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Wprowadzenie

W funkcjonowaniu kazdego zaktadu gastronomicznego bardzo duza role odgrywa wy-
glad i wyposazenie stotu oraz wrazenie, jakie wywiera na konsumentow. Stad tez waz-
nym jest posiadanie odpowiedniej bielizny
stotowej (obrusow, serwetek itp.) i zasta-
wy stotowej (talerzy, sztu¢cow, szkia itp.)
wysokiej jako$ci, z dobrego materiatu, w
odpowiednim rozmiarze i kolorze. Zadba-
ny oraz wlasciwie przygotowany i obstu-
giwany stot zacheca konsumenta do delek-
towania sie positkami, a takze do kolejne- / g N

go skorzystania z ustug gastronomicznych AR : o N
danej restauracji. . A > /

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych

Warto jednak pamieta¢, Zze stot wyposazony w najwyzszej jakoSci bielizne i zastawe sto-
towg, a jednoczes$nie noszacy znamiona zaniedbania (plamy na bieliZnie, nieporzadek w
ustawieniu zastawy) nie zacheci klienta do powrotu do restauracji.
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1. Rodzaje bielizny stolowej

Bielizna stolowa to wszystkie elementy dekoracyjne (tkaniny), ktore sa uzywane do
nakrywania stotéw. Jest ona niezbednym detalem wyposazenia zaktadéw gastrono-
micznych, petnigcym funkcje dekoracyjna. Odpowied-
nio dobrana bielizna stolowa sprawia, ze podnosi sie
estetyka kazdego wnetrza. Pierwsze wrazenie klienta
dotyczace danego lokalu czesto zalezy od tego, w jaki
sposéb i czym nakryte s3 stoty na sali konsumenckiej.

Mozemy wymieni¢ wiele elementoéw bielizny stotowe;j:

e moltony,

e obrusy stotowe,

e obrusy bankietowe,

e napperony,

e laufry,

e skirtingi,

e serwety ptécienne dla gosci,

e serwety kelnerskie, Zrédto: biblioteka zasobéw

e dodatkowe elementy nakrycia stotu. i timediainych

,Bielizna stofowa musi tworzy¢ idealng kompozycje pod wzgledem kolorystyki, stylu
wykoniczenia i rodzaju materiatu. Utatwi to utrzymanie jej w dobrym stanie i zagwaran-
tuje atrakcyjny wyglad catego nakrycia” (Szajna, Lawniczak, Ziaja 2008, s. 56).

Molton (podklad pod obrus)

Naktadany jest bezposrednio pod obrus stotowy. Wykonany jest z miekkiej tkaniny (ba-
welny, flaneli, filcu). Mocowany moze by¢ na 3 sposoby:

e dopasowany do blatu stotu (od wewnatrz pokryty guma antyposlizgowa),
e przymocowany do stotu za pomocg gumki opasujacej blat,
e przymocowany do nég stotu za pomocg sznureczkow.

Moltony spetniajg nastepujace zadania:

e ochraniajg blat,

e ochraniajg kanty i rogi bielizny stotowej,

e zapobiegajg przesuwaniu sie obrusa stotowego,

e tlumiag odgtosy przestawiania zastawy stotowej znajdujgce;j sie na stole,
e wchianiajg wylane ciecze,
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e wyrdwnujg ewentualne nierd6wnosci powstajace podczas tgczenia stolikow.

Moltony na dtugie stoty bankietowe przechowuje sie nawiniete na watki (podobnie jak
obrusy bankietowe), tak aby nie powstaty zatamania, zagniecenia.

Obrus stotowy

Naktadany na molton, jest podstawowym i najwazniejszym elementem bielizny stoto-
wej. Jego kolor powinien wspoétgrac z wystrojem sali konsumenckiej, z kolei tekstura - z
porcelang znajdujacg sie na stole. Stad tez obowigzuja nastepujace zasady:

¢ biate obrusy stosuje sie podczas uroczystych obiadéw i kolacji,

¢ kolorowe obrusy stosuje sie podczas $niadan i podwieczorkdéw,

e gladkie obrusy stosuje sie, jesli wykorzystywana jest porcelana we wzorki,

e wzorzyste obrusy stosuje sie, jesli wykorzystywana jest porcelana bez wzorkow.

