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Osnove strezbe

PREDGOVOR

Gostinske storitve oziroma strezbe v gostinskih obratih na sreco $e niso zamenjali stroji, tu je Se
vedno v veliki meri prisoten Cloveski dejavnik. Ta se venomer odraza v odnosu gostinskega
delavca do gosta. Tako kot v vseh dejavnostih, se tudi v gostinski dejavnosti pozna vpliv sodobne
tehnologije, kot so racunalniki, stroji itd., vendar gost v danasnjem Casu vse bolj iS¢e osebni odnos.
V bancniStvu je ¢loveka zamenjal bankomat, v trgovinah deluje »¢lovek-robot«, ki samo »skenira«
artikle in »pobere« denar...itd, v gostinskem poklicu pa je pozitivna lastnost prav osebni odnos
med streznim osebjem in gostom. Gost ne prihaja v gostinski obrat zaradi kozarca pijace, prihaja
na »kozarcek pogovora«. Zato je ta osebni in Cutni faktor do gosta tako zelo pomemben.

V mnogih drzavah poklici v strezbi ne uzivajo visokega ugleda. Tako miSljenje je sicer nepravilno,
a zal prisotno. Se vedno je poleg nekaterih drugih gospodarskih panog v Evropski uniji najlazje
najti delovno mesto prav v gostinstvu. Zal opazamo tudi, da je poklic natakarja razvrednoten,
ceprav se od njega zahteva zelo veliko lastnosti, kot so npr. prijaznost, odkritost, strokovnost,
znanje tujega jezika in predvsem sposobnost vzpostaviti dober stik z gosti.

Odli¢na ali slaba postrezba je odlo¢ilnega pomena za vsako gostinsko-hotelsko podjetje. Samo

odli¢na kuhinja gosta Se ne more narediti za stalnega gosta, ¢e sodelavci v strezbi ne prispevajo
svojega deleza.

Ucbenik je namenjen Studentom gostinstva, da bodo lazje doumeli smisel in pomen dobre strezbe
v gostinskih obratih.

Zelim vam uspesno branje in odli¢no strezbo!

PETER MIHELCIC



Osnove strezbe

1 UVODYV STREZBO

; Kljuc¢ do uspeha v vsakem poklicu je uzitek pri delu. Uspelo vam bo, ¢e uzivate v svojem delu
in ¢e ne boste gledali le na denar, ki ga zasluzite. Kadar se popolnoma predate svojemu delu boste
kos Se tako tezavnim situacijam in postali boste mojster vseh situacij.

V gostinski dejavnosti, kot v kateri koli drugi dejavnosti, se nenehno lahko ucite. Poleg teoreticnih
znanj je v gostinstvu zelo pomembna c¢lovekova osebnost in karakter. Ta znanja in lastnosti se
odrazajo tako na gostih, kot tudi pri sodelavcih. Potemtakem, ¢e se osebno zavzemate za za vaSe
delo, ste na dobri poti do uspeha.

Strezno osebje naredi vse za dobro pocutje in zadovoljstvo gostov.

Zelo znan slogan mednarodne hotelske verige RITZ Carlton pravi: »We are Ladies and Gentlemen
serving Ladies and Gentlemen«.

1.1 UVOD

Strezbo lahko opiSemo kot celovitost del v gostinskih obratih, ki jih opravlja strezno osebje v
sluzbi za gosta. Z drugimi besedami to je tehnika aranziranja jedi v kuhinji do postrezbe jedi pred
gosta v gostinskih obratih. V interesu vsakega gosta, biti mora pa tudi v interesu samega gostitelja,
je, da bo postrezba hitra, elegantna in ucinkovita. Poleg tega mora biti prilagojena okolju, v
katerem jo organiziramo. Dobra strezba poteka korektno in na podlagi gostovih Zelja in
pri¢akovanj. Strezba z »nasmehom« restavraciji resni¢no ne povzroca ni¢ stroskov in predstavlja
samo dobrobit v nasprotju z vsemi ostalimi dejavniki, kot so npr. infrastruktura, zivila, oprema,
inventar in celo servieta, ki predstavljajo visoke stroSke. Potrebe in pricakovanja gostov so se v
zadnjih letih moc¢no povecali, zato so zadostne izkuSnje v ravnanju z gosti za vse sodelavce v
strezbi predpogoj, da bi lahko spoznali Zelje in potrebe gostov. Izpolniti jih morajo tako, da bodo
njihova pricakovanja Se presegli.

Skoraj v nobenem drugem poklicu obnaSanje do gostov in sodelavcev ne igra tako pomembne
vloge. Za uspes$no delo mora delavec strezbe izpolnjevati osnovne pogoje, kot so urejen in
negovan videz, doloCene strokovne kvalitete (korektna strezba, bogato znanje o jedeh in pijacah,
svetovanje in jezikovno pravilno formuliranje priporocil,...), imeti mora tudi doloCene ¢loveske
lastnosti, kot so prijaznost, vljudnost, zanesljivost, to¢nost, lojalnost. Prijaznost je izjemno
pomembna, saj gost ne bo nikoli oprostil neprijazne postrezbe.

Danasnjim gostom so zelo pomembne malenkosti, kot so:
e prisréen sprejem,
e prave kompetence in h gostu usmerjeni sodelavci,
e prijaznost in posebna pozornost do gostov,
¢ individualna dekoracija miz (sveze roze, doma narejeni aranzmaji),
e variacija dekoracije in s tem povezana sprememba ambienta,
e ista miza za stalne goste,

e kreativnost pri predstavitvi jedi.
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Konkurenéni bomo zato le v primeru, ¢e bomo upostevali vse te in podobne malenkosti.
1.2 PRIPRAVLJALNA DELA V STREZBI

Pripravljalna dela, strokovno pravimo temu tudi »mise en place« so pomembna zato, da strezba v
kateremkoli obratu poteka umirjeno in nemoteno. Ceprav gost veliko stvari ne vidi, ker sodijo k
pripravljalnim delom, vse to nezavedno sprejema in s svojim ponovnim obiskom pokaze, da se je
velik napor izplagal. Ce je mise en place odli¢no opravljen, to pomeni tudi odli¢no postrezbo, kar
pa ustvari ozracje, v katerem se gost dobro pocuti.

1.3 STREZBA GOSTOV

Strezba gostov je podrocje, ki najve¢ zahteva od streznega osebja. Pomembna je kontrola,
samodisciplina in zmoznost uporabe instinkta, da vemo, kaj gost Zeli in pri¢akuje od gostinskega
obrata. To, kako se strezno osebje zaveda, da je gost srediSc¢e dogajanja, kaze na profesionalnost
gostinskega osebja. Naj omenimo, da je natakar le en del sestavljenke pri snovanju »verige«, a
zelo pomemben in nepogresljiv. Kako moc¢na ali Sibka je gostinska »veriga« v obratu, pa sodijo in
ocenjujejo gostje.

1.4 AKTIVNA PRODAJA STORITEV

Prodajo, ki jo opravlja strezne osebje, bi lahko lepSe poimenovali priporocanje ali svetovanje
gostu, s tem se gost zatne zavedati, kaj gostinski lokal ponuja. Ce vzamemo pod drobnogled
organizacijo veliko restavracije, bomo razumeli, kako pomembno je strezno osebje pri prodaji,
posledi¢no pa pri ustvarjanju prometa in dobic¢ka. Natakar je ¢len med proizvodnjo (kuhinja),
vodstvom in potencialnim kupcem (gost). Da pa delo lahko nemoteno poteka, mora biti natakar
strokovno izobraZzen: vedeti mora, npr. katera pijaca se streze v kateri kozarec, pri kaks$ni
temperaturi, katero vino postreze k dolocCeni jedi, poznati mora vse sestavine in nain priprave
vsake jedi ipd.

1.5 POKLICI V GOSTINSTVU

Kot v vseh gospodarskih panogah se tudi v gostinsko-hotelirski dejavnosti pojavljajo razlicna
delovna mesta, ki so po celem svetu skoraj identi¢na. V svetu se najveckrat Se vedno uporablja
francoska terminologija poklicev, uveljavljajo pa se seveda tudi angleski izrazi poklicev oz.
delovnih mest.

Iz spodnje tabele so razvidni tipi¢ni gostinski poklici z angleskimi in slovenskimi izrazi.
Spodaj navedene poklice oz. strokovne nazive delovnih mest lahko najdemo v vseh vecjih
gostinskih obratih, lahko se med seboj razlikujejo, odvisni pa so tudi od velikosti gostinskega
obrata.

Tabela 1: Poklici v gostinstvu oddelek strezba

NAZIV POKLICA - slovenski jezik NAZIV POKLICA - tuji jezik
Direktor hrane in pijace (HIP) F&B Manager
Vodia strezbe, Sef strezbe Service Manager/Maifre d' hotel/ Chef de
service
Natakar; glavni natakar, vodja rajona Station waiter/Chef de rang
Natakar Waiter/Server/Commis de rang

Pripravnik, vajenec, dijak ali Student na

o . . . Trainee/Commis Debarrasseur/Apprentice
prakticnem izobrazevanju

Vir: Lasten
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Poznamo pa Se ostale gostinske poklice. Osebe, ki opravljajo dela na tem podrocju, naj bi imele v
osnovi gostinsko izobrazbo in so se specializirale za doloceno strokovno delo, ki pa je v
restavracijah ali drugih gostinskih obratih boljSega tipa nepogresljivo za zagotavljanje vrhunske
postrezbe.

Tabela 2: Naziv poklicev specialistov
NAZIV POKLICA - SLO NAZIV POKLICA - v tujem jeziku

Vinski svetovalec/Sommelier Sommerlier, Wine steward, Wine butler,
Wine Waiter

Barman Barman/Bartender

Barist (specialist za pripravo kave in | Barista
toplih napitkov)

Natakar/ Postrezba v sobo Room Service Waiter

Vir: Lasten

//“! Vec o gostinskih poklicih najdete na sledeci povezavi:

http://www.nrpslo.org/podatkovne _baze/poklicni_standardi.aspx

1.5.1 Direktor hrane in pijace (HIP) ali F&B Manager

F&B Manager je zadolzen za oddelek kuhinje in restavracije. To pomeni, da sta mu neposredno
podrejena vodja kuhinje in vodja strezbe. Najveckrat najdemo ta poklic v hotelih in vecjih
restavracijah boljSega tipa.

