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Dotaz 

Žádné žemle, ani pečivo nenahradí buchtu do jaternic. Problém je v tom, že ji nikde v receptech v kuchařkách nenajdete. Vím, že se dělá z mouky a vody, ale poměr a z jaké mouky neznám. 

Odpověď

Buchty do jitrnic - Na 1kg polohrubé mouky: 6 dkg droždí, zadělat mlékem, sůl. 

Příprava:
Vytvořit tuhé těsto, nechat vykynout. Péct dozlatova minimálně hodinu. Buchta se musí péct 4 dny napřed, jelikož musí ztvrdnout.
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dziggy@seznam.cz
Chtěl by jsem se zeptat jaké jsou pozice kuchařů v moderní 
gastronomii. Často čtu v časopisech názvy jako executive chef, chefs de 
partie a podobně. Mohl by jste mi to nějak osvětlit, popřípadě rozepsat 
jaké pozice jsou v dnešní gastronomii obsazovány? Já znám jen 
šéfkuchaře, zástupce a kuchaře. Předem děkuji.

Pozice v kuchyni v evropském standardu.

Executive chef – šéfkuchař

Chef de Partie: Chef, který řídí následující pozice:
Poissonier: příprava ryb a darů moře a omáčky k nim.

Rotisseur: příprava pečených mas
Saucier: příprava omáček a sauté, třetí osoba v pořadí ve vedení kuchyně, po sous-chef. 
Grillardin: příprava grilovaných jídel
Potager: příprava polévek a vývarů

Entremetier: příprava zeleniny
Friturier: příprava fritovaných jídel
The Butcher Commis: kuchař pod vedením Chef de Partie, termín zahrnuje většinu personálu kuchyně

Tournant: kuchař, který pracuje v kuchyni na pozici podle potřeby, zastupuje v případe nemoci a pod.
Patissier: Cukrář - často pod vedením Chef-a 

Confiseur: příprava sladkostí, cukrovinek, bonbónů a pod.
Boulanger: pečení chleba a pečiva
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