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Il T —j.angielski — zawodowy

Revision and consolidation.Table accessories.

111 ZADANIE : 1. Revise and consolidate vocabulary, please.

2. Translate into English the blue parts of this lesson, please.

Send your work till 07.05.2020 r. (Prosze przestac prace do 07.05.2020r.)

https://www.archiproducts.com/en/products/dining-table-accessories

Angielski w kuchni

Gdy wstajemy nad ranem, po porannej toalecie, natychmiast idziemy do kuchni. To
pomieszczenie, ktore znajduje si¢ w kazdym domu, to miejsce gdzie przygotowujemy positki
(to prepare meals). Nad ranem, Trzeba zaparzy¢ kawe (to brew coffee) czy tez herbate,
zrobié¢ kanapki (make sandwiches) a moze nawet wycisnaé sok pomaranczowy. Sniadanie
jest podobno najwazniejszym positkiem dnia. Warto pozna¢ stownictwo zwigzane z kuchnig.
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Angielski w kuchni: przybory kuchenne

Codziennie podczas gotowania uzywamy przyborow kuchennych (kitchen utensils), ktore
nam w tym pomagajg. Przygotowujac danie wegetarianskie (a vegetarian dish), najpierw
myjemy warzywa (to wash the vegetables). Nastepnie zaczynamy je kroi¢ (to chop) na desce
do krojenia (a cutting board) za pomoca ostrego noza (a sharp knife). Za to jesli mamy do
czynienia ze skorupiakami, bedg nam potrzebne bardziej specjalistyczne narzedzia. Oto
najbardziej obszerna lista przyboréw kuchennych jaka znajdziesz!

an apple corer — drylownica do jabtek
an apple cutter — krajalnica do jabtek

a baster — gruszka do odciggania ttuszczu
a blow torch — palnik gazowy

a bottle opener — otwieracz do butelek
a bread knife — néz do chleba

a butter curler — néz do dekoracji z masta
a butter grater — mtynek do masta

a can opener — otwieracz do puszek

a cheese knife —ndz do sera

a cherry pitter — drylownica

a cleaver — tasak

a coffee grinder — mtynek do kawy

a cookie cutter — foremka do ciastek

a cookie stamp — stempel do ciasteczek
a corkscrew — korkociag

a crab cracker — szczypce do krabdow

a chef’s knife — ndz szefa kuchni

a cutter wheel — radetko do ciasta

a cutting board — deska do krojenia

a colander — durszlak

a cooling rack — stojak do chtodzenia ciasta, mies



a dough scraper — topatka do ciasta

a egg cooker — urzadzenie do gotowania jajek
an egg cup — podstawka do jajka

an egg piercer — naktuwacz do jajek

an egg ring — foremka do jajek sadzonych

an egg separator — separator do jajek

an egg slicer — krajalnica do jajek

an egg topper — obcinacz do jajek
an egg timer — minutnik do jajek

Czy wiesz, jak mozna przyrzadzic jajka?
hard boiled eggs — jajka na twardo

soft boiled eggs — jajka na miekko

scrambled eggs — jajecznica

sunny side up eggs — sadzone jajka (nieprzewracane)
over easy eggs — sadzone jajka (przewracane)
poached eggs — jajka w koszulce

a fillet knife — néz do filetowania

a fish bone tweezers — szczypce/peseta do osci
a fish scaler — skrobak do ryb

a garlic press — wyciskacz do czosnku

a grater —tarka

a grill grate — ruszt grilowy

a hamburger press — prasa do hamburgeréw

a honey dipper — szpatutka do miodu

a honing steel — ostrzatka do nozy

an ice cream scoop — tyzka do lodéw

an icing smoother — szpatutka do lukrowania

a knife sharpener — ostrzatka do nozy



a lobster fork — widelec do skorupiakow

a mandoline — mandolina

a measuring cup — miarka (kubek)

a measuring spoon — miarka (tyzka)