Njegove zadolzitve:
e odgovoren je, da se za vsako jed in pijaco doseze doloCena finan¢na dodana vrednost,

e skupaj z vodjem kuhinje in vodjem strezbe pripravlja in oblikuje jedilni list, cenik pijac v
skladu z letnim ¢asom, zalogo, s trendi v gostinstvu in zeljami potencialnih gostov,

e vodi nacrtovanje in izvajanje velikih prireditev,

e izvajanje in analiziranje ukrepov za spodbujanje prodaje,

e nacrtuje nabavo zivil in pijace, prav tako tudi streZnega inventarja,

e skrbi, da je kakovost v odvisnosti s prodajno ceno,

e pripravlja in nadzoruje normative v odvisnosti s prodajno ceno,

e skrbi za izobraZevanje in napredovanje sodelavcev,

e zaposluje in opravlja razgovore s potencialnimi iskalci zaposlitve v f&b oddelku,
e sklicuje redne sestanke z vodji posameznih enot v obratu.

1.5.2 Vodja strezbe oz. Sef strezbe

Vodja strezbe je zadolzen za celotno strezno osebje. Najveckrat je to oseba z delovnimi izkuSnjami
in vi§jo stopnjo izobrazbe. Njegove zadolzitve so naslednje:

e skrbi, da so vsa pripravljalna dela opravljena,
e skrbi za rezervacije,
e sprejema goste, jih namesti 0z. vodi do mize in se poslavlja od gostov,
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e sprejema oz. sodeluje pri narocilih izrednih obrokov,
e pripravlja tedenski plan dela svojih sodelavcev,

e preverja kakovost storitev,

e resuje pritozbe,

e skrbi za inventar (nabava),

e preverja in pripravlja obracun dnevnega prometa,

e pripravlja porocila za direktorja hrane in pijace.

Slika 1: Klasi¢no urejen natakar
Vir: Lasten

1.5.3 Strezno osebje — natakar

Kot smo ze omenili v prejSnjem poglavju, so eden najbolj pomembnih dejavnikov urejenost in
osebnostne lastnosti streznega osebja.

Osebnostne lastnosti:
¢ vljudnost,
e taktnost,
e obremenljivost,
e zanesljivost,
e toCnost,
e odkritost,
e diskretnost,
e lojalnost.
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Razen nastetih lastnosti mora imeti strezno osebje izurjen dober spomin in splosno razgledanost,
pokazati mora nadarjenost za organizacijo in obvladati tuje svetovne jezike.

Poleg tega mora strezno osebje upostevati sploSna nacela osebne higiene in noSenja delovne
obleke ali uniforme. Dandanes je Ze samoumevno, da naj bi bilo strezno osebje urejeno. Beseda
urejenost pa zavisi od tipa in vrste gostinskega obrata. Ne moremo si predstavljati, da v restavraciji
ali hotelskem baru strezno osebje ne bi nosilo bele srajce, suknjica, ¢rnih ¢evljev in metuljcka ali
kravate. V t. i. navadnih barih ali »preprostih« gostinskih obratih pa gost pri¢akuje sicer urejeno
osebje, lahko pa tudi modernejSa oblacila in predpasnike z logotipom podjetja ali proizvajalca
pija¢, vendar ob predpostavki, da je to delovna obleka ali uniforma. Delovna obleka se lahko
spreminja v skladu z modnimi trendi in letnim ¢asom.

Poklicna oprema streznega osebja — natakarja

K opremi natakarja spadajo tudi predmeti, ki jih nosi s seboj. Pred zacetkom sluzbe naj bi preveril,
¢e je vse pripravljeno in v dobrem stanju.

Vsak natakar v vseh gostinskih obratih, kjer strezejo jedi in pijace, uporablja naslednjo osebno
opremo:

e rocni prti¢ek (Serviete de Service); dimenzije 50cm x 60cm,
e vzigalice ali vzigalnik,

e odpirac za odpiranje butelj¢nih vin,

e denarnico in drobiz, da lahko menja denar,

e dve pisali,

e natakarski blok za sprejemanje narocil.

1.5.4 Barman

Barman ali barmanka meSa in pripravlja pijaCe, streze vina, tople in hladne napitke, ostale
alkoholne in brezalkoholne pijace, prav tako svetuje gostu pri izbiri vseh vrst pijac in napitkov.
Barman je oseba, ki mora odlicno komunicirati z gosti in biti usposobljena za delo in strezbo v
baru. Barman poskrbi za prisr€en sprejem gostov in ustvari prijetno atmosfero v baru. Preden
za¢ne z delom, barman poskrbi za predpripravo dela (mise en place): poskrbi, da je barski pult
urejen in Cist. DolZznost barmana je, da prirocno razporedi ves pribor in kozarce na delovnem
mestu oz. barskem pultu. Pregleda tudi zaloge pijac in ostalih sestavin, ki so potrebne, da delo
poteka nemoteno in kakovostno, prav tako poskrbi, da ima pripravljeno zadostno koli¢ino
ohlajenih pija¢ in ledu. Barman je oseba, ki ga mora veseliti delo z ljudmi in to z vsemi
strukturami gostov. Biti mora prijazen, Siroko razgledan in usposobljen za komuniciranje z
razliénimi skupinami gostov. Obvladati mora ve¢ tujih jezikov, odvisno od okolja, kjer opravlja
svoje delo. Poznati mora tudi zakone, predpise in pravilnike, Se zlasti zakon o omejevanju in
porabi alkoholnih pija¢, zakon o omejevanju in porabi tobacnih izdelkov, pravilnik o odpiralnem
Casu in ostale pravne akte, ki so povezani z gostinsko vsebino. Poleg poznavanja strokovnega dela
mesanja in postrezbe pija¢ mora obvladati osnove poslovanja v baru, kot so kalkulacije meSanih
pijac¢, ravnanje s klasi¢no in z racunalnisko vodeno blagajno in delo z denarjem in s placilnimi
karticami. Barman mora poznati metode aktivne prodaje, tako da pripomore k ¢im vecjemu
prihodku gostinskega obrata oziroma bara.

Strokovna usposobljenost

Barman mora poznati razli¢ne tehnike meSanja pijac, razli¢ne skupine meSanih pijac in pripravo le
teh. Nepogresljiva znanja so tudi poznavanje vseh vrst alkoholnih in brezalkoholnih pijac. Pri
svojem delu mora biti urejen in skrbeti mora za osebno higieno.
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Slika 2: Barman (levo), vinski svetovalec — sommelier (desno)
Vir: Lasten (levo), vir desno:
http://sidewayswineclub.typepad.com/photos/uncategorized/franck thomas.jpg (12. 6. 2009)

1.5.5 Vinski svetovalec/Sommelier

Vinski svetovalec je specializiran za priporocanje in nepogresljiv pri svetovanju vin k posameznim
jedem. Njegove naloge so naslednje:

pozna pogoje in nacine pridelave in predelave vin,
pozna nacine in moznosti manipuliranja z vini,
priporoca vina gostom,

nabavlja vina,

skladiS¢i vina,

pripravi vina za strezbo,

streze vina gostom,

vodi evidence,

komunicira z vinogradniki, gosti in naro¢niki.

(PS;vinski svetovalec, http://www.nrpslo.org/ris/preview.aspx/81100070, 12. 6. 2009)
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Slika 3: Razli¢ne uniforme, ki jih uporablja strezno osebje za razlicne priloznosti in namembnosti
Vir: Fraizzoli & Co., Catalogo Generale, 2007, 12

1.6 TIPI GOSTINSKIH OBRATOV

Kot navajata Zakon o gostinstvu (UR.1/95) in Pravilnik o minimalnih tehni¢nih pogojih in o
minimalnem obsegu storitev za opravljanje gostinske dejavnosti, je v Sloveniji mogoce odpreti
gostinske obrate, kjer je mozna priprava in strezba jedi in pija¢ in nastanitev gostov.

Gostinski obrati se delijo v nastanitvene gostinske in prehrambene gostinske obrate. Ti obrati so:

e nastanitveni gostinski obrati, to so hoteli, moteli, penzioni, gostis¢a, prenocis¢a, hotelska
naselja, apartmajska naselja, planinski in drugi domovi, kampi,

e prehrambeni gostinski obrati, kot so restavracije, gostilne, kavarne, slas¢iCarne,
okrepcevalnice, bari ter obrati za pripravo in dostavo jedi,

e Poleg gostinskih obratov opravljajo gostinsko dejavnost tudi sobodajalci in turisticne
kmetije.

1.6.1 Restavracija

Restavracija je lahko samostojen gostinski obrat ali pa je v sklopu hotela oz. nastanitvenega
obrata. Poznamo klasi¢ne restavracije kot tudi specializirane restavracije, npr. ribjo, azijsko itd.
Restavracija mora imeti:

e kuhinjo,

e eno ali vec jedilnic za goste,

e tocilnico (Ce se toCijo pijace gostom neposredno s tocilne mize),
e sanitarije za goste,

10
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e garderobo ali obesalnike za goste.

Restavracija nudi:
e Sirok izbor toplih in hladnih jedi po naroc€ilu gostov (a la carte),
e vnaprej pripravljene obroke (meniji),
e pijace in napitke,

e jedi in pijace se obicajno strezejo pri mizah.

Slika 4: Primer klasicne restavracije
Vir:http://www.tophotel.cz/ dataPublic/photo/4e990b7ccc815102d9¢2c4c2555451a2/Brewery%2
ORestaurant.jpg, 15.9.2009

1.6.2 Gostilna

Ze samo ime »gostilna« pove, da gre za gostinski obrat, v katerem gostijo gosta in mu izkazujejo
gostoljubje. Slovenska gostilna je element prepoznavnosti turizma naSe turisticne destinacije.
Poudariti je potrebno, da v gostilni ne smemo pricakovati samo jedi in pijace, temve¢ tudi t. i.

vvvvv

tujih gostov, kjer se med seboj druzijo ob uzivanju jedi in pijac.

Gostilna mora imeti:
e kuhinjo,
e gostilnisko sobo (s to¢ilnim pultom) ali,
e tocilnico in jedilnico,

e strani$ce za goste.

Gostilna nudi:
e 07ji izbor toplih in hladnih jedi,
e najmanj tri za obmocje znacilne tople jedi,
e najmanj dve vnaprej pripravljeni topli jedi,
e napitke in pijace vseh vrst,
e jedi ves ¢as obratovanja.