Wielko$¢ obrusu nie jest rowniez bez znaczenia. Rozmiary powinny by¢ dobrane odpo-
wiednio do wielkoSci stolika, tak aby rownomiernie zwisat z kazdej strony. Og6lnie za-
ktada sie, ze dtugos¢ czesci opadajacej za kant stolika powinna wynosi¢ 25-30 cm, a jed-
noczes$nie zachowujac odlegtos$¢ od siedzenia krzesta nie mniejszg niz 5 cm.

Tabela 7.1. Wielko$¢ obrusa stolowego

Ksztatt stolika Wymiary stolika Wymiary obrusa
Kwadratowy 80 cm x 80 cm 140 cm x 140 cm
Prostokatny 80 cm x 120 cm 140 cm x 180 cm

Okragty o Srednicy o ok. 60 cm wiekszej

OKkragt -
ragly od $rednicy stotu

Zroédto: opracowanie wlasne autora na podstawie: tamze

Obrusy bankietowe

Wykorzystywane sa do nakrywania dlugich stotéw. Wykonane s3 z tych samych mate-
riatéw, co obrusy stotowe. Ich wielko$¢ uzalezniona jest od wielko$ci stotu. W gastro-
nomii najczesciej wykorzystywane sg obrusy o dtugosci od 3 do 7 m. Obrusy bankietowe
charakteryzujg sie brakiem zataman, dlatego nie sg one skladane, tylko rolowane na
specjalne watki, do przechowania zawiniete sg w folie.
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Napperony

To duze kwadratowe lub okragle serwety stolowe, ktore sa elementem dekoracyj-
nym stotu, a jednocze$nie chronig obrus przed zabrudzeniem lub zakrywajga drobne za-
brudzenia i zaprasowania kantéw obrusa.

Stoty okragte okrywa sie napperonami okragtymi. Napperony kwadratowe okrywaja
kwadratowe lub prostokatne stoty po przekatnej lub wzdtuz dtuzszego boku. Zazwyczaj
stosuje sie napperony kwadratowe o wymiarze boku od 80 x 80 do 100 x 100 cm.

Szczegbélnym rodzajem napperonow sa biezniki.
Laufry

Sa dekoracyjnymi serwetami zdobionymi koronkami lub haftami, utoZzonymi na
$rodku szerokich stotéw. W wielu restauracjach do ozdabiania stotéw wykorzystana jest
organza dekoracyjna. Na laufrach nie powinno stawia¢ sie elementéw zastawy stotowej,
stuza one bowiem jako podklad elementéw dekoracyjnych stotéw (kwiatéw, Swiec
itp.).

SKkirtingi

To marszczone ozdobne falbany majace na celu zastoniecie nég stotu oraz stanowig-
ce element dekoracyjny stotu. Powinny zwisa¢ na wysokosci ok. 10 cm od podtogi. Ich
kolor i rozmiar uzalezniony jest od okazji oraz wielko$ci stotu. Skirtingami dekoruje sie
te strony stotu na przyjeciach zasiadanych, przy ktérych nie sg ustawione krzesta, nato-
miast stoty bankietowe upina sie skirtin-
gami ze wszystkich stron.

Serwety plécienne dla gosci

Wykorzystywane sg do ochrony odziezy
konsumentow (utoZone na kolanach)
oraz, w czasie i po konsumpcji, stuzg do
wycierania ust. Dodatkowo, fantazyjnie
zlozone stanowig wspaniatg dekoracje i 1
stotu, ktérej ksztatt uzalezniony jest od i
okazji i pory positku: do $niadan i obia- > Sl
dow przygotowuje sie wzory ptlaskie, na- m »_
tomiast do kolacji i uroczystych przyjec - W ! %
formy wysokie. W restauracjach wykorzy- - B 3 N
stywane s3 serwety bawetniane (biate i s d -

Zrodto: biblioteka zasobéw multimedialnych
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kolorowe) o wymiarach 40 cm x 40 cm lub 50 cm x 50 cm.
Serwety kelnerskie

S3 wykorzystywane w pracy kelneréw jako podkladki podczas przenoszenia pétmi-
skéw lub do ochrony przed poparzeniem podczas podawania potraw na wygrzanych
talerzach.