a meat grinder — maszynka do miesa

a meat injector — szpryca do marynaty

a meat tenderiser — ttuczek do miesa

a meat thermometer — termometr do miesa
a mezzaluna — ndz do siekania ziét

a microplane — tarka drobna

a mixing bowl — miska do mieszania sktadnikéw
a mortar and pestle — mozdziez

a nutcracker — dziadek do orzechéw

an oyster knife — n6z do otwierania ostryg
a paring knife — ndz do obierania

a pasta maker — maszynka do makaronu

a pasta measurer — miarka do spaghetti

a pastry bag — rekaw cukierniczy

a pastry blender — siekacz do ciasta

a pastry board — stolnica

a pastry brush — pedzelek do wypiekdéw

a peeler — obieraczka

a pepper mill — mtynek do pieprzu

a pizza cutter — n6z do pizzy

a potato masher — ttuczek do ziemniakéw
a potato ricer — praska do ziemniakéw

a ravioli cutter — wykrawacz do ravioli



a rolling pin — watek do ciasta

a salad spinner — suszarka do sataty
scissors — nozyczki

a silicone brush — pedzel silikonowy
a scoop — szufelka

a sieve — sitko

a sifter — przesiewacz (do maki)

a slicer — krajalnica

a slotted spoon (skimmer) — tyzka cedzakowa

a spatula — szpatutka

Rodzaje szpatulek
a wooden spatula — drewniana szpatutka

a silicone spatula — silikonowa szpatutka
easy-flex spatula — tatwo wyginajaca sie szpatutka
a stirring spoon — tyzka do mieszania

a strainer — durszlak

a sugar thermometer — termometr cukierniczy

a thermometer — termometr

tongs — szczypce

a turkey baster — pipeta do soséw

a vegetable peeler — obieraczka do warzyw

a whisk — trzepaczka

a zester — n6z do cytrusow

Angielski w kuchni: garnki i inne naczynia

Do przygotowania potraw, bedg nam takze potrzebne rozne garnki (cookware) i naczynia do
pieczenia (bakewear). Do smazenia potrzebujemy patelni, a do zagotowania wody garnka.



a baking tray — blacha do pieczenia

a baking sheet — blacha do pieczenia

a cake pan — tortownica

a casserole dish — naczynie zaroodporne
a cast iron skillet — zeliwna patelnia

a cookware set — zestaw garnkéw do gotowania
a Dutch oven — zeliwny garnek z pokrywa
a frying pan — patelnia

a griddle — ptyta do smazenia

a grill pan — patelnia grillowa

a large pot — duzy garnek

a mould - foremka

a pan — garnek

a pot — garnek (zazwyczaj dwa uchwyty)
a ramekin — kokilka

a saucepan — rondel

a skillet — patelnia

a stock pot — duzy garnek (np. do rosotu)
a wok —wok
Angielski w kuchni: sprzety kuchenne

Kazdy w kuchni ma podstawowe sprzety kuchenne (kitchen appliances) takie jak piekarnik,
ptyta kuchenna czy lodowka. Jednak istnieje szereg innych, drobnych sprzetow (small
appliances), ktore sg przydatne przy codziennym gotowaniu. Sprawdz, ktore sprzety
kuchenne znasz.

a blender — mikser, blender
a bread machine — wypiekacz do chleba
a coffee maker — ekspres do kawy

a cooktop — ptyta kuchenna



a citrus juicer — wyciskarka do cytruséw
an electric kettle — czajnik elektryczny
a deep fryer — frytownica

a dishwasher — zmywarka

a food processor — robot kuchenny

a food steamer — parowar

a freezer — zamrazalnik

a fridge — lodéwka

a grinder — mtynek

a hand mixer — reczny mikser

an immersion blender — blender reczny
a juicer — sokowiréwka

a kettle — czajnik

a kitchen scale — waga kuchenna

a meat grinder — maszynka do miesa

a microwave — mikrofaléwka

an oven — piekarnik

a popcorn maker — maszyna do popcornu
a pressure cooker — szybkowar

arange hood — okap

a refrigerator — lodéwka

a rice cooker — ryzowar

a sink — zlewozmywak

a tandoor oven — piec tandoor

a toaster — toster

a waffle iron — gofrownica



Angielski w kuchni: przyrzady do jedzenia

By co$ zjes¢, potrzebujemy odpowiednich przyrzadow do jedzenia (eating utensils). Na co
dzien uzywamy najczesciej trzech rodzajow sztu¢cdw: noza, widelca i tyzki. Jednak istnieje o
wiele wigcej przyrzadow do jedzenia.