11
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Izbor jedi in urejenost gostilne so prilagojeni domacemu kraju in znacilnemu okolju.

Slika 5: Gostilna Kmecki hram
Vir: http://www.kmeckihram.si/Slike%20gostilna/Velike%20slike/v5.jpg (15.9.2009)

1.6.3 Kavarna

Kavarna je obrat, ki ima v Evropi zelo dolgo tradicijo. Prvo kavarno naj bi odprli leta 1645 v
Benetkah. Benetke so bile takrat zelo pomembno pristanisce, kjer so trgovali tudi s kavo. Sama
beseda pove, da so prvotno ponujali in stregli kavo. Danes v kavarnah strezejo vse vrste toplih
napitkov, pijac in prigrizkov. Prvo dunajsko kavarno so odprli leta 1683. Naj omenimo, da so
ravno v tistem ¢asu Dunaj oblegali Turki, ki so prinesli kavo v te kraje. Zelo znana je zgodba o
roglji¢u (croissant), ki ga Se danes strezejo ob kavi v kavarnah, takrat pa naj bi bil v posmeh
muslimanskemu (turSkemu) polmesecu. Danes poznamo veC tipov kavarn. Delimo jih na
francoski, dunajski in moderni tip kavarn. V dunajskem tipu kavarn streZejo pijace in jedi ob
nepogrnjenih mizah, in sicer na kavarniskih pladnjih (tasah), poleg pa ponudijo dnevne Casopise in
revije.

Tipi¢na dunajska kavarna:
e se nahaja na vogalu ulice,
e ima vrt na plo¢niku,
e ima tocilni pult,
e velika okna so na obeh straneh ulice,
e ima vetrolov in veliko ogledalo ter prostor za garderobo,
e sedezne klopi in loze so pri oknih, stoli so leseni,
e ima razli¢ne sobe za igranje (Sah, karte, biljard.),
e prostor, kjer so shranjeni Casopisi,
e mize imajo podstavke iz litega zeleza, plos¢a pa je marmornata.

V dunajski kavarni vlada »tiho« vzdusje in vedno ob kavi postrezejo vodo.

V francoski kavarni strezejo jedi na pogrnjenih mizah, kjer strezejo tudi jedi. V danaSnjem casu pa
so aktualni novejsi tipi kavarn, kjer so tradicionalne igre (karte) zamenjali raCunalniki, in sicer
smo dobili t. i. Cyber Cafe. Poleg tega je zelo moderen koncept mednarodnega podjetja Starbucks
12
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(www.starbucks.com) v lokalih, kjer strezejo ve¢ vrst kavnih napitkov. Zelo moderne so kave z
dodatki sirupa (npr. mentin, leSnikov...). Koncept, ki ga je uvedel Starbucks, je tudi ta, da se
napitki in jedi naro€ajo pri pultu in tople napitke lahko vzamemo s seboj (take-away). Zelo znan
produkt, ki ga nudi Starbucks, je frappuccino ®.

Po slovenskem pravilniku pa mora kavarna imeti:

1.6.4

2%

prostor za pripravo jedi (¢e nudi jedi),

prostor za strezbo, ki ima na vsak sedez najmanj 0,75 m2 povrsine,
posebno udobne sedeze,

prostor za glasbenike (¢e ima lokal zivo glasbo),

plesisce (Ce ima glasbo za ples),

urejeno garderobo ali obesalnike,

straniSce za goste,

garderobo in straniS¢e za zaposlene.

Slika 6: Primer dunajske kavarne
Vir: http://www.sacher.com/images/topimg/cafe _sacher wien.jpg (12.9.2009)

WWew

Slascic¢arna

Slas¢i¢arna mora imeti:

kuhinjo za pripravo sladic s pripadajoCimi prostori (¢e pripravlja sladice v obratu),
hladilni pult za sladice,
prostor za goste,

straniSce za goste.

Slas¢ié¢arna nudi:

najmanj pet vrst sladic,
hladne in tople napitke,

13
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e brezalkoholne pijace.

Slas¢icarna ne nudi mocnih Zganih pijac, lahko nudi le likerje, desertna in peneca vina.

Slika 7: Primer slasCicarne
Vir:
http://www.greendoordesign.co.uk/Images/commercial%20large/Patisserie.JPG (12.8.2009)

1.6.5 OKkrepcevalnica

Okrepcevalnica je uradno ime gostinskega obrata, kjer nudijo 0zji izbor jedi in pijac. V to skupino
spadajo tudi t. i. picerija, snack bar, taverna, bistro, lahko pa besedo uporabljamo tudi samo kot
blagovno znamko oz. ime navaja, katere vrste posebnih storitev nudi okrepcevalnica.

Dejavnost okrepcevalnice je priprava in strezba hitro in vnaprej pripravljenih jedi in pijac. Izbira
jedi je ozja. Jedi in pijace se lahko konzumirajo v okrepcevalnici (s strezbo ali samopostrezbo) ali
pa jih gost odnese s seboj.

Okrepcevalnica mora imeti:
e prostor za pripravo jedi,
e prostor za strezbo jedi in pijac,
e straniSCe za goste,

e garderobo in straniS¢e za zaposlene.

Okrepcevalnica nudi:
e tople in hladne jedi,
e pijace vseh vrst,
e tople in hladne napitke.
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Posebna ponudba mora biti oznac¢ena v napisu (npr. mle¢na okrep€evalnica, picerija, hitra prehrana
itd.).

1.6.6 Bar
Poznamo vec vrst barov, ki si med seboj razlikujejo po namembnosti, in sicer:

American bar

Gre za t. 1. klasi¢en bar, najveckrat s ponudbo mesanih pijac. Obi¢ajno je najbolj »umerjeni« tip
bara. Glasba je na sobni jakosti in je nevsiljiva. Gost najveckrat sedi za dolgim barskim pultom na
t. 1. barskem stolu in opazuje Sirok izbor alkoholnih pija¢, ki so razstavljene za barskim pultom.
Retropult je vecinoma opremljen z ogledalom, steklenice so postavljene v stopnicasto obliko in
tako dobimo obcutek, da je pijace v izobilju. V omenjenem baru delo opravlja izkuSen in
profesionalen barman.

Sport bar

Sport bar poznajo predvsem v ZDA. Okolje v takem baru je bolj spros¢eno. Zelo velik poudarek je
na t. i. prigrizkih ali »fast food« prehrani. Na retro pultu bomo poleg pijac nasli tudi velik ekran
ali ve¢ manjsih tv sprejemnikov, ki prenasajo razli¢ne vrste Sportnih programov. Gostje v takem
baru velikokrat tudi stavijo na Sportne izide, pri Cemer pa se barman nikakor ne sme udejstvovati.

Kava bar
V takem baru najvecCkrat strezemo tople in hladne kavne specialitete. V takem baru je mozno
dobiti standardne in enostavne meSane pijace, od hrane pa strezemo sladice, baguets in manjSe
prigrizke.

Espresso bar

Najveckrat najdemo ta tip bara v Italiji. V baru streZemo razlicne vrste ekspresne kave, kavo z
mlekom in seveda kapucino. Od alkoholnih pija¢ ponujamo grapo in vinske destilate (konjak,
vecchia romagna, brendi...). Prav tako v takih barih strezemo meSane pijace.

Aperitiv bar

To so bari, kjer gostje pred obedom najveckrat Cakajo na svoje prijatelje ali poslovne partnerje.
Take bare lahko imenujemo tudi »cakalnice« na prosto mizo v restavraciji, kajti tukaj gostje
pocakajo ob kozarcu penine ali aperitiva na svojo zeleno prosto mizo. Apertiv bari pa lahko po
kon¢anem obedu sluzijo kot »digestiv« bari, kjer gostje zauzijejo digestiv ali digestivni koktajl
(koktajl po obroku;angl. after dinner cocktail).
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Aperitiv bar, Hotel Novotel Manchaster
Vir: Lasten

Hotelski bar

Imenujemo ga lahko tudi zbiralisce hotelskih gostov, najveckrat pa je vzdusje v njem podobno kot
v american baru. Tudi ¢e gostje ne prenocujejo v hotelu, je zelo priljubljeno sredis¢e za kratka
sre¢anja in sestanke. V takem baru lahko najdemo tudi pianista. Ce gost Zeli pridobiti kakrsnekoli
informacije, jih lahko dobi v hotelskem baru.

Slika 8: Hotelski bar, Sofitel Zuerich
Vir: Lasten

Pub

Je tipi¢en predstavnik bara, ki jih poznajo v Angliji in na Irskem. Najveckrat v njem strezejo

toCeno pivo »otoSkega« porekla in seveda razlicne vrste viskijev in ginov. Opremljeni so s temnim

lesom, zvo¢na »kulisa« je zelo glasna, gostje pa naj bi se pocutili zelo sprosceno.

Milecni bar

Takih tipov barov smo v preteklosti zaman iskali v SirSem okolju, dandanes pa so vedno bolj
priljubljeni. Osnovni program ponudbe obsega sladoled in napitke, lahko pa ponudijo tudi razli¢ne
vrste sladic in prigrizke. Strezejo tudi brezalkoholne koktajle.

Bazenski — pool bar
Lahko je mobilen ali stacionaren. Najdemo ga v t. i. resort hotelih ob bazenih ali plazah. Gostje

pridejo sprosc¢eni, lahko tudi v kopalkah, strezejo jim eksoticne meSane pijace, zelo zanimive pa
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so ponudbe izdolbenih sadezev (ananas, melona), v katerih streZejo razne vrste colad. Take bare
najdemo tudi ob bazenih in na plazah, kjer gostje zauzijejo naroceno pijaco kar v vodi.

Slika 9: Primer bara na plazi
Vir: Lasten
Po pravilniku morajo bari v Sloveniji imeti:

e tocilnico s pripadajo¢imi prostori,
e straniSce za goste.
Bar nudi:
e pijace vseh vrst,
e tople in hladne napitke,
e lahko tudi vnaprej pripravljene tople in hladne prigrizke.

Strezba gostom je praviloma pri tocilni mizi. Bar lahko nudi gostom le posamezne vrste pijac ali
napitkov (kava bar, ¢ajnica ipd.).