Dodatkowe elementy nakrycia stotu

Mozemy do nich zaliczy¢: podkladki (zabezpieczajg obrusy i powierzchnie blatu stotu
lub baru), serwetki papierowe (s3 stalym elementem wyposazenia baréw, kawiarni
lub przyje¢ na stojaco) oraz szarfy z tkaniny (stanowig element dekoracji stotéw, gtow-
nie bankietowych). Odpowiednio dobrane kolorystycznie i fantazyjnie udrapowane na-
dadza dekoracji stotu uroczysty, podniosty charakter.
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2. Techniki nakrywania stotow

Wzorcowo nakrycie stotow przygotowuje sie w nastepujacym porzadku:
1. Molton.
2. Obrus stotowy.
3. Napperon (jesli jest konieczny).

4. Serwety ptécienne dla gosci.
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3. Skladanie obrusow

Obrusy kwadratowe i prostokatne sktada sie metoda ,dwa razy wzdtuz i dwa razy
wszerz”, czyli dwukrotnie ztozone wzdtuz od siebie, a nastepnie dwukrotnie wszerz,
pamietajac o doktadnym zaprasowaniu zataman. Dzieki temu otrzymuje sie po ztozeniu
maly kwadrat lub maty prostokat sktadajacy sie z kilku warstw. Po roztozeniu obrus
posiada trzy zatamania podtuzne i trzy zatamania poprzeczne.
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4. Rozkladanie obrusow

Wiasciwe ztozenie obrusa gwarantuje prawidlowe i fatwe jego roztozenie. W celu rozto-
zenia obruséw kwadratowych i matych prostokatnych nalezy wykona¢ nastepujace
czynnoSci:

1.

6.

Utozy¢ obrus tak, aby rogi brzegéw obrusa lezaty pod spodem w prawym dolnym
rogu.

Roztozy¢ obrus dwukrotnie, zwracajac uwage, aby fragmenty zwisajace po bo-
kach byty jednakowej dtugosci (Srodkowe zatamanie obrusa ma by¢ na goérze).

Chwyci¢ dwiema rekami obrus na szerokosc¢ stotu, kciukiem i Srodkowym palcem
gtowne zatamanie, a palcem wskazujacym i srodkowym lezacy pod spodem ko-
niec obrusa.

Unie$¢ obrus i lekko wyrzuci¢ nieprzytrzymywany spodni brzeg za przeciwlegty
kant stotu.

Pusci¢ srodkowe zatamanie i pociaggna¢ obrus do siebie, jednocze$nie trzymajac
palcem wskazujacym i sSrodkowym brzeg obrusa.

Ustali¢ prawidtowe potozenie obrusa na stole.

Nie powinno sie wygtadzac stotu dtonmi, gdyz jest to niehigieniczne. Nieréwnos$ci usuwa

sie poprzez delikatne pocigganie obrusa za jego konce, badZ lekko go podnoszac, aby
pod obrus dostato sie powietrze.

Duze prostokatne obrusy powinny by¢ rozktadane przez dwie osoby w nastepujacy spo-

sob:

Ztozony obrus rozktadamy na stole wzdtuz zataman.

Stojac przy krétszych bokach stotu chwytamy obrus za konice - delikatnie podno-
simy i rozciggamy.

Po starannym sprawdzeniu odlegtosci uktadamy obrus na stole (Szajna, Lawni-
czak, Ziaja 2008, s. 92).

Nakrywanie blokéw stotéw kilkoma obrusami réwniez powinno odbywac sie zgodnie z
przyjetymi zasadami:
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Obrusy powinny zachodzi¢ na siebie w kierunku zZr6dta $wiatta (np. okna) - za-
famania nie beda powodowaty cieni.

Obrusy powinny zachodzi¢ na siebie w przeciwnym kierunku do wejscia - wcho-
dzacy goscie nie bedg widzie¢ taczenia sie obrusow.

Obrusy powinny zachodzi¢ na siebie przynajmniej na szeroko$¢ dtoni (ok. 15-20
cm).

Zatamania podtuzne obruséw powinny biec réwnolegle do dtuzszych bokéw sto-
hu.

Na rogach stotéw kwadratowych i prostokatnych formuje sie tzw. krawat, ktory
zakrywa nogi stotu.

Dtugos¢ zwisajgcych koncéw obruséw powinna by¢ ze wszystkich stron stotéw
jednakowa.
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5. Z

miana obrusa w obecnosci gosci

Jesli podczas konsumpcji dojdzie do poplamienia obrusa, a nie bedzie istniata mozliwos$¢
zajecia przez klienta innego stolika (np. wszystkie beda zajete), nalezy wtedy szybko i
starannie zmieni¢ obrus w obecnosci konsumenta. Wspdétpraca dwoch kelneréw przy-

spieszy dokonanie zmiany.

Zmieniajac obrus, nalezy wykona¢ nastepujacych czynnoSci:

1.

2.

Zastawe stotowa nalezy przetozy¢ na tace, a te przenies¢ na stolik pomocniczy.
Miejsca mokre na stole nalezy osuszyc¢.

Zwisajace brzegi poplamionego obrusa nalezy zatozy¢ do $rodka (musza by¢ wi-
doczne brzegi stotu).

Prawidtowo trzymajac w reku czysty obrus, nalezy przerzucic¢ jego spodnig czes¢
na drugg strone stotu.

Trzymajac nadal czysty obrus, nalezy ztapac¢ palcami poplamiony obrus.

Zwalniajac chwyt palcéw znajdujacych sie na gérnej czesci obrusa, nalezy pocia-
gna¢ go do brzegéw stotu (pod spodem jest ztozony na p6t brudny obrus).

Nalezy pociagnac do siebie czysty obrus, aby przybrat wtasciwa pozycje, wycigga-
jac jednocze$nie ztozony brudny obrus.

Zastawe stotowg nalezy ponownie roztozy¢.
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6. Techniki skladania serwetek - przyklady

Forme ztozonych serwet dla gosci nalezy dostosowac do pory dnia oraz do charakteru
uroczystosci.

Do $niadan i obiadéw wykorzystuje sie niskie, bardziej ptaskie wzory, do podwieczor-
koéw i kolacji - wysokie formy. Wyszukane i bardzo pracochtonne wzory zarezerwowane
sg dla waznych uroczystoSci.

Ponizej przedstawiono kilka instrukcji sktadania serwet.
Zagiel
1. 716z serwetke po przekatne;j.
2. Dolng podstawe zginaj w harmonijke tak, aby powstaty trzy lub cztery fatdy.

3. Potdz serwetke na stole plisami ku gérze i zatam jag w potowie tak, aby stykaty sie
ze sobg prawy i lewy naroznik.

Rysunek 7.1. Technika skladania serwetek - zagiel

Zrédto: opracowanie whasne wykonawcy
Elegancki wachlarz
1. Ztozong w potowie serwetke ut6z strong zamknietg ku dotowi.

2. Zagnij do Srodka narozniki wierzchniej warstwy.

)

Projekt ,Model systemu wdrazania i upowszechniania ksztatcenia na odlegto$¢ w uczeniu sie przez cate zycie’
Projekt wspoétfinansowany ze §rodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Planowanie ustug gastronomicznych

Ksztatcenie Na Odlegtosc 12

-



MINISTERSTWO
KAPITAL LUDZKI EDUKACJI K~ WEZU O ROPEISK
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI NAROE’(EEJ s Taees. FUNDUSZ SPOLECZNY

3. 0dwro¢ serwetke na drugg strone i zt6z kolejng warstwe na pét, rownolegle do
podstawy.

4. Przytrzymaj serwetke po srodku na dolnej krawedzi i odchyl maksymalnie ku go-
rze obydwa narozniki.

5. 716z obydwie potéwki w jednakowe fatdy i zegnij serwetke przez srodek.
6. Zwigz serwetke na dole ozdobna wstazka.

Rysunek 7.2. Technika skladania serwetek - elegancki wachlarz
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Zrédto: opracowanie wlasne wykonawcy
Czapeczka

1. Rozléz serwetke, a nastepnie, kierujac dolny naroznik ku gérze, zt6z ja po prze-
katne;j.

2. Prawy ilewy naroznik zt6z tak, aby stykat sie z wierzchem tréjkata.
3. Przewr6¢ serwetke na druga strone, obracajac j3 wokoét poziome;j osi.
4. Zegnij serwetke po przekatnej, kierujac dolne narozniki ku gorze.

5. Zewnetrzne konice wywin do tytu.

6. Kompozycja bedzie stabilna, gdy jeden naroznik bedzie wsuniety w drugi.

)
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Rysunek 7.3. Technika skladania serwetek - czapeczka

Zrédto: opracowanie wlasne wykonawcy
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7. Rodzaje zastawy stolowej

Zastawa stotowa to roznego rodzaju sztucce i naczynia niezbedne do obstugi gosci. Ze

wzgledu na materiat, z jakiego jest wytworzona, wymieni¢ mozna:

e zastawe ceramiczng - porcelana,
porcelit, kamionka, fajans,

e zastawe metalowa - stal nierdzew-
na, srebro, ztoto,

e zastawe szklang,

e zastawe drewniang,

e zastawe z innych materiatéw, np. z
tworzyw sztucznych.

Zastawa ceramiczna sktada sie z naj-
wiekszej ilosci naczyn stotowych. Cecha

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych

charakterystyczng zastawy ceramiczne;j jest to, Ze nie wptywa na smak i zapach potraw,
jest odporna na zarysowania i dziatanie srodkéw chemicznych, nieznacznie przewodzi

ciepto i tatwo jest utrzymac jg w czystosci. Przyktady naczyn ceramicznych to:

e talerze: ptaskie lub gtebokie, okragte, kwadratowe, szeSciokatne lub tréjkatne,
e filizanki do napojéw goracych: z jednym uchem, o pojemnosci od 100 do 200 ml,
e poimiski: owalne i prostokatne stosowane do mies i ryb, okragte do warzyw,
e wazy i misy: do bulionéw, zup i dan jednogarnkowych,

e sosjerki: z dziubkiem lub bez: stosowane do sos6w i ptynnego masta,

e dzbanki: do goracych napojéw, esencji, wrzatku, mleka lub $§mietanki,

e naczynia do zapiekania, tzw. kokilki,

e dodatkowa ceramiczna zastawa: cukierniczki, kieliszki do jajek itp.

Zupy w restauracjach nie podaje sie w talerzach glebokich, tylko w bulionéwkach, mi-

seczkach.

Zastawa metalowa jest bardzo trwata i odporna na uszkodzenia. Przyktadami zastawy

metalowe;j sa:

e poéimiski: w réznych wielkos$ciach i ksztattach,
e miseczki,

e sosjerki,

e dzbanki, dzbanuszki do mleka czy $mietanki,
e pucharki,

e nelsonki,
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e cukiernice.

Zastawa szKklana posiada oryginalne ksztalty i estetyczny wyglad, jest odporna na

zmiany temperatury oraz $srodki chemiczne.

Elementami zastawy szklanej sa:

o Kkieliszki do wina: ksztatt i wielko$¢
uzalezniona od rodzaju wina, na-
pelnienie do ok. %2 pojemnosci,

e Kkielichy do wody (goblety): o po-
jemnosci 200-600 ml, napetniane
do ok. %2 pojemnosci,

e Kkieliszki do win musujgcych (flute):
wysokie i smukle o czaszy niezwe-
Zajacej sie ku gorze,

¥ e
1.\.

i Il i

—— ~—

e ——— L — ~— — s e

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych

e Kkieliszki do koniaku (sniftery): pekate na niskiej ndzce,

e szklaneczki i szklanice (tumblery): wysokie, proste do sokéw i napojéw chtodza-

cych; mate szklanki typu rocks-glass do alkoholi z lodem; szklanice do piwa o po-

jemnosci 300-500 ml,

e pucharki na nézce: do podawania lodéw, galaretek, kremoéw i satatek owoco-

wych,

e dzbanki: do serwowania napojéw, sokéw i wody z lodem i cytryna.

Sztucce, ze wzgledu na ich przeznaczenie,
dzieli sie na:

e Sztucce Kklasyczne - stuzg do kon-
sumpcji potraw, ktére nie wymaga-
ja sztuccéw specjalnych (zupy, da-
nia zasadnicze, zakaski, desery).

e Sztucce specjalne - stuzg do kon-
sumpcji potraw specjalnych. S3 to:
widelec i szczypce do homara lub
langusty, szczypce i widelec do $li-

Zrédto: biblioteka zasobéw multimedialnych

makéw, widelec i n6z do rakéw, tyzka i n6z do kawioru, néz do masta, widelec do

fondue, widelec do ostryg.

e Sztuéce serwisowe - stuza do przetozenia potrawy z naczynia wieloporcjowego
na talerz konsumenta lub do tranzerowania miesa. S3 to np.: widelec pétmiskowy
do mies, tyzka do soséw, tyzka do makaronow, topatka do tortu, szczypce do cu-

kru.
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Dodatkowy sprzet stolowy

Jest pomocny przy obstudze gosci, usprawnia i podnosi atrakcyjnos$¢ obstugi. Moga to
by¢: podgrzewacze, klosze, lustra, ochtadzacze do butelek, manez z przyprawami.

Projekt ,Model systemu wdrazania i upowszechniania ksztatcenia na odlegto$¢ w uczeniu sie przez cate zycie”
Projekt wspoétfinansowany ze §rodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego

Planowanie ustug gastronomicznych

Ksztatcenie Na Odlegtosc 17

-



MINISTERSTWO
KAPITAL LUDZKI EDUKACJI K’ WEZiU O OROPEISKI -

NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI NARODOWEJ 0K WAL FUNDUSZ SPOLECZNY
—_—— e ———

8. Wykorzystanie bielizny i zastawy stolowej

Przygotowujac stolik do obstugi konsumenta bardzo wazny jest odpowiedni dobér bieli-
zny stotowej oraz zastawy stotowe;j.

Wiasciwie dobrana kolorystycznie bielizna stotowa podnosi range spotkania przy stole.

Nalezy pamietad, ze kolory wywieraja duzy wptyw na cztowieka, dlatego decyzja o wy-
borze koloru powinna by¢ dobrze przemyslana. Przyktadowo, czerwienie i pomarancze
wzmagaja i poprawiajg apetyt, stad te kolory s3 czesto wykorzystywane w réznych za-
ktadach gastronomicznych.

Innym waznym elementem nakrycia stotu obok obruséw sa serwetki do ust. Przyjmuje
sie, Ze serwety moga leze¢ w nastepujacych pozycjach:

e po Srodku nakrycia, na talerzu lub bezposrednio na stole - najbardziej praktycz-
ne i estetyczne utozenie,

e po lewej stronie nakrycia (forma skierowana w strone talerza),

¢ na talerzyku do pieczywa (forma skierowana w strone goscia),

e po prawej stronie nakrycia w kieliszku do wina lub wody - utozZenie bardzo efek-
towne, ale najrzadziej stosowane.

Dopuszcza sie korzystanie z serwetek w réznych kolorach, dostosowanych do kolory-
styki stotu. Najczesciej jednak wybiera sie serwety biate.

Umieszczenie na stole zastawy stolowej uzaleznione jest od tego, czy znane jest poda-
wane menu, czy tez nie. Je$li menu jest znane, na stole umieszcza sie zastawe odpowia-
dajaca ilosci i rodzajowi potraw i napojow. Jesli za$ menu nie jest znane, przygotowywa-
ne jest wyjsciowe nakrycie stotu, ktére w trakcie positku jest uzupeiniane.

Nakrywanie stotu powinno odbywac sie przed otwarciem restauracji, bez obecnosci go-
$ci, zgodnie z nastepujaca kolejnoscia:

e talerz do zakaski - centralnie,

e sztucce - symetrycznie po obu stronach nakrycia,

e szklo - po prawej stronie nakrycia,

e serweta dla gosci - centralnie lub po lewej stronie nakrycia,

e talerzyk do pieczywa i n6z do masta - po lewej stronie nakrycia.

Sztucce powinny zosta¢ utozone nastepujaco: noze i tyzki po prawej stronie, widelce -
po lewej. W sytuacji serwowania dan specjalnych (np. slimaki), widelec powinien zostac
utozony z prawej strony nakrycia.

Projekt ,Model systemu wdrazania i upowszechniania ksztatcenia na odlegto$¢ w uczeniu sie przez cate zycie”
Projekt wspoétfinansowany ze §rodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
Planowanie ustug gastronomicznych

Ksztatcenie Na Odlegtosc 18



MINISTERSTWO
KAPITAt LUDZKI EDUKACJI K~ WEZiU O RoPEISKI
NARODOWA STRATEGIA SPOINOSCI NAROEQLVEJ EROWY DSA00EK WEREMANIA FUNDUSZ SPOLECZNY

Sztucce deserowe czesto podaje sie wraz z deserem. Jesli jednak maja by¢ one utozone
przed przybyciem goscia wraz z pozostatymi sztu¢cami, nalezy utozy¢ je nad nakryciem:
widelczyk przy talerzyku, trzonkiem w lewg strone, tyzeczka - trzonkiem w prawg stro-
ne (jesli podaje sie sam widelczyk deserowy, uktada sie go trzonkiem w prawa strone).

Zaktada sie, ze maksymalnie przy jednym nakryciu powinno znajdowac sie:

e do 3 sztuk sztu¢cOw po prawej stronie nakrycia,
e do 2 sztuk sztu¢coOw po lewej stronie nakrycia,
e do 2 sztuk sztu¢cow powyzej nakrycia.

Przygotowujac uroczysty obiad, liczba sztu¢céw moze zosta¢ zwiekszona:

e do 4 sztuk po prawej stronie nakrycia,
e do 3 sztuk po lewej stronie nakrycia,
e sztutce deserowe podawane sg wraz z deserem.

Szkto do zimnych napojoéw ustawia sie z prawej strony nakrycia:

e Kkieliszek do napoju do dania gtbwnego - tuz nad ostrzem noza do dania gtéwne-

go,
e kielich do wody - pierwszy z prawej strony grupy szkiet.

Jednorazowo nie powinno sie wyktadac wiecej niz 4 sztuk szkta.
Literatura przedmiotu wymienia 3 rodzaje nakry¢:

e proste - do 3-daniowego menu,

e rozszerzone - do menu sktadajacego sie z wiecej niz 3 dan,

e do serwisu a la carte - gdy nie wiadomo, jakie potrawy i napoje zostang zamo-
wione przez klienta.
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Rysunek 7.4. Elementy nakrycia prostego

‘ 1 - widelec do dania gtéwnego

—— s
— O O 3 - tyzka do zupy

4 - kieliszek do wina

5 - kielich do wody

2 - n6z do dania gtéwnego

T 6 - sztucce do deseru

7 - serweta

1 2 3
Zrédto: opracowanie wlasne autora

Rysunek 7.5. Elementy nakrycia rozszerzonego

g
’ O 7 1 - widelec zakaskowy 7 - kieliszek do wina do dania
— 6 ; ot ;
O 2 - widelec do dania gtéwnego  gtéwnego
O 3 - néz do dania gtéwnego 8 - kieliszek do wina do prze-
4 - tyzka do zupy kaski
5 - 67 zakaskowy 9 - sztuéce do deseru
6 - kielich do wody 10 - serweta
1 2 3 4 5

Zrédto: opracowanie wlasne autora
Rysunek 7.6. Elementy nakrycia do serwisu a la carte

3
O 1 - duzy widelec
2 - duzy n6z
3 - kielich do wody

4 4 - serweta

1 2
Zrédto: opracowanie wtasne autora

0 wyKkorzystaniu bielizny i zastawy stotowej mozna réwniez méwi¢ w kontekscie rodza-
ju realizowanych przez zaktady gastronomiczne przyjec.

W zalezno$ci od tego, kto organizuje przyjecie, dla kogo i w jakim charakterze, wymieni¢
mozna przyjecia:

e zasiadane - za uroczyscie zastawionym stotem,
¢ na stojaco - tzw. przyjecia angielskie,
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e mieszane - tzw. przyjecia amerykanskie.

Przyjecia zasiadane polegaja na przygotowaniu stotu bankietowego, wokot ktérego za-
siadajg goscie obstugiwani przez kelneréw. Przyjmuje sie nastepujace zasady organiza-
cyjne:

e Stot bankietowy powinien by¢ przygotowany zgodnie z liczbg gosci, zasiadany
jednostronnie lub dwustronnie, uformowany w ksztatcie litery [, T, U, E lub O.

e Zaktada sie, ze dla kazdego gosScia powinno by¢ przeznaczone 60-80 cm dtugosci
stotu, co wptywa na wielko$¢ stotu bankietowego.

e Na st6t bankietowy nalezy roztozy¢ moltony i obrusy (obrusy bankietowe bez
zadnych zagie¢ albo potaczone obrusy podstawowe - ich taczenia nie moga by¢
widoczne) oraz rézne dekoracje (w tym elegancko ztoZone serwety ptécienne).

e Miejsce przy stole dla goscia oznacza sie za pomoca serwet, podtalerza lub tale-
rzy-bazy.

e Ilo$¢ potrzebnej zastawy musi odpowiadac ilosci zaméwionych positkéw i ilosci
gosci.

e Sztuce muszga by¢ utozone w maksymalnej liczbie: 3 po prawej stronie nakrycia,
4 - po lewej i 2 - ponad, w razie koniecznosci sztuéce powinny by¢ uzupetiane
przez kelnerow.

Przygotowujac przyjecie angielskie ustawia sie bufety z daniami gorgcymi, zimnymi,
deserami oraz napojami (zimnymi i/lub gorgcymi), dodatkowo ewentualne stoty z alko-
holami. Goscie konsumujg potrawy na stojaco, korzystajac z widelcow, tyzek lub sztué-
cow deserowych (bardzo rzadko przewiduje sie uzycie nozy). Organizujac stoty i bieli-
zne stotowgq nalezy kierowac sie nastepujacymi zasadami:

e Stoty wezZsze o szerokosci nieprzekraczajgcej 90 cm ustawia sie przy $cianie (w
odlegtosci ok. 50 cm dla zapewnienia ciggu komunikacyjnego) - goscie maja do-
step do stotéw tylko z jednej strony - lub stoly szersze, najczesciej o wymiarach
160 x 200 cm, ustawia sie w odlegtosci 250-300 cm od siebie - go$cie majg swo-
bodny dostep do stotéw.

e Dla ustalenia dtugosci wszystkich stotéw zaktada sie, ze 1 metr biezacy stotu
przypada na 6-8 osob.

e W zaleznosci od powierzchni i ksztattu sali, rozmieszczenia drzwi i okien oraz
charakteru uroczystosci, stoty ustawia sie w formie prostokata, w ksztatcie liter
T, U, L.

e Stoty nakrywa sie moltonami i obrusami bankietowymi (nalezy pamietac, Ze nie
moga mie¢ zadnych fatd ani zaprasowan), do ktérych przymocowane sa skirtingi
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oraz ozdabiane sg réznymi elementami dekoracyjnymi zgodnymi z charakterem
uroczystosci.

e Na obrzezach stoléw nalezy przewidzie¢ 20-25 cm przeznaczonych dla gosci
przyjecia - ma by¢ to niezastawiony pas stotu dla umozliwienia chwilowego
odtozenia talerza w celu pobrania potrawy.

e Calkowita liczba zastawy, szkta i sztu¢cOw powinna by¢ 2-3 razy wieksza niz
liczba gosci, a takze powinna odpowiadac liczbie i rodzajowi potraw.

e Talerze uktada sie w stosy po 25-30 sztuk, pogrupowane sztucce uktada sie w
specjalnych kopertach z serwet po obu stronach nakry¢.

Przyjecia amerykanskie zawierajg elementy przyje¢ zasiadanych i przyjec¢ typu angiel-
skiego. Przygotowuje sie bufety z bogatym asortymentem potraw oraz przekasek zim-
nych i goracych, a takze bary alkoholowe. Ponadto przygotowywane sg okragte stoliki
do konsumpcji (o srednicy 125-140 cm), ktére sg nakryte biatym obrusem i elegancko
udekorowane. Liczba przygotowanych miejsc do zasiadanych konsumpcji nie musi po-
krywac sie z liczbg gosSci. Dodatkowo przygotowuje sie na sali stoliki koktajlowe na
brudne naczynia. llo$¢ zastawy stotowej, podobnie jak w przypadku przyje¢ typu angiel-
skiego, powinna by¢ 2-krotnie wieksza niz liczba gosci.
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