DECOUPAGE  & FLAMBAGE

Το decoupage αποτελεί διαδικασία και τεχνική επιδεξιότητα που εφαρμόζεται στους χώρους πολυτελών εστιατορίων από ειδικούς σ’αυτόν τον τομέα τραπεζοκόμους ενώπιον του πελάτη.

Για αυτόν τον σκοπό χρησιμοποιούνται τα ειδικά κυλιόμενα τραπέζια με όλον τον απαραίτητο εξοπλισμό όπως ξύλο κοπής ,μαχαίρι ,πιρούνι , ψαλίδι κλπ..

     Ο τραπεζοκόμος  που κάνει τον τεμαχισμό ονομάζεται Trancheur.

     Τα εδέσματα που μπορούν να τεμαχισθούν ενώπιον του πελάτη είναι συνήθως μεγάλα κομμάτια όπως φιλέτα ολόκληρα ,κοτόπουλα ,γαλοπουλες,μεγάλα ψαριά κλπ.

       Σε κάθε περίπτωση προηγείται η παρουσίαση του εδέσματος στην πιατέλα που έχει τοποθετηθεί από την κουζίνα με το απαραίτητο σκέπασμα για να διατηρείται ζεστό.

ΠΩΣ ΓΙΝΕΤΑΙ Η ΚΟΠΗ ΚΑΙ ΠΑΡΟΥΣΙΑΣΗ
1.ΦΙΛΕΤΟ
Με την βοήθεια του πιρουνιού χωρίς να το τρυπάμε ,κόβουμε το φιλέτο η’ το chateau-briand σε δυο λεπτές φέτες που να αποτελούν συνολικά το βάρος της μερίδας.

        Προηγουμένως έχει ετοιμαστεί η πιατέλα με την γαρνιτούρα ,στην οποία θα τοποθετηθούν προσεκτικά οι φέτες του κρέατος με την βοήθεια της λεπίδας και του πιρουνιού.

         Με τον ίδιο τρόπο μπορούμε να τεμαχίσουμε το κόντρα φιλέτο ,το τιμπον στέικ η΄ το κιλότο. Όσον αφορά την μπριτζόλα χοιρινή η’ μοσχαρίσια ,αφαιρούμε το κόκαλο και την σερβίρουμε στην πιατέλα.

2.ΣΕΛΑ ΑΡΝΙΟΥ
Αφού τοποθετηθεί κατά μήκος του ξύλου ,χαράσσεται στην σπονδυλική στήλη και στην συνέχεια το κάθε φιλέτο κόβεται κατά μήκος σε λεπτές φέτες.

3.ΜΠΟΥΤΙ ΑΡΝΙΟΥ
Το μπούτι τεμαχίζεται με δυο τρόπους ,όπως              
                                   φαίνεται  και από το σχεδιάγραμμα.

                                    Αφού το πιάσουμε με μια πετσέτα από το κόκαλο                                    
                                   κόβουμε φέτες από το νουα που βρίσκεται στο    
                                    Πάνω μέρος από την μια η’ την άλλη κατεύθυνση.

4.ΖΑΜΠΟΝ ΩΜΟ ‘Η ΨΗΜΕΝΟ
                                     Μπορεί να κοπή σε βάση στήριξης ‘η όχι με την                  
                                     Χρήση καλά ακονισμένης λεπίδας.

                                      Οι φέτες πρέπει να είναι όσο γίνεται πιο λεπτές
                                       Και συνοδεύονται με σάλτσα φρούτου.

5.ΚΟΤΟΠΟΥΛΟ ΨΗΤΟ
       Όταν το κοτόπουλο τεμαχίζεται στην τραπεζαρία ενώπιον του πελάτη ποτέ δεν σερβίρουμε τον σκελετό.

        Το τεμαχίζουμε σε μερίδες από τα μπούτια και τα στήθη.

         Οι κινήσεις μας γίνονται με την ακόλουθη σειρά: Ανασηκώνουμε το κοτόπουλο χωρίς να το τρυπάμε στο στήθος για να φύγουν οι χυμοί του. Για να αφαιρέσουμε το μπούτι ,τοποθετούμε το μαχαίρι κατά πλάτος στο πλευρό με την κόψη προς τα έξω. Με αυτόν τον τρόπο το συγκρατούμε σταθερά πάνω στο σανίδι κοπής.

          Κρατάμε με το αριστερό χέρι το πιρούνι με τα δόντια προς τα πάνω.

         Την στιγμή που αποσπάται κόβουμε την πέτσα με το μαχαίρι αν αυτό είναι απαραίτητο. Το ίδιο ακριβώς κάνουμε και με το άλλο μπούτι.

         Για να αφαιρέσουμε το στήθος τρυπάμε με το πιρούνι την κάτω πλευρά του σκελετού για να το συγκρατήσουμε και κάνουμε με το μαχαίρι μια κάθετη τομή στην σάρκα του αφαιρώντας το.(ξεκολλώντας).

Όσον αφορά την γαλοπούλα ‘η την πάπια ,αφού αφαιρέσουμε τα μπούτια τεμαχίζουμε σε φέτες το στήθος όπως στο σχεδιάγραμμα.

          Στο σερβίρισμα μοιράζουμε το μαύρο με το άσπρο κρέας στα πιάτα των πελατών.

6.ΤΥΡΙΑ
    Τα τυριά παρουσιάζονται σε μεγάλα κομμάτια μέσα σε πιατέλα και εν συνέχεια τεμαχίζονται επάνω σε ξύλο κοπής με υπόδειξη του πελάτη.

     Οι φέτες είναι περίπου στα 60gr. και σερβίρονται συνοδευόμενα από ψωμιά και βούτυρο.

      Μερικοί λενε ότι συνοδεύονται μόνο με ψωμί τοστ.

7.ΨΑΡΙΑ
       Γενικά τα ψαριά τεμαχίζονται ενώπιον του πελάτη εφ όσον είναι μεγάλα. Χρησιμοποιούμε το τραπέζι κοπής το table de decoupage  και το ειδικό μαχαίρι και πιρούνι.

       Αρχίζουμε γλιστρώντας το μαχαίρι κάτω από την ουρά στην συνέχεια ανασηκώνουμε το κεντρικό κόκαλο με το κεφάλι και σερβίρουμε τα δυο φιλέτα στα πιάτα.

        Σε μεγάλα ψαριά όπως οι σολομοί ,πέστροφες κλπ.είναι ανάγκη να αφαιρεθεί το δέρμα τους, και πιθανότατα αυτό να γίνει στην κουζίνα  ή από τον ίδιο τον κόπτη. 

        Θα πρέπει να σημειώσουμε ότι τόποι κοπής ψαριών υπάρχουν αρκετοί ανάλογα με το μέγεθος και το είδος του ψαριού.

8.ΑΣΤΑΚΟΣ

         Ο τεμαχισμός του αστακού είναι δυσκολότερος  λόγω του οστράκου. Χρησιμοποιούμαι ειδικό μυτερό μαχαίρι και ο τεμαχισμός αρχίζει από την ουρά προς το κεφάλι, ενώ τον συγκρατούμε με μια πετσέτα.

          Εν συνέχεια τον αδειάζουμε αφαιρώντας την σάρκα με ένα κουταλοπηρουνο. Για το σπάσιμο των δαγκάνων χρησιμοποιούμε ειδική πένσα.

Οι μεγάλες καραβίδες τεμαχίζονται με τον ίδιο ακριβώς τρόπο.