a butter knife —néz do mastfa

chopsticks — pateczki

cutlery — sztuéce

a dessert spoon — tyzeczka do deserdéw

a fish knife — néz do ryby

flatware — sztuéce

a fondue fork — widelec do fondue

a fork — widelec

a grapefruit knife — n6z do grejpfruta

a knife — ndz

a salad fork — widelec do safatki

silverware — srbro stotowe

a spoon —tyzka

snail tongs — szczypce do slimakow

a soup spoon — tyzka do zupy

a steak knife — n6z do stekow

a straw — stomka

a tablespoon — tyzka stotowa

a teaspoon — tyzeczka



BAR GLASSWARE
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Highball Zombie Collins Weizenbier Pilsner Pint Sling Pokal Mug Irish Coffee
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Old Fashioned Rocks Tumbler Cosmopolitan Martini Margarita Hurricane Poco Grande Sour Milkshake
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Red Wine White Wine Rose Wine Port Wine Sherry Balloon Flute Coupe Goblet Chalice
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Snifter Wobble Tulip Nosing Pousse Cafe Cordial Grappa Liqueur Shooter

Angielski w kuchni: szklanki

Chcesz wiedzie¢ jak si¢ nazywaja poszczegdlne rodzaje szklanek po angielsku? To nic
trudnego. Powyzsza infografika wyjasni, jakie mamy rodzaje szklanek w jezyku angielskim.

a cup —filizanka
a glass — szklanka
a mug — kubek

Angielski w Kuchni: inne naczynia

Oproécz podstawowych naczyn takich jak talerz (plate), czy miska (bowl), mamy rowniez
naczynia do przechowywania konkretnych sktadnikow (ingredients) takie jak koszyk na
chleb (bread basket) czy tez maselniczka (butter dish).

a bread basket — koszyk na chleb
a bowl —miska

a butter dish — maselniczka

a jar — stoik

a pepper shaker — pieprzniczka



a plate —talerz
a salad bowl — miska do satfaty
a salt shaker — solniczka

a saucer — spodek
a sugar bowl — cukiernica
Angielski w kuchni: inne akcesoria

Jesli chcemy wyjacé ciasteczka z piekarnika, koniecznie bedzie potrzebna rekawica kuchenna.
Przeciez nie chcemy si¢ poparzyc!

an apron — fartuch

a cookbook — ksigzka kucharska

a cupboard — szafka

a drawer —szuflada

a kitchen towel — scierka do naczyn

an oven mitt — rekawica kuchenna
a trivet — podstawka
Angielski w kuchni: przydatne czasowniki

Gdy przygotowujemy positek (to prepare a meal), czesto musimy wykorzysta¢ wiele
technik. Ciasta pieczemy w piekarniku (to bake cakes), herbate zaparzamy (to brew tea), a
migso pieczemy w piekarniku (to roast meat). Smazac nale$niki, przewracamy je (to flip) w
pewnym momencie na drugg strong¢. Pgczki (donuts) smazymy na glebokim thuszczu (to
deep-fry), a chinskie pierozki gotujemy na parze (to steam). Poznaj wszystkie czasowniki
zZwigzane z przygotowywaniem potraw.