1.6.7 Strezba izven mati¢ne hisSe (CATERING)

Obrat za pripravo in dostavo jedi dobavlja naro¢nikom jedi v njihove prostore (organizatorji
dogodkov oz. prireditev), lahko tudi vklju¢no s postrezbo in z dodatnimi storitvami (catering).
Pogostitev za naro¢nika je v danaSnjem cCasu zelo priljubljena, saj lahko gost izbira lokacijo
prostora (v prostorih lastnega podjetja, parki itd.), kamor catering podjetje dostavi in kjer postreze
jedi in pijace.

1.7 POVZETEK

Gost je v srediScu vseh naSih razmisljanj, aktivnosti in nacértov, zato ga moramo optimalno
oskrbovati in razvajati. V danasnjem cCasu je optimalna oskrba gosta velikega pomena za uspeh
vsakega gostinskega podjetja. Na trgu je konkurenca zelo velika, zato nas odli¢na oskrba resuje
pred njo v boju za goste. Kako sploh lahko aktivno prodajamo v strezbi? Na to vpraSanje bomo
morda lahko odgovorili v nadaljevanju.

1.8 VPRASANJA ZA PONAVLJANJE

Nastejte dela in naloge streznega osebja.
Razclenite gostinske obrate na posamezne podskupine.
Analizirajte in opiSite gostinske obrate v vaSem kraju.
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Ugotovite razlike med gostilno in restavracijo.

Kaksno izobrazbo mora imeti sommelier?

Kaksno izobrazbo mora imeti barman?

Nastejte tipe barov in pojasnite njthov pomen za gosta.

@& Povezave:
http://www.mojagostilna.com/
http://www.sacher.com/
http://www.jumeirah.com/en/Hotels-and-Resorts/Destinations/Dubai/Burj-Al-Arab/Restaurants-
And-Nightlife/
http://www.hcareers.com/
http://www .kempinski-portoroz.com/sl/home/index.htm

OPREMA IN GOSTINSKI INTERIER

@To poglavje vsebuje informacije o gostinskem inventarju, kot so pribor, posode, kozarci, prti,
perilo itd. Veliko tega inventarja Ze uporabljate v svojem gospodinjstvu, nekaj ste ga spoznali v
gostinskih obratih, ki jih obiskujete kot gostje, ostali inventar pa boste spoznali pri vajah.

1.9 UVOD

Koncept gostinskega obrata je odvisen od tega, kako je opremljen gostinski obrat. Vrhunska
restavracija mora nuditi dolo¢eno visoko kakovost materialov in inventarja, Cesar pa v povprecni
okrepcevalnici ni pricakovati. Je pa pomembno, ne glede na stopnjo kakovosti, da sta oprema in
inventar urejena, vzdrzevana in higieni¢no cista.

Opremo in inventar delimo na

osnovni inventar ali pohiStvo
(stoli, mize, servirni vozicki)

dekorativni inventar
(lestenci, zavese, preproge, slike, fontane)

strezni inventar (perilo, pribor, porcelan,
steklo, kovinska posoda, mala namizna
oprema, pomozni strezni inventar)

Slika 10. Delitev opreme in inventarja
Vir: Lasten
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1.10 POHISTVO

1.10.1 Mize in stoli

Postavitev miz in stolov je vedno odvisna od prostora. Nacelno je pri postavitvi miz potrebno
paziti na to, da pogled gosta pri sedenju ni usmerjen direktno v steno ali v kot. Na Zalost se temu
pojavu ne da vedno izogniti. Gost naj bi bil s pogledom po moznosti obrnjen k oknu ali naj bi imel
stol na drugi atraktivni tocki v prostoru. Pri postavitvi miz in stolov je potrebno posebno paziti na
to, da ostane dovolj prostora med vrstami miz, tako da gosta na noben nacin ne nadlegujemo. Tudi
strezno osebje pri delu ne sme biti ovirano, vse pa mora biti v skladu s predpisi gradbene in
pozarne varnosti. Mize naj bi stale pod izvirom svetlobe, vrste miz in stoli pa morajo biti natan¢no
poravnani. Celotna ureditev mora dajati vtis enotne in harmonicne slike (enaki razmaki, ravne
linije..).

//’7 Poiscite razlicne vrste gostinskega pohistva na sledeci povezavi:
@ http://www.seatingexpert.com/home.asp

Miza premer: 1,5 m

Povpregna dolZina pogrinjka na gosta: 60 cm

Fomula za izratuna obsega mize:

{Premer mize X N (3.14)): Povpreéna dolZina na gosta= Stevilo oseb za
okroglo mizo.

1,5 m X 3.14=4,71m (obseq mize)

4.71m: 0,6m= 7,85 = 8 gostov

Slika: Primer, kako izraunamo primerno $tevilo gostov pri okrogli mizi
Vir: Lasten

1.10.2 PomoZna servirna mizica (gueridon)

Pomozno servirno mizico vedno najdemo v boljsih restavracijah. Lahko je fiksna ali na kolesckih.
V ZDA uporabljajo tudi zlozljive servirne mizice. Gueridon ali servirno mizica uporabljamo za
dokoncevanje (flambiranje), strezbo (porcioniranje jedi na kroznike) ter strezbo pijac (vina).

1.10.3 Servirna omara ali servirna miza

Servirno omaro uporabljamo za shranjevanje pribora, kozarcev, porcelana, jedilnih listov in druge
servirne opreme, ki je potrebna za nemoteno strezbo. V servirni omari se nahaja rezervni pribor
(mise en place), ki olajsa delo streznemu osebju, pod pogojem, Ce je le to ustrezno urjeno. Omara
mora biti ¢ista in jo moramo vsakodnevno dopolnjevati ter skrbeti za Cistoco.
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1.10.4 Vozicki

Poznamo vec vrst vozickov, ki se uporabljajo v strezbi. Najbolj znan je servirni vozicek, ki olajsa
delo streznemu osebju, vendar v boljSih restavracijah ali vrtovih ni primeren zaradi slabSe
okretnosti in izgleda.

Servirne vozicke pa lahko uporabimo tudi kot »prezentacijsko potezo«, ki vzpodbudi pri gostu
apetit in Zeljo po doloceni jedi ali pijaci, pri tem pa ima gost moznost izbire.

S takih vozickov lahko postrezemo:
e sire,
e aperitive ali digestive,
e predjedi in sladice (hladilni vozicki),
e flambirane jedi.

Slika 11: Vozic¢ek za postrezbo digestivov
Vir: Lasten

Vec najdete na sledeci povezavi:

/-/7 http://www.mpduksales.com/Tables/restauranttrolleys.htm
http://www.wmf-hotel.de/productgroup.php?sdzcmpsn=6393 &pgid=W70&chash=9c9812

1.11 PERILO
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[ Perilo delimo na:

]

podprte

prte

banketne prte

nadprte

sete

serviete (prticke)

J

.
ro¢ne prticke

J

Vs

(S

.
brisace in krpe za poliranje

J

Slika 12: Delitev perila, ki se uporablja v gostinstvu
Vir: Lasten

Perilo mora biti vzdrzevano, oprano, zlikano in zlozeno.

1.11.1 Funkcije podprtov

Podprti:
e pokrijejo mizo,
¢ naredijo mizo bolj »mehko«,
e preprecujejo drsenje prtov,

e absorbirajo ropot inventarja,

e zavarujejo mizo pred vro¢ino, madeZi in praskami,

e zavarujejo in ohranjajo prt.
([ ]

1.11.2 Funkcije prtov

Osnove strezbe

Prti so najbolj pomemben del namiznega streznega perila. Biti morajo brezhibni, Cisti in zlikani.
Prti pokrijejo mizo in so dekorativni element v gostinskem prostoru.

1.11.3 Funkcije nadprtov

Funkcije nadprtov so:
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e pokrijejo prt in ga pri tem zascitijo pred madezi in polivanjem,
e 5o dekorativni element,

e uporabljamo jih za pokrivanje pomozne servirne mizice.

1.11.4 Funkcije serviet

Lahko so papirnati, v boljsih gostinskih obratih pa iz blaga. Gost jih uporablja za brisanje ust in za
za$¢ito obleke pred madezi jedi in pijac. So tudi odli¢en dekorativni element, kajti serviete iz blaga
lahko poljubno oblikujemo.

Vec na sledeci povezavi:

//’w http://www.napkinfoldingguide.com/
@ http://www.youtube.com/results?search_query=napkin+folding&search_type=&aq=0&oq

=napkin+

1.11.5 Funkcije setov

Gre za t. i. prt za eno osebo. Ce je iz papirja, ga uporabljamo za enkratno uporabo. Uporabljamo
jih v preprostih gostinskih obratih in so zelo ekonomicni. Sete lahko uporabljamo na tistih mizah,
ki so iz ustreznih materialov in so primerno ohranjene. Set zamenjamo vsakic, ko strezemo novega
gosta. Seti so lahko tudi iz plasticnih mas, zelo moderni pa so tudi iz blaga in jih uporabljamo v
gostinskih obratih z enostavno ponudbo.

1.11.6 Funkcije ro¢nih prtickov

Rocne prticke uporablja strezno osebje in so nepogresljiv del natakarske opreme. Uporabljamo jih:
e zanoSenje vrocih kroznikov,
e proti drsenju pri noSenju kroznikov in posode,
e za »zadnje korekture« jedi na kroznikih,
e za strezbo vina in pijac (buteljke),
e ker preprecujejo puscanje prstnih odtisov na streznem inventarju.

e 7 ro¢nim prtickom nikoli ne poliramo kozarcev ali pribora in ga ne uporabljamo za brisanje
prahu!

1.11.7 Funkcije krp za poliranje in brisanje

Krpe za poliranje uporabljamo za poliranje kozarcev in pribora, gobaste krpe pa za brisanje
madeZzev in prahu.

[ V to skupino inventarja spadajo J

4 )
. 1.12 STEKLE
L kozarci ) NINA
( N\
vréi, karafe in steklenice
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Slika 13. Delitev steklenine, ki se uporabljajo v strezbi
Vir: Lasten

1.12.1 Kozarci

Poznamo vec vrst kozarcev, ki se v gostinstvu uporabljajo za strezbo pijac.
Vec o kozarcih najdete na sledeci povezavi:

é http://www.wineglassguide.com/

http://www.schott-zwiesel.com/de/produkte/produkte.html
http://www.villeroy-boch.com/en/si/home/products/tischkultur/crystal.html
http://www.wmf-hotel.de/productgroup.php?sdzcmpsn=6392&pgid=W90&chash=805784
http://www.steklarna-hrastnik.si/vitrum/

1.12.2 Vr¢i, karafe in steklenice

V to skupine spadajo:
e vréi vseh velikosti in vrst,

e vinske karafe.

