNIK ‘ PODPRAWA \ . picprz,
GLOWNY li5¢ laurowy,

Z migsa, crosnck,

Mmigsa | Warzyw, smictanka, cebula,

mi¢sa 1 kosdel, ¥ zoltka wymicszane ziclona

Z kosc, Warzywa., ze Smuetanka, pictruszka,

z drobiu, gﬁyﬁh OWOCET, zawiesiny z mgki koperek,

zryb, kasze, ryby, pszenne) lub kminck,

z greybow, migso, kluski, ZICMNIAcZane) maj;mnck,

Z WarZyw., ser. 1 Smietany, mleka, cukaer.

Z OWOCOW. kefiru, maslanki, cynamor,
wody lub wywaru, gozdzik,
zasmazki 1", 11" 111", wanilia
podprawa zaclerana. 1 mne.
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WYWAR

jest to potprodukt o konsystencji ptynnej, stuzgcy do
sporzgdzania zup i sosow lub gotowania w nim
roznych produkiow.




SKEADNIK GEOWNY

jest to potprodukt, od ktdrego czesto pochodzi
nazwa samej potrawy, smak, zapach, konsystencja
i barwa, np. :

- ziemniaki sg gtownym sktadnikiem w zupie
ziemniaczanej,

- cebula jest gtownym sktadnikiem w zupie
cebulowej,

« kasza jest gtdwnym sktadnikiem w krupnik -
(od staropolskiego okreslenia krupal), -

- pomidory sg gtownym sktadnikiem w zupiel .
pomidorowe. \R




PODPRAWA

iest to potprodukt wptywajgcy nha konsystencie zupy,
iej wartos¢ odzywczg i smakowd, a czasem takze
Nna barwe gotowe| potrawy.

Jako podprawa mogag by¢ stosowane:
- Smietanka,
zO0ttka wymieszane ze Smietankaq,

zawiesiny z magki pszennej lub ziemniaczanej |
Smietany, mleka, kefiru, maslanki, wody lub
przestudzonego wywaru,

zasmazki | stopnia , |l stopnia lub Il stopnia,
podprawa zacierana z masta lub margaryny i magki.




WAZNE

Podprawy nie wystepujg w zupach czystychll!




PRZYPRAWY

* sg hiezbednym sktadnikiem wptywajgcym na
ostateczny smak zup, uwydatnienie go, nadanie
charakterystycznego aromatu.

- Najczesciej stosowanymi przyprawami sg sol, pieprz,
iISC laurowy, czosnek, cebulq, zielona pietruszka,
koperek, kminek, majeranek,

* AW zupach stodkich cukier, cynamon, gode|I<|
wanilia.




KLASYFIKACJA ZUP

Klasyfikacji zup mozna dokonac ze wzgledu na:
- femperature podania, R,

« konsystencije,

* smak, -
- obecnosc

czynnika zageszczajgcego
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KLASYFIKACJA ZUP- TEMPERATURA
PODAWANIA ZUPY

Ze wzgledu na temperature podawania dzielimy
ZUpPY ha:

* gorgco |

» zimno (chtodniki).

Lupy gorgce na wywarach i mleczne podaje sie o
temperaturze nie mniejszej niz 700C.

Naftomiast zupy owocowe, w miesigcach
wiosennych i letnich oraz chtodniki, podagje sie w

stanie schtodzonym o femperaturze ponizej 140C.




KLASYFIKACJA ZUP- KONSYSTENCJA
/ZUP

Ze wzgledu na konsystencje mozemy wyroznic:
ZUpy ptynne (np. czyste przyktady......... ),
potptynne (np. podprawiane), przyktady......

ZUpy O konsystencji kremu (zageszczone przecierem
ze sktadnika gtownego i podprawione).przyktady....




KONSYSTENCJA ZUP.

- /e wzgledu na konsystencje mozemy wyroznic zupy
po’rp’rynne p’rynne | ges’re
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KLASYFIKACJA ZUP- SMAK ZUPY

Ze wzgledu na smak mozna wyroznic :

* ZUPY stone, np. na wywarach miesnych,
jarzynowych, rybnych, grzybowych

* Oraz s’rodkle no mleku | Wywclroch Z owocow

~
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TABELA POZIALU ZUP

PODZIAL ZUP ZE WZGLEDU NA OBECNOSC
CZYNNIKA ZAGESZCZAJACEGO
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KLASYFIKACJA ZUP ZE WZGLEDU NA
OBECNOSC CZYNNIKA
ZAGESZCZAJACEGO

- gtdownym sktadnikiem skrobiowym,




KLASYFIKACJA ZUP ZE WZGLEDU NA
OBECNOSC CZYNNIKA
ZAGESZCZAJACEGO

-« zawiesing z magki pszennej i ptynu (Smietany, mleka,
Smietanki, wywaru),




KLASYFIKACJA ZUP ZE WZGLEDU NA
OBECNOSC CZYNNIKA
ZAGESZCZAJACEGO

zowesmq 7/ qu<| memmoczanej | p’rynu




KLASYFIKACJA ZUP ZE WZGLEDU NA
OBECNOSC CZYNNIKA
ZAGESZCZAJACEGO

e ZOSMazkq,

-




KLASYFIKACJA ZUP ZE WZGLEDU NA
OBECNOSC CZYNNIKA
ZAGESZCZAJACEGO

e podprawqg zacierang




KLASYFIKACJA ZUP ZE WZGLEDU NA
OBECNOSC CZYNNIKA
ZAGESZCZAJACEGO

- -Smietanqg i zottkami,




WAZNE

- ZUpy nie powinny byc zbyt geste,

* nie mogqg zawierac duzych ilosci ttuszczu,
poniewaz wowczas szybko wywotujg uczucie
sytosci i uniemozliwiajg spozycie nastepnych dan
zaplanowanych w obiedzie.




PRZY SPORZADZANIU ZUP MOZNA
WYROZNIC NASTEPUJACE ETAPY

1. Gotowanie wywaru.

2. Przygotowanie sktadnika.
3. Wykonczenie zupy.
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GOTOWANIE WYWARUs

R

» Zz Wybranych, przygotowanych odpowiednio
surowcow, w stosunkowo duzej ilosci wody

| przez dtugi czas. Celem tego etapu jest
wytugowanie mozliwie najwiekszej ilosci sktadnikow
odzywczych, smakowych | aromatycznych z
ogrzewanych surowcow. Przy planowaniu pracy
nalezy zwrociC uwage, iz jest to najdtuzszy etap w
sporzgdzaniu zup, w czasie ktorego mozna
wykonywac inne czynnosci produkcyjne. Warto w
tym miejscu podkreslic, iz tendencje kulinarne
Zzmierzajg do skracania czasu gotowania Wywarow |
gotowania w tzw. krotkim smaku.




PRZYGOTOWANIE SKEADNIKA
GEOWNEGO

* poprzez odpowiednig obrobke wstepng oraz
rozdrabnianie (np. krojenie ziemniakow,

- warzyw do zupy jarzynowe;,

» siekanie koperku do zupy koperkowej, przecieranie
pomidorow do zupy pomidorowej) lub wtasciwg
obrobke cieplng.

Czynnosci te mozna
wykonywaé podczas
gotowania wywaru.




WYKONCZENIE POTRAWY- ZUPY

- polegajgce na potgczeniv wywaru ze sktadnikiem
gtdwnym, podprawieniu zupy i jezeli to konieczne,
ponowne zagotowanie, przyprawienie.




DO PODAWANIA ZUP WYKORZYSTUJE

SIE:
Wazy( wieloporcjowo) -—
Talerze gtebokie( porcyjnie) ‘ iy
Buliondwki ( porcyjnie) =
Filizanki ( porcyjnie) 'S T

Tradycyjne zupy, np. zurek mozna podawac w
specjalnych miseczkach upieczonych z chleba.
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KLASYCZNA WIELKOSC PORCJI ZUPY
WYNOSI:

* 1) zupy czyste] 200 cm3
» 2) zupy czystej z dodatkiem 350 cm3 oraz dodatek

« 3) zupy zageszczane] 350 lub 450 cm3

* 4) zupy krem 200 cm3
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PYTANIA SPRAWDZAJACE

Odpowiadajgc na pytania, sprawdzisz, czy jestes
przygotowany do wykonania ¢wiczen.

1. Jakie sktadniki wchodzg w sktad kazde| zupy?
2. Jakie sqg rodzaje zup ze wzgledu na konsystencje?e

3. Jakie sg rodzaje zup ze wzgledu na temperature
podawania?

4. Jaka jest roznica miedzy barszczem a kleikiem?
5. Jakie jest zastosowanie zup W zywieniue

Dziekuje ©




ZADANIE NA DZIS

» Karta pracy z zaktadce......




ZRODEA OPRACOWANIA

- Ewa Superczynska

- Sporzgdzanie oraz ekspedycja zup i SOSOW
321[11].72.05

- Poradnik dla uczniow w zawodzie kucharz