to add — dodawac

to bake — piec (rzeczy ptynne; ciasta)
to blanch — blanszowa¢

to blend — miksowaé w blenderze

to boil — gotowac

to braise — dusic¢

to bread — panierowa¢é



to brew — zaparzac

to broil — opiekad

to brown — rumienié

to chop —siekac, kroic¢

to crack eggs — rozbijac jajka
to coddle — delikatnie gotowad
to cook — gotowaé

to combine —faczy¢

to cut — kroi¢

to dice — kroi¢ w kostke

to dip — maczac w sosie

to deep-fry — smazy¢ na gtebokim ttuszczu
to flambe — flambirowa¢

to flip — przewracaé

to freeze — zamrazad

to fry — smazyc

to grate — ucierac na tarce
to grill — grilowac

to grind — mieli¢

to hash —siekaé

to knead — ugniatac

to macerate — macerowac
to marinade — marynowa¢
to melt — roztapiac

to mince — mieli¢

to mix — mieszac

to pan fry — smazy¢ niemal bez ttuszczu



to peel — obiera¢

to pickle — piklowac

to pit — drylowac

to pound — ttuc

to puree — robic¢ puree

to rinse — ptukac

to roast — piec (mieso, jedzenie)

to roll out — rozwatkowac

to saute — smazy¢ krétko, na matej iloscig ttuszczu
to sear — obsmazaé

to separate (eggs) — oddziela¢ z6ttko od biatka
to simmer — gotowac na wolnym ogniu

to rinse — ptukad

to salt — soli¢

to sieve — przesiewac

to squeeze — wyciskac

to stew — dusic

to stir —— mieszac

to stir fry — smazy¢ na wysokim ogniu, krotko, mieszajac
to steam — gotowac na parze

to stone — wypestkowac

to stuff — faszerowad

to taste — smakowac

to toast — opieka¢

to whip — ubijac

to wipe — wycieraé



Angielski w Kuchni: przydatne frazy

Ponizej, przedstawiamy liste fraz, ktore czgsto wystepuja w przepisach. Teraz, gotowanie
bedzie szalenie proste!

to add a pinch of salt — dodaj szczypte soli

to add pepper — doda¢ pieprzu

to beat the eggs — ubijac jajka

to brew beer — warzy¢ piwo

to bring water to a boil — zagotowac wode

to brown the ground beef — zarumieni¢ mielong wotowine
to brush the pastry with egg wash — posmarowac ciasto biatkiem
to butter the bread — posmarowac chleb mastem

to churn butter — ubija¢ masto

to coat in flour — obtoczy¢ w mace

to combine the ingredients — potgczy¢ sktadniki

to debone a fish — usuwaé osci

to dissolve the bouillon cubes — rozpusci¢ kostki bulionowe
to drain the pasta — odcedzi¢ makaron

to dredge with flour — obtoczy¢é w mace

to drizzle with oil — nakropic¢ olejem

to fillet a fish — filetowac rybe

to froth milk — spienia¢ mleko

to garnish the dish — przybiera¢ potrawe

to glaze the cake — glazurowac tort

to grease a baking tray — posmarowac blache ttuszczem

to gut a fish — oczyscic rybe

to lay the dough flat on the baking sheet — roztozy¢ ciasto na blasze do pieczenia
to melt the butter — roztopi¢ masto

to microwave the food — odgrzewac jedzenie w mikrofali



to pat out the meat — uformowac mieso w kotlety

to pour a glass of wine — nala¢ kieliszek wina

to pour cream over the pasta — zala¢ makaron smietang
to preheat the oven — rozgrzac piekarnik

to reduce the heat — zmniejszy¢ ogien

to refrigerate leftovers — trzymac resztki w lodéwce

to refrigerate overnight — trzymac przez noc w lodéwce
Czy wiesz, ze?

Refrigerator czgsto nazywa jest w skrocie po prostu fridge. Natomiast czasownik mozemy
utworzy¢ tylko od petnej nazwy: a refrigerator — to refrigerate.

to render down the meat — wytopic¢ ttuszcz

to rinse the vegetables — ptuka¢ warzywa

to roast for 10 minutes — piec przez 10 minut

to roll out the puff pastry — rozwatkowac ciasto francuskie
to scramble eggs — robic jajecznice

to sear the beef — obsmazy¢ wotowine

to season the meat — przyprawic¢ mieso

to serve food — podawa¢ jedzenie

to set out the meat on a sheet of plastic wrap — wytozyé mieso na kawatek folii
to shell an egg — obierac jajko

to shuck oysters — otwieraé ostrygi

to soak the nuts — namoczy¢ orzechy

to soak overnight — namoczy¢ przez noc

to sprinkle some chives on top — posypac szczypiorkiem
to stir occasionally — mieszac od czasu do czasu

to stuff tomatoes — nadziewa¢ pomidory

to tenderise the meat — ttuc mieso (by je zmiekczy¢)



to thicken the sauce — zageszczac sos

to toast the nuts — prazy¢ orzechy

to toss the pasta with olive oil — wymiesza¢ makaron z oliwg

to transfer the meat to the oven — przenies¢ mieso do piekarnika

to trim the fat — odkroié ttuszcz (z miesa)

to whip up something — przygotowac co$ na szybko

https://ellalanquage.com/blog/angielski-w-kuchni/
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Food services and catering

bottle opener ctwieracz do butelek

carving knife noZ do porgonowania

chopping bourd desks do krojenia

cleaver taszk @)

colander cedzak @

corkscrew korkociag )

fsh / g silce (BrE) / spatuta (Am) kopatic @

grater tarka )

ladle ke vazowa @

measuring jug pojemnik 2 miarka ()

mixing bowl miska do mieszania ()

peeier obieraczka B)

rolling pin walck do ciasta D

timer minutnik (B

tin opener (BrE) / can opener (AmE) otwieracz do
Konserw

whisk trzepaczka do piany )

wooden spoon drewniana lyzka ()

Preparing food Przygolowywanie jedzenia

add dodawac

beat {eg¥s) ubijac (ujs)

chop (onions) sickac [cebulg)

cut kroic

dice (carrats) kroi¢ (marchewkg) w kostke

dust (the cake) with (sugar) posypac (ciasto}
{cukrem)

grate (cheese) ucerad (ser)

knead (dough) ugniatac (ciasto)

mix mieszat

peel (an orange) obierac (pomaranczg)

pour (coffee) nalcwat (kawg)

@
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roll out {the dough) rozwalkowywac (ciasto)

slice (a cucumber) ciac (ogorek) na plasterki

sprinkle (sugar) over (the cake) posypac (ciasto)
(cukrem)

stir (a soup) mieszad (2upe)

whisk (egg whites) ubijac (biako)

Gooking methods-Przyrzadzanie polraw
hake (bread / cakes) pisc (chisb/ ciasto)
boil (water) gotowac (wode)
braise dusic

fry smazyé

grill grilowas, piec na grilly

heat (the soup) podarzad {zupg)

melt (butter) topic, rozpuszceac (mash)

poach (eggs) gotowat (jaja) we wzaku

roast (meat / potatoes) piec (migso / ziemniaki)

sauté smazyt w matei ilodcl tuszezu (w sosie wiasnym)

simmer gotowac na wolnym ognit

steam (fish / vegetables) golowac na parze (rybg/
Warzywa)

stew dusic

stir-fry smazyé. ciagle mieszajac

breakfast sniadanie
hrunch brunch
dinner oblad
lunch lunch
supper kolacja

tea podwieczorek

Useful phrases

Recipes Przepisy k

Add the (milk) to the (mixture). Dodaj (mieko) do
(ciasta).

Mix all the ingredients together in a bowl.
Zmiesza) wszystikie sidadniki w misce.

Cut the (carrot) into strips. Potn imarchewke)
w male paski.

Heat some oif In a frying pan. Podgrs] froche
glsju na patelni.

While the meat is cooking, prepare the sauce.
Kiedy miesa sie gotuje, przygotuj sos.

Chop the (chives) with a sharp knife. Posieka;
{szczypiorek} ostrym nozem.

Preheat the oven to (220) degress. Nagizgj
piekanik do (220) stopni.

Bake for (thirty) minutes in a hot oven. Piecz
przez (trzydziesci) minut w goracym piekarniku.

cheese board deska serdw

cold cuts wadiing

meat dumplings pierogi 7 migsem

garlic bread chleb czosnkowy

pickled herrings marynowane sledzie
mushroom Carpacecio carpaccio 2 grzybow
prawn cocktail kokial 2 krawstek

(Gaesar / Greek) salad salatka (cesarska/ gracka)
smoked salmon wedzony losos

Spanish omelette omlet po hiszpaisku




Food services and catering

borscht barszcz
chicken noodle soup roséi z makaronem
cream of tomato soup with teast krem z pomidordw
z grzankami
soup zupa
vegetable broth bulicn warzywny

Main courses Dania glowne

heef sirloin steak stek 7 poledwicy wolowe]
bolled trout psirag z wody
calamari in batter kalmary w ciescie
iamb casserole polrawka z jagnisciny
classic lasagne Wasyczne lazanie
grilled chicken breast grillowana piers 2 kurcaaka
pizza pizza
pork chop / cutiet kotlet schabowy
seafood risotto nsollo z owocami morza
roast duck picczona kaczka

hetti bol i bolog
meat stew / goulash gulasz miesny
stuffed peppers papryka faszerowana
tuna steak stek z uiczyka
vegetahle curry curry 7 warzywami

Side dishes Dodatki
baked potatoes pieczone Zismiakl
chips (BrE) / French fries (AmE) fryli
mashed potatoes ziemnigli pureé

warzywa na parze

cheesacake semik

fruit salad salatka owocowa
ice gream lody

lemon sorbet sorbet cylrynowy
pancakes naleéniki

bitter gorzki

crispy / crunchy chrupiacy

fresh swiezy

hot / spicy pikantny

juloy sowzysly

plain prosty, niedoprawiony

rare / medium / well done (steak) knwisty / srednio
wysmazony / dobrze wysmazany (stek)

raw surowy

salty slony

sour kwasny

sweet stodki

Useful phrases S -

Booking a table Rezerwacja stolika

How can | help you? Cizym moge sluzyc?

Geod morning. 1'd like to make a reservation
for next week, please. Chcialbym/Cheialabym
7robi¢ rezerwacis na przyszly tydzien.

When do you open / close? O klore] otwierajg /
zamykaja paristwo lokal?

What time do you serve dinner / lunch? O ktérej
podajg paristwo obiad / lunch?

We serve (dinner) from (6.00 p.m.) to
(11,08 paid,

(Obiad) podajemy od (gadziny 6) do (11 vieezorem).

'd like to book a table for (five) people
at (six o'clock) on (Saturday the 20th),
please. ChoalbymiCheiatabym zareznnwowat stolik
dla (pigciu) oscb na godzng (6) na (scbolg,
dwudziestego).

So, that’s a table for (five) at (six) on
(Saturday the 20th), A wigc rezerwuje stolik dia
(pigeiu) osdb na godzing (6 na (sobotg,
dwudziestego).
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I'm afraid we're fully booked on Saturday.
Qbawiam sig, ze nie many wolnych niiejsc w sobotg.

Whiat name is it, piease? Poproszg o nazwisko.

We look forward to seeing you on (Saturday
the 20th). Oczekuiemy na panainania w sobole,
dwudziestego).

Welcoming guests to a

restaurant Witanie gosci

Good evening, sir / madam. A table for
two? Dobry wieczor. Stolik dla dwdch osdb?

Do you have a reservation? Czy ma pan/pani
rezerwacie?

Yes. The name’s (Peters). Tak, na nazwisko
{Peters).

V'l show you to your table. Zaprowadzg
pang/panig do stolika.

Can | take your coat? Czy moge powiesi¢ pana/pani
plaszcz?

Here's the menu and the wine list. Oto karta dan
i karta win.

Can 1 get you an aperitif? Czy podac aperifif?

Yes, please. Two (martinis). Tak, poprosze o dwa
{kieliszki martini).

Heare you are. Proszg.

Taking a food order Zamawianie pofraw

Gan | take your order? Czy moge pizyiac pana/pani
2amébwienie?

Are you ready to order now? CzyjuZ sig panpani
na coé 2decydowal/zdecydowala?

Yes, I'li have / i"d like the (roast pork) and
some (onion) soup. Tak, poprosze {pieczona

oraz

(Sirloin steak) for n{e, please. Dla mnie (befsztyk).

How would you like your steak? Jak ma byc
przyrzadzony stek?

it all sounds nice. What do you recommend?
Wszystko brzmi apetycznie. Co pan/pani poleca?

The (Japanese duck) is very good. it’s the
house speciality. (Kaczka po japoisku) jest bardzo
dobra. To nasza specjainosé.

rdr the (gritled . it's fresh
in today. Polecam (lososia z grifla}. Jest z najnowszej
dostawy.

And what would you like to drink? Czego sig pan/
pani napije?

A bottla of (the house red), please. Poproszs
butelke (wina domowego).

How about some dessert? Czy podac deser?

Yes, please. Do you have any (ise oream)? Tak,
2y majg paristwo (lody)?

Would you like coffee? Czy podac kawe?

Could we have the bill, piease? Czy mozemy
Prosic o rachunek?

Explaining the menu Objasnianie karty dan

Excuse me, what's (‘tori itame’)? Przepraszam,
co o jest (tori itame”)?

I’s a (fried chicken) dish. Jest!o polrawa ze
(smazonego kurczaka).

it's cooked with (vegetables). Przygoowuje sig
g0 z {warzywani).

It’s quite (spicy). Jest (pikantny).

What's in the (‘puttanesca’)? Z czego zrobione
Jest (,puttanesca’)?

it is made with (tomatoes, anchovy fillets and
olives). Robi sig je z (pomidordw, anchois i oliwek).

It is served (warm) with (a salad). Podawane
jest na (cieplo) z (satatka).

Daaling with customers’

complaints Przyjmowanie skarg

How are we doing? / Is everything OK? Czy
veszystk w porzadku?

I'm afeaid this glass is dirty, Cbawiamsig, & (a
szidanka jest brudna.

P sorry. 'll change it
i diately, P zarazjq

I'm sorry but the food isn't really that hot.
Przepraszam, ale jedzenie ris jest zbyt cieple.

P'm very sorry. Pll ask the chef to warm it up.
Bardza przepraszam. Poproses fucharza o potlgrzania.

Pm afraid this isn’t what } ordered. Obawam
sig, ze to nie jest to, co zamawialenvzamawiatam.

it’s my mistake, ¥m sorry. Vil take it back to
the kitchen, Przcp . Pomyliiem/Pomyliam sig.
Odniosg fo do kuchni,

Beverages “Napoje

Hot drinks Gorace napoje

(black / white) coffee {czama/biala) kawa
(black / green) lea (zama/ Zislona) herbata
hot chocolate goraca czekstada

Cold drinks Zimne napoje

fizzy drink (BrE) / soda (AmE) napdj gazowany
fruit juice sok owocowy

icad tea herbaia mrozona

femonade lemoniada

soft drinks napoje bezalkoholows

mineral water woda mineraina

sparkling gazowana

stili niegazowana

cola kola

Alcohol Alkohole

beer piwo

eognae koniak

gin gin

fiqueur likier

rum um

vodka widka

(Scotch) whisky (szkocka) whisky

(Irigh / American / Canadian) whiskey (ifandzka /
amerykatiska / kanadyjska) whisky

Wines Wina

champagne szampan

(red / white / rosé) wine wino (czerwone / biate /
rizowe)

dry wytrawne

medium dry péhwytrawne

sparkiing wine wino musyjsee

sweet slodkis

Useful phrases

Serving in the bar Obstuga baru

What can | get you? Co mogg podac?

Pl have a pint / a half of (beer),
please. Poproszg o duze [ male {piwo).

Would you like draught or bottied? Beczlows
czy z butelki?

A {large /small) giass of {(white wine),
please. Poprosze (duzy / maly) kieliszek (vialego
wina).

A gin and tonic, please. Poprosze gin 2 ionikiem.

Would you like ice and lemon? Zlodem i cytryng?

How much is that? lie to kosziuje?



Pozdrawiam