1.12.3 Ostali stekleni inventar, steklena posoda

Med stekleno posodo spadajo:

sklede in skodelice za solate in kompote,
stekleni krozniki,

e kozarci za sladoled in mehko kuhana jajca,

e posode za kaviar,
e nastavki za sadje in torte,
e posode iz jenskega stekla.

1.13 PRIBOR

Dandanes mora biti vsak gostinski delavec (natakar) seznanjen z najmanj 20 razli¢nimi vrstami
pribora, poleg tega mora poznati tehniko uporabe le tega. V srednjem veku so imeli tako strezno
osebje kot gostje veliko lazje delo, kajti za pribor so uporabili svoje roke. Pribor (vilice in noz) so
zaceli uporabljati ze (Sele) v 15. stoletju, ampak izkljucno visji sloji prebivalstva. V 16. stoletju se
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je uporaba pribora razsirila tudi na ostale sloje ljudi, vendar so imeli ljudje Se vedno pomisleke in
so nekateri Se vedno bolj zaupali svojim rokam in prstom.

1.13.1 JEDILNI PRIBOR

Med veliki jedilni pribor spadajo:
e velik servirni noz,
e velike servirne vilice,
e velika servirna Zlica,
e desertne ali male vilice,
e desertna zlica,
e desertni noz,
e vilice za torto,
e kavna zlicka,
e Zlica za espresso kavo,

e 7lica za limonade in ledeno kavo.

1.13.2 Posebni pribor
Med posebni pribor spadajo:

e noz zaribe,

e vilice za ribe,

e klesce za polze,

e vilice za polze,

e klesce za jastoga,

e vilice za jastoga,

e vilice za ostrige,

e vilice za sirov fondue,

e vilice za mesni fondue.

1.13.3 Jemalni ali prelozilni pribor

Med jemalni ali prelozilni spadajo:
e velika zlica in vilice skupaj za mesne jedi, priloge in prikuhe,
e vilice in Zlica za solate,
e klesce in lopatica za beluse,
e Scipalka za Spagete,
e zajemalka za juho,
e zajemalka za omako,
e KkleScCe za sladice,
e Jlopatica in kleSc¢e za sladice.

Vec o priboru najdete na sledeci povezavi:
http://www.villeroy-boch.com/en/si/home/products/tischkultur/cutlery.html
http://www.wmf-hotel.de/productgroup.php?sdzcmpsn=6379&pgid=W10&chash=c8¢490
http://www.importex.si/jedilni-pribor/za-gostinstvo
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1.14 PORCELAN

Porcelanasta posoda za gostinstvo je iz debelejSega porcelana in obi¢ajno enobarvna, lahko pa je
okrasena tudi z barvnim robom. Pri izbiri porcelana je pomembno upostevati, kakSnemu obratu je
porcelan namenjen, od malih obratov do srednje velikih s Siroko ponudbo ter luksuznih in temu
primerno izberemo tudi porcelan.

Porcelanasto posodo delimo na kroznike, skodelice s podstavki, vrcke, plosce, sklede, ostalo
posodo in ognjevarno posodo. Vsa ta posoda je lahko tudi iz gline ali keramike.

Vec o porcelanasti posodi za gostinstvo najdete na sledeci povezavi:
Q)

@ http://www.villeroy-boch.com/en/si/home/products/tischkultur/dinnerware.html

1.14.1 KrozZniki

Krozniki so lahko:
e podstavni ali slepi,
e servirni ali plitvi,
e globoki ali jusni,
e desertni,
e zakruh.

1.14.2 Skodelice

Poznamo:
e skodelice za juho z dvema roc¢ajema in,
e skodelice za napitke.

Pri vseh skodelicah uporabljamo podstavke, ki morajo biti enake oblike in iz enakega materiala kot
skodelice.

1.14.3 Vr¢i

Vrée delimo po velikosti na eno ali veCporcijske. Glede na uporabnost pa lo¢imo vrcke za caj,
mleko, kavo in smetano.

1.14.4 Plosce
Plosce so lahko ovalne, oglate, okrogle, lahko pa tudi predeljene. Najvecje so za 4 osebe (danes jih

ne delajo vec), najmanjSe pa za eno osebo. Na predeljenih plos¢ah strezemo poleg mesa tudi
priloge. Plosce za ribe so nekoliko ozje.

1.14.5 Sklede

Sklede so po velikosti namenjene za eno ali ve¢ oseb in so okrogle ali oglate oblike. V njih
strezemo priloge, prikuhe in solate.
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1.14.6 Ostala posoda

V to skupino spadajo juSniki, omacnice, podstavki za mehko kuhano jajce in ognjevarna posoda, v
kateri jedi lahko tudi postrezemo.

Prakti¢ne oblike posode so tiste, ki se lahko zlagajo ena v drugo, tako da prihranimo prostor, kar je
zelo pomembno pri shranjevanju.

Porcelanu podaljSamo Zivljenjsko dobo in ga ohranimo lepega, ¢e vedno zlagamo skupaj le iste
vrste porcelana, ¢e pri zlaganju ne delamo previsokih stolpov, ¢e posode ne pus¢amo na vrocem

VW W

Stedilniku, ¢e imamo pravo sredstvo za &is¢enje. Cisto porcelanasto posodo pred uporabo poliramo
z mehko krpo.

1.15 KOVINSKA POSODA

Med kovinsko posodo Stejemo ploscCe, pokrove za plosce (cloche), globoke kovinske plosce
(tembale), vrcke, jusnike, skodelice za juho, omacnice, slepe kroznike (podstavni krozniki),
podstavke, posodice za kaviar, kupe za sladoled in ledeno kavo, nastavke za sadje in torto, kotli¢ek
za kuhanje rib itd.

Vec o kovinski posodi najdete na sledeci povezavi:

<)
@ http:// www.wmf-hotel.de/productgroup.php?sdzcmpsn=6406&pgid=W300&chash=74{477

Plosce so lahko okrogle ali oglate, so ribje, za polze in za ostrige. Okrogle in ovalne plosce so
velike do 8 porcij, ribje do 6, tiste za polze do 2, plosce za ostrige pa zadoSc¢ajo tudi za vec porcij.

Po namembnosti uporabljamo gladke plosce brez okrasnih robov za mesne jedi, plosce, ki so po
svoji izdelavi bogatejse, pa uporabljamo za hladno-tople bifeje, za strezbo aperitiva na sprejemih
in podobno.

Kroznike pokrijemo s pokrovi (cloche), ki morajo biti enake velikosti kot plosce. Tako jed
higiensko zavarujemo, dalj ¢asa ohrani ustrezno temperaturo, z odkritjem plosc¢e pa gostu tudi
pripravimo presenecenje.

1.16 MALA NAMIZNA OPREMA

Mala namizna oprema je lahko iz stekla, porcelana, kovine, lesa ali drugega materiala. Pri
postrezbi je nepogresljiva, zato ji posvecamo enako pozornost kot ostalemu priboru.

Med malo namizno opremo sodijo:
e posipalniki za sladkor, sol, poper, papriko,
e mlincek za poper in sol,
e posodica za kis in olje,
e posodica za gorcico,
e posodica za nariban sir,
e posodica za sladkor,
e vaza,
e pepelnik,
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e podstavki za kozarce in steklenice,

e posodica za zobotrebce,

e kosSara za kruh,

e stojalo za Stevilko mize, cenik, papirnate serviete,
e stojalo za razne industrijske omake,

e svecniki,

e set za sladkor,

e koSarica za odpadke (pri zajtrku).

1.17 POMOZNI STREZNI INVENTAR

Pomozni strezni inventar obsega predmete, ki jih uporabljamo pri strezbi jedi in pijac. To so:
e pladnji,
e posoda za hlajenje vina,
e posoda za vzdrzevanje temperature vina,
e odpirac za steklenice z nozem,
e posodica za umivanje prstov,
e deska za rezanje in razkosavanje,
e namizni grelci,
e stojala za koSarice za vino,
e stiskacC za limono,
e lopatica in krtaca za €iS€enje mize,

e posoda za maslo.

1.18 PRIPRAVA POGRINJKOV

Pogrinjek je prostor na mizi pred gostovim sedezem, ki ga opremimo s streznim inventarjem, ki ga
bo gost potreboval pri obedu. Od male namizne opreme postavimo na mizo le posipalnik s soljo in
poprom ter vazo s cvetjem, ostali inventar in opremo prinesemo Sele na podlagi gostovega narocila
jedi in pijac¢, vendar to ni pravilo, zlasti ¢e gre za specializirane lokale.

Poznamo vec vrst pogrinjkov glede na namen:
e cnostaven pogrinjek ali pogrinjek za nedolo¢en obrok,
e razSirjeni pogrinjek, to je za dolocen obrok,
e svecani pogrinjek,

e pogrinjek za razli¢ne specialitete.

1.18.1 Enostaven pogrinjek ali pogrinjek za nedolo¢en obrok

Pripravimo ga takrat, ko ne vemo, katero jed oziroma pijaco bo gost izbral. Najprej pred gostov
prostor postavimo servirni kroznik, desno veliki noz, veliko ali desertno Zlico, na levi strani pa
velike vilice. Potem servirni kroznik odmaknemo in namesto njega postavimo servieto. Kozarec za
vodo damo na zgornji desni del. Za vecerjo ne uporabimo Zlice. Pogrinjek je lahko pripravljen
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vnaprej. Imamo pa tudi prenosljive pogrinjke za vrt in teraso, ti so sestavljeni iz velikega pribora
na globokem krozniku in pokriti s servieto. Pred gostom ga razlozimo.

Slika 14: Primer enostavnega pogrinjka
Vir: Lasten

1.18.2 RazSirjeni pogrinjek: za dolo¢en obrok

Pripravimo ga, kadar vemo, kaj bomo postregli gostu (zajtrk, malica, kosilo, vecerja). Pribora
damo toliko, kolikor hodov bomo postregli, vendar ne sme biti preoblozeno. Obicajno so le trije
hodi, brez juhe in deserta, ostali pribor prinaS§amo sproti. Vrstni red pribora: noz, vilice, Zlica,
desertni pribor se nahaja nad kroznikom. Kozarci so najvec Stirje na prostoru nad konico prvega
noza, levo in desno od kroznika.
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Slika 15: Primer razsirjenega pogrinjka
Vir: Lasten

1.18.3 Svecani pogrinjek

Za pripravo svecanega pogrinjka se od streznega osebja zahteva veC znanja in natanc¢nosti pri delu.
Poleg jedilnega pribora sodijo na pogrinjek ustrezni kozarci, in sicer se na desni strani pogrinjka
nad jedilnim priborom nahajajo kozarec za vodo in tisti za vina. Osnovno pravilo pri oblikovanju
pogrinjka je, da sme biti na sveCanem pogrinjku najvec¢ 10 kosov jedilnega pribora in najvec Stirje
kozarci. Ostali potrebni inventar strezemo oz. prinaSamo naknadno. Pri razporejanju kozarcev se
drzimo pravila, da je gostu najveckrat najblizji kozarec za vodo, nato si sledijo kozarci za vino, v
katere bomo postregli vino ob posameznem hodu. Kroznik za kruh in maslo sta na levi strani, nad
vilicami. Sestavni del svecanega pogrinjka je estetsko oblikovana servieta.

Noz za maslo

Slika 16: Primer svecanega pogrinjka
Vir: Lasten
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Slika 17. Primer svecCanega pogrinjka
Vir: Lasten

Pogrinjki za razli¢ne specialitete.
Na pogrinjke za specialitete polagamo poseben pribor. Pripravimo ga pri postrezbi kakih
posebnosti, kot so kaviar, ostrige, tatarski biftek, raki, fundue, raclette itd.

1.19 POVZETEK

Pri nabavi opreme in inventarja se moramo vedno vpraSati, kakSen je tip gostinskega obrata, za
katero ciljno skupino gostov je namenjen na$ gostinski obrat, ali imamo usposobljen gostinski
kader in kak$ne so naSe investicijske in cenovne moznosti. Sele po teh vprasanjih se lahko
odlo¢imo za nabavo opreme in inventarja.

1.20 VPRASANJA ZA PONAVLJANJE
Kako delimo inventar v gostinstvu?

Zakaj je pomembno, da poznamo razli¢ne tipe inventarja?
Opisite razlicne tipe kozarcev za strezbo belih in rdecih vin.
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2 NACINI STREZBE

@Kakovost strezbe doloc¢a ugled gostinskega obrata. NajboljSa kuhinja ne more pridobiti rednih
gostov, ¢e strezno osebje ne naredi svojega deleza. Dobra strezba ustvarja atmosfero, kjer se gost
pocuti dobro. Dobro pocutje in vzdusje je cilj vasega dela. Dobro pocutje gostov se bo odrazalo s
ponovnimi obiski le teh.

Nacini strezbe so lahko razli¢ni. Kateri nacin strezbe je sprejemljiv za dolocen obrat oz.
namembnost, pa je odvisno od vrste obrata, jedilnega lista in tipa gostov. Pri izboru moramo biti
posebno pozorni, kajti nepravilno izbrani nacin strezbe je lahko velika ovira pri poslovanju.
Poznamo naslednje nacine strezbe:

e Navadni ali ameriski nacin, pri katerem jedi strezemo neposredno na krozniku, s katerega
jih gost tudi zauzije.

¢ Francoski nacin pozna vec nacinov, pri katerih
e jedi lahko delimo ali nudimo s plos¢,
e vsaka jed je postrezena na svoji plos¢i ali posodi in jo postavimo pred gosta na mizo.

e AngleSki nacin ali »gueridon service« je strezba mesnih jedi, perutnine, rib v celem kosu,
ki jih natakar pred gostom razkosa ali reze na porcije, pred gostom jedi lahko tudi
pripravi oz dokoncuje.

e Kavarniski nacin je tisti, ko gostu postrezemo jedi ali na kavarniSkem pladnju.

o Bifejska strezba ali samopostrezni na¢in pomeni, da si gostje sami izbirajo jedi z bifejske
mize.

e Strezba na prevoznih sredstvih.
Pri tem nacinu gre za strezbo jedi in pija¢ na letalih, vlakih, avtobusih in ladjah.

e Postrezba v sobo (room service)
Postrezba v sobo se predvsem uporablja v hotelih, Se zlasti v poslovnih hotelih.

2.1 POSTREZBA NA KROZNIKU — AMERISKI NACIN STREZBE

Postrezba jedi na krozniku ali v drugi posodi, ki jo aranzirajo v kuhinji in jed iz nje gost
neposredno zauZije, je prakti¢na in enostavna in ima celo vrsto prednosti. Jedi strezemo aranzirane
v enakih porcijah, pri ¢emer pride do veljave dekoracija. Gost lahko zauzije omako in prelive, za
kar je pri postrezbi na plos¢ah obicajno prikrajSan.

Tako pripravljena jed pride topla na gostovo mizo. Kroznike je lazje hraniti na grelcih kot plosce,
tudi natakar ne izgublja ¢asa pri serviranju jedi na kroznik. Postrezba tece hitro. Tudi deserviranje
je enostavno in hitro, v pomivalnici pa je vecji prihranek pri Cistilnih sredstvih, vodi, elektriki in
Casu. Postrezba jedi na krozniku je zlasti prakti¢na v gostinskih obratih z velikim Stevilom gostov
in pri vnaprej dolo¢enem meniju. Natakar lahko nosi naenkrat do 4 kroznike, tako da en kroznik
vzame Vv levo roko, ostale pa nalaga na podlaket, ki jo je zascitil z ro¢nim prtickom. Krozniki se
nalagajo tako, da se dno zgornjega kroznika ne dotika jedi na spodnjem krozniku. Po potrebi lahko
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vzamemo S$e en kroznik v desno roko. Kroznike lahko nesemo razporejene v dve vrsti tudi na
velikem lesenem pladnju, ki ga odlozimo na servirni mizi in jih od tam delimo med goste.

Pri navadnem nacinu strezbe strezemo z gostove desne strani, smer gibanja pri mizi pa je v smeri
urinega kazalca.

2.1.1 Prednosti navadnega nacina strezbe so:
e zelo hitra postrezba,
¢ nadzor nad porcijami,
e dekoracija jedi, ki pride do veljave,
e jed ostane dalj ¢asa vroca,
e deserviranje je preprosto in hitro.

2.1.2 Slabosti navadnega nacina strezbe so:
e manj osebna strezba,

e strezba ni atraktivna.

Vec praznih kroznikov skupaj nosimo obvezno z obema rokama in si pri tem pomagamo z ro¢nim
prtickom. Kroznike nosimo stran od naSega telesa.

7%\

Slika 18: Postrezba na krozniku — ameriski nacin strezbe
Vir: Lasten

2.2 FRANCOSKI NACIN —- NUDENJE OZ. DELJENJE

Pri postrezbi s ploS¢ poznamo Stevilne razlicice, ki se v svoji tehniki med seboj le malo razlikujejo.
Uporabljamo jih ob razli¢nih priloznostih, pri ¢emer upostevamo:

e alije gost pri mizi sam ali v druzbi,
e ali je narocilo po jedilnim listu obicajno ali gre za posebnosti,
e ali je narocilo dogovorjeno vnaprej,
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e ali gre za postrezbo abonentov in penzionskih gostov.

V praksi uporabljamo naslednje tehnike:

Jedi gostu ponudimo obicajno takrat, kadar imamo pri mizi ve¢ kot dva gosta in sta oba narocila
enake jedi. Takrat kuhinja pripravi dolo¢eno Stevilo mesnih porcij na eno plos¢o in enako Stevilo
porcij priloge, prikuhe, omake v lo¢enih posodah. Ce imamo na voljo dovolj velike plo&e, lahko
kuhinja razporedi na eno plos¢o meso in prilogo oz. prikuho.

Plosco nosimo na dlani in podlakti leve roke in jo podlozimo z natakarskim prtickom, da zas¢itimo
roko pred vroc¢ino. Ko vse plos¢e in posode opremimo s podstavki in predlozilnim priborom, jedi
najprej predstavimo, nato pa stopimo na levo stran gosta, ki ga bomo postregli kot prvega.
Postavimo se v polozaj, pri katerem napravimo z levo nogo pol koraka naprej do gostove mize.
Hkrati se malo sklonimo in priblizamo plos¢o ali drugo posodo tik nad rob gostovega kroznika,
katerega se s plo$¢o ne smemo dotikati. Ce je plod¢a velika in tezka (srebrne ploiée), jo bomo
rahlo naslonili na mizo. Predlozilni pribor na plos¢i obrnemo priro¢no h gostu, ki si bo sam vzel
jedi s plosce. Ko je gost predlozilni pribor odlozil na plosco, stopimo korak nazaj, po potrebi
popravimo predlozilni pribor in pristopimo k naslednjemu gostu. Pri velikih plos¢ah ponudimo
jedi najprej le do polovice ploiée, nato to obrnemo. Ce nam je na plos¢i ostalo Se kaj jedi, jo
postavimo na namizni grelec, ki ga imamo na pomozni mizi. Kadar pa je na gostovi mizi prostora
dovolj, postavimo namizni grelec na njegovo mizo.

LA\
Slika 19: Primer strezbe, kjer jedi gostu ponudimo
Vir: Lasten

Gostu jedi delimo oz. strezemo neposredno s servirne plosce s pomocjo predlozilnega pribora. Jed
gostu najprej predstavimo, se postavimo v polozaj za strezbo, primemo v desno roko predlozilni
pribor in gostu izbrano jed nalozimo na kroznik.

2.2.1 Prednosti francoskega nacina strezbe
e gost lahko izbira,

e strezba je zelo elegantna.
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2.2.2 Slabosti francoskega nacina strezbe
e slaba kontrola nad porcijami,
e pocasna strezba,
e stroski inventarja,

e potreben je Solan kader.

Pri francoskem nacinu strezbe strezemo z gostove leve strani, smer gibanja pri mizi je v obratni
smeri urinega kazalca.

Slika 20: Primer strezbe, kjer jedi gostu delimo
Vir: Lasten

V skupino lahko tudi vklju¢imo postavljanje jedi pred gosta. To poteka tako, da jedi, ki so v
ustrezni posodi, enostavno postavimo pred gosta in gost si nato sam streze dalje. Vse jedi,
dekorativno in estetsko razporejene na plosci, tembalu, v skledi ali drugi posodi najprej na servirni
mizi opremimo s podstavki in predlozilnim priborom. Tak nacin postrezbe je prikladen, kadar
strezemo posameznega gosta ali manjSo skupino. Plos¢o postavimo na mizo pred gosta, priloge pa
postavimo na mizo na prostor, ki je v danem primeru najbolj primeren. Dobra stran tega nacina je
v tem, da delo poteka hitro, slaba stran pa v tem, da na mizi potrebujemo veliko prostora, Se
posebej, Ce gre za vec razli¢nih prilog, ki so v lo¢enih posodah.

2.3 POSTREZBA NA POMOZNI SERVIRNI MIZICI - ANGLESKI NACIN
(GUERIDON SERVICE)

Kadar pri postrezbi uporabljamo pomozno mizo in sta v rajonu dva natakarja (Sef rajona in

pomocnik), pomocnik prinese jedi na pomozno mizo skupaj z ogretimi krozniki, Sef rajona pa

zatne deliti jedi na kroznike in jih postavlja pred posamezne goste. Ce pa je na rajonu le en
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natakar, bo jedi prinesel sem. Pri takem nacinu strezbe, ki je primerna le za manjSe skupine pri
mizi, deli natakar z obema rokama tako, da drzi Zlico v desni, vilice pa v levi roki. Za svecane
priloZnosti je to manj primerna oblika strezbe, ker je zamudna, ¢e hoCemo jedi lepo in okusno
razporediti na gostov kroznik. Poleg tega pa se jedi hitreje ohladijo. S pomozZne mize strezemo tudi
takrat, kadar razkosavamo meso, filiramo ribo, dokoncujemo jed pred gostom, pripravljamo solato
itd. Kadar strezemo s servirnega vozicka, je postopek enak kot pri postrezbi s pomozne servirne
mizice.

Pri razporejanju jedi na kroznik velja naslednje:

e najprej damo na kroznik meso, nato pa priloge; meso polozimo na sprednji del
kroznika, ki je gostu najblizji, levo in desno nad mesom pa bomo razporedili prilogo in
prikuho,

e (e strezemo pecene in duSene mesne jedi, se omaka preko mesa prelije Ze v kuhinji, mi
pa jo lahko pomudimo Se posebej v posodi za omako. Ce pa strezemo ocvrte jedi in
ribe, dajemo omake poleg mesa in ne na meso,

e kroznika z jedmi ne smemo preobloziti, zato naj jedi segajo le do notranjega roba
kroznika. Na kroznik tudi ne dajemo takoj cele porcije, temvec¢ do 2/3, ostanek pa
pustimo na plos¢i, ki jo odlozimo na namizni grelec. Jedi ponudimo in delimo pozneje,
ko so gostje prvi del pojedli in »gledamo«, ¢e so ze skoraj pri kraju svojega »prvega«
obeda.

2.3.1 Prednosti postrezbe na pomozni servirni mizici (gueridon service):
e vecja kontrola porcij,
e jed ostane dalj Casa vroca,
e postrezba je atraktivna za goste.

2.3.2 Slabosti postrezbe na pomozZni servirni mizici (gueridon service):
e potrebno je vec Casa,
e visoki stroski in zahtevno vzdrZevanje inventarja,
e potreben je visoko usposobljen kader.

Slika 21: Primer dokoncevanja jedi pred gostom (flambiranje)
Vir: Lasten
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2.4 BIFEJSKA STREZBA

Je zelo priljubljen nacin postrezbe pri gostih, kajti jedi si lahko sami izberejo. Obstaja cela
vrsta bifejev, npr. bife za zajtrk, solatni bife, bife sladic, hladno-topli bife itd.

2.4.1 Prednosti bifejske postrezbe za gostinski obrat
e jedi so prikazane,
e potrebujemo manj streznega osebja,
e omogoca nam “porabo” jedi iz prejs$njih dni.

2.4.2 Slabosti bifejske strezbe:
¢ ni kontrole porcij,
e neoseben odnos do gostov.

Slika 22: Primer bifejske mize
Vir: Lasten

2.5 POSTREZBA V SOBO (ROOM SERVICE)

Postrezba v sobo je klju¢nega pomena za dobro pocutje gostov v hotelu; nepogresljiva pa je v
hotelu nad 4*.

Pomen postrezbe v sobo za izboljSanje kakovosti:
e izboljSanje hotelskega standarda,
e povecanje zasedenosti hotela,
e povecanje prodaje,
e dvig gostove zasebnosti.

2.5.1 Nacini narocanja
e gost obesi narocilo na kljuko hotelske sobe,
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e oddaja narocila na recepciji,
e telefonsko — direktno.

Gost obesi narocilo na kljuko hotelske sobe.

V hotelski sobi navadno na pisalni mizi, je ponujen formular za narocila jedi in pijac. Navadno se
formular (narocilnica) uporablja za narocCila zajtrka. Na formularju so navedene jedi in
pijace/napitki , ki jih hotel nudi svojim gostom. Gost »odkljuka« ali »obkrozi« katere jedi zeli
imeti postrezene v hotelski sobi. Omenjeni formular do dolo¢ene ure obesi vratni kljuki na zunanji
strani hotelske sobe. Oseba zadolZena pobere narocilnice in sicer najveckrat v poznih vecernih ali
zgodnjih jutranjih urah.

Oddaja narocila na recepciji

Gost osebno na recepciji izrazi svoje zelje glede narocila jedi in pijac. Dogovori se katere jedi in
pijace zeli imeti postrezene v hotelsko sobo, ob kateri uri in za koliko oseb.

Sprejem narocila preko telefona
Klici za narocila v sobo so najveckrat usmerjeni na oddelek gostinstva (pripravljalnica — office).

Osebje prevzame narocilo in opravi storitev po sledeCem vrstnem redu:
e pozdravimo gosta (“Room-service, dobro jutro”),
e zapiSemo narocilo,
e ko gost konc¢a z naro¢ilom ponovimo Stevilko sobe in narocilo,
e napiSemo narocilnico,
e pripravimo pladenj,
e postrezemo v sobo,
e po 45 minutah deserviramo iz gostove hotelske sobe,

e posljemo narocilnico s podpisom na recepcijo oz. s pomoc¢jo inofmacijske komunikacijske
tehnologije ikt,

¢ pladenj nosimo na rami ali uporabljamo mizo na kolesih,

e potrkamo na gostova vrata, najavimo “room-service” in po¢akamo na odgovor gosta,
¢ ko dobimo dovoljenje vstopimo v sobo in zapremo vrata,

e gosta pozdravimo po imenu v diskretnem tonu,

e gosta vprasamo, kje naj odlozimo pladenj,

e gostu pojasnimo in povemo kaj smo postregli v sobo,

¢ ne ogledujemo si gostove sobe,

e gostu damo v podpis narocilnico. ne “Cakamo” na napitnino,

e gostu zazelimo lep dan in odidemo iz sobe, zatem zapremo vrata.
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Slika 23: Primer kosila; pripravljen za strezbo v sobo.
Vir: Lasten

2.6 KAVARNISKI NACIN STREZBE

Uporabljamo ga v kavarnah ali drugih gostinskih obratih. Strezba poteka na t. i. kavarniskih
pladnjih.

Slika 24: Kavarniski nacin strezbe
Vir: Lasten

2.7 POSTREZBA NA PREVOZNIH SREDSTVIH

Kot postrezba v gostinskih obratih tudi postrezba na prevoznih sredstvih ni zanemarljiva. Stevilo
in zahtevnost potnikov, ki potujejo z ene destinacije na drugo tako z vlaki, ladjami kot tudi z letali
se iz leta v leto povecCuje. Medtem ko v gostinskih obratih za postrezbo skrbijo natakarji, na
prevoznih sredstvih za dobro pocutje in postrezbo skrbijo gostitelji, ki se lahko imenujejo tudi
spremljevalci in spremljevalke, stevardese in stevardi, animatorji ipd. Ti pomagajo
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gostom/potnikom in skrbijo za njihovo udobje ter varnost in jim poleg ostalega strezejo jedi in
pijace ter tudi nacrtujejo in usklajujejo gospodinjenje ter druzabno zivljenje na prevoznih
sredstvih.

Ce omenjamo prevozna sredstva, na katerih sre€amo gostitelje, jih lahko razdelimo na:

[ Prevozna sredstva ]

(« A
kopenska transportna  sredstva

(avtobusi, vlaki)
- J

( )

vodna transportna sredstva (ladje)
- J

zra¢na transportna sredstva (letalaﬂ

Slika 25: Delitev prevoznih sredstev
Vir: Lasten

2.7.1 Kopenska transportna sredstva

Kopenska transportna sredstva, med katerimi prevladujejo vlaki in redkeje avtobusi na dolgih
progah, v potniSkem prometu izgubljajo pomen, ki so ga imela vcasih. Ponudba svezih
pripravljenih jedi in vrhunskih pija¢ na vlakih je bila vcasih pojem elitne gastronomije, ki jo
dandanes obujajo zgolj v poizkusih oZivljanja tradicije, ki jo je imel v Evropi zelo znani Orient
Express.

American George Mortimer Pullman je Zze v 19. stoletju zacel graditi tako imenovane luksuzne
vagone, ki so se pojavili na progah kot t. i. spalniki, ki so po Pullmanu dobili tudi ime. Na teh
vagonih so Ze ponujali jedi in pijace.

Strezba na avtobusih

Na nekaterih bolje opremljenih avtobusih in med daljSimi medkrajevnimi avtobusnimi prevozi se
na rednih ali vnaprej narocenih linijah kot del ponudbe lahko pojavi tudi postrezba jedi in pijace.
Namen postrezbe na avtobusih je skrajSati as potovanja, posledica tega pa je zmanjSanje Stevila
postankov. Najveckrat na avtobusih strezemo pijaCe in ostale tople napitke, od jedi pa najveckrat
prigrizke, kot so sendvici, pecivo (»unch« paketi). Zaradi omejitve prostora $irsi izbor jedi ni
mozen. Jedi zato na avtobusih postrezemo brez ali s ¢im manj pribora, ki je lahko tudi plasti¢en, za
enkratno uporabo. Brezalkoholne pijace moramo postreci v kozarcih z zas€itnim pokrovom proti
polivanju.

Vrsta jedi in njihova postrezba sta odvisni od organizatorja potovanja.
Nekaj napotkov:

e jedi zaradi nevarnosti pred polivanjem ne smejo vsebovati redkejSih omak,
¢ jedi morajo biti kompaktne,
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e kosi jedi morajo biti manjsi in hranljivejsi zaradi pomanjkanja prostora,

e jedi naj ne bi bile pretezke in ne smejo vsebovati zelo moc¢nih arom, ker gre za zaprt
prostor, kjer se vonjave hitro Sirijo.

Postrezba na vlakih

Postrezba na vlakih je bolj raznolika od postrezbe na avtobusih in je odvisna od vrste vlaka. Na
hitrih vlakih, lahko jim re€emo tudi poslovni, poznamo dva tipa postrezbe jedi in pijac. V posebnih
vagonih, ki izgledajo kot manjSe restavracije, je ponudba jedi in pija¢ primerljiva z manjSim
gostinskim obratom. Drugi tip postrezbe je t. i. postrezba na posebnih vozickih, kjer pijace, tople
napitke in prigrizke strezem potnikom po celi vlakovni kompoziciji.

Dandanes so zelo priljubljeni t. i. turisti¢ni vlaki (primer: parniki), kjer organizator potovanja
lahko gostom ponudi dolocen izbor jedi in pijac. V turisticne namene in zaradi ozivljanja kulturne
dedisc¢ine pa zelijo obujati tudi zelo znane vlake, kot so Orient Express, Simplon Express, kjer je
postrezba jedi in pija¢ na zelo visokem nivoju (porcelanasti inventar, srebrni pribor,...).

Posebnosti pri strezbi na vlaku so naslednje:

e kuhinje oz. pripravljalnice hrane so prostorsko omejene, zato mora biti osebje zelo dobro
organizirano,

e pomembna je logistika in oskrba s hrano in pijao (nacrtovanje zaloge jedi in pijac ter
inventarja),

e strezba je oteZena zaradi ozkih prehodov med sedezi,

e ponudbo jedi je potrebno prilagoditi voznemu redu vlaka (jutranji odhod vlaka, kjer
strezejo zajtrk),

e upostevati je treba, da potniki na poslovnih vlakih vstopajo in izstopajo in jih nikakor ne
smemo spregledati.

Slika 26: Postrezba na vlaku ICS na relaciji Ljubljana — Maribor
Vir: Lasten
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2.7.2 Postrezba na velikih potniskih ladjah

Na velikih potniSkih ladjah (cruiserji) imajo potniki Sirok izbor jedi in pijac. Gre za t. i. plavajoce
hotele najvisje mozne kategorije. Ponavadi je Cas potovanja na ladjah daljsi, zato mora biti za
potnike poleg Stevilnih restavracij in barov poskrbljeno tudi za zabavo in animacijo. Na krizarjenju
je pomembna skrb za varnost potnikov in posadke, zato je potrebno potnike seznaniti s postopki za
reSevanje. To pogosto naredijo na tak nacin, da se potniki ob tem tudi zabavajo. Ko se gostje
vrnejo s krizarjenja, pogosto omenjajo hrano. Zakaj? Zaradi kvalitete in kvantitete jedi (obrokov)
na ladji ima potnik vrsto moznosti, da izbira med razlicnimi vrstami restavracij in Sirokim izborom
vrhunsko pripravljenih jedi. Ker so taka potovanja visjega cenovnega razreda, nudijo visoko
kakovost jedi in pija¢ za najbolj zahtevne potnike, ki se uvrs¢ajo v visjo kategorijo turistov.

Na velikih luksuznih ladjah je zelo pomembna skrb za samo logistiko. Skrbeti je potrebno za
dovolj veliko koli¢ino sladke vode; ladje imajo t. i. stroje za razsoljevanje vode. V pristanis¢u
ladjo oskrbijo z zadostno koli¢ino pijac, hrane in vseh drugih predmetov, ki so potrebni za daljSo
plovbo. Oskrba je zelo pomembna, kajti te ladje ponavadi krizarijo po eksoti¢nih krajih, kjer
oskrba ni vedno mogoca.

Strezba na luksuzni ladji ni podrejena prostorskim omejitvam in drugim mote¢im dejavnikom
(tresenje, nagibanje...), kar je znacilno za kopenske in letalske prevoze.

Slika 27: Ladja MSC Poesia
Vir: Lasten

2.7.3 Postrezba na letalih
Pri poletih so za strezbo odgovorni stevardese ali stevardi, ki morajo biti izobraZeni in izkuSeni, saj

morajo poznati postopke s podrocja varnosti in reSevanja v sili, pa tudi bonton in osnovno
psihologijo potnikov. Seveda potrebujejo tudi znanje s podrocja postrezbe jedi in pijac.
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Slika 28: Primer oskrbe letala
Vir: Lasten

Dela vkljucujejo naslednje aktivnosti:

sprejemanje potnikov pri vstopu in spremljanje potnikov do njihovih sedezev,
pojasnjevanje o uporabi varnostne opreme, kot so resilni pasovi in kisikove maske,
skrb za udobje in posredovanje zaupanja potnikov,

postrezba Ze pripravljene hrane (jedi) in pijace,

prodaja brezcarinskega blaga,

nudenje prve pomoci potnikom, ki jo potrebujejo,

izvajanje ustreznih ukrepov v primeru nevarnosti ali nesrec,

skrb za potnike,

opravljanje podobnih del,

nadzor drugih delavcev.

Potnik, ki se odlo¢i za potovanje z letalom, ne pricakuje samo, da bo letel na neko destinacijo,
marvec veliko vec:

da bo lepo sprejet na letaliS¢u in na letalu,
da bo poskrbljeno za njegovo varnost,

da bo kvalitetno postrezen,

da bo imel lep spomin na let in potovanje.

Ta prvi vtis je pomemben, zato je potrebno potniku posvetiti veliko pozornosti in spoStovanja. Tu
pa imajo zelo velik pomen postrezba, kakovost storitev in druga dodatna ponudba. Jasno je, da so
letala popolnoma neprimerna za pripravo obrokov, saj varnostni predpisi omejujejo uporabo
elektricnega toka na letalih. Poleg tega tudi ni dovolj prostora za kakrSnokoli pripravo hrane ali
pijace. Zato se letalske druzbe po svetu posluzujejo storitev cateringa iz posebnih oskrbovalnih
centrov, ki pa morajo poleg oskrbe s hrano in pijaco:
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opremljati letala z vso hrano in pijaco,
opremljati letala z vsem potrebnim priborom za uspesno izvedbo planiranega servisa,

planirati vrsto in koli¢ino ponudbe,
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e izdajati navodila stevardesam (kabinskemu osebju),
e izdajati normative za posamezne lete oz. letala,

e zagotavljati zadostno koli¢ino zalog blaga, ki obenem ne sme biti prevelika, saj je veliko
materialov z omejenim rokom uporabnosti,

e skrbeti za pestro sestavo obrokov,
e sprejemati podatke o potnikih in njihovih posebnih Zeljah glede hrane,

e skrbeti, da so tipi in vrsta obrokov kakovostno sestavljeni glede na smer leta, dolZino leta,
tip letala in druge faktorje, ki vplivajo na celotni produkt postreZbe za posamezno letalsko
druzbo.

Postrezba potnikov ni najpomembne;jsi, je pa najbolj viden oz.(s potnikove strani) obcuten del
storitev, ki jih nudi letalska druzba svojim potnikom. Stevardesa je gostiteljica v letalu in ima s
potniki neposreden stik. Postrezba na letalu ni enaka kot v restavraciji. Marsikdo, ki je vesS¢ dela na
zemlji, bi imel v zraku s postrezbo kar veliko tezav. To znanje lahko stevardese pridobijo samo s
treningom in izobraZevanjem. Na letalu se sreCujejo s prostorsko stisko, preozkimi prehodi,
posebnimi tresljaji (turbolence), z minimalnimi odlagalnimi povrSinami. Zelo razli¢na je
populacija potnikov: so razli¢ne starostne stopnje, razlicnih interesov, poklicev, zelja, navad in
kultur. Zato je delo zelo prefinjeno, bistvenega pomena za komunikacijo med potnikom in
stevardesami pa je znanje tujih jezikov. Ce stevardese uporabijo profesionalni in diplomatski
pristop, je rezultat zadovoljen potnik na letalu. Bistvenega pomena je priprava kuhinje in kabine
pred vstopom potnikov. Pred poletom je nujno preveriti, ¢e je na letalu vse, kar za servis
potrebujejo: od obrokov (Stevilo in kakovost, videz), pijace (koli¢ina — normativ, razporeditev,
temperatura) do ostalih potrebnih elementov (led, limone, Casopisi, odpiraci, pladnji itd.).
Predpriprava (mise en place) in uteCeno timsko (skupinsko) delo sta na prevoznih sredstvih
primarnega pomena. Strezba med vzletanjem in pristankom zaradi tehni¢nih in varnostnih
razlogov ni mogoca in ni dovoljena.

Na kaj pazijo stevardese pri postrezbi na letalu?
e potniku postrezejo tako, da ga pri strezbi ne ovirajo ali vznemirjajo,
e strezejo vedno najprej potniku, ki sedi pri oknu,
e nikoli ne strezejo Cez pladenj potnika ob prehodu.

Slika 29: Primer postrezbe kosila v letalu — ekonomski razred
Vir: Lasten
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Slika 30: Kabinsko osebje pri letalski druzbi Emirates
Vir: Reklamni letak letalske druzbe Emirates, 2009, 2

Relax and unwind.

Slika 31. Bar na letalu Airbus A-380 pri letalski druzbi Emirates
Vir: Reklamni letak letalske druzbe Emirates, 2009, 2

Vec o obrokih na letalih lahko najdete na sledeci povezavi:

6 http://www.airlinemeals.net/
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2.8 POVZETEK

V tem poglavju smo spoznali razlicne modele posameznih strezb. Vsak nacin strezbe ima svoje
zakonitosti in posebnosti, prav vsak izmed nastetih pa poleg teoretiCnega znanja potrebuje veliko
prakticnih treningov.

2.9 VPRASANJA ZA PONAVLJANJE

Opisite navadni nacin strezbe.

Opisite francoski nacin strezbe.

Opisite angleski nacin strezbe.

Kaksne so razlike, prednosti in slabosti, e med seboj primerjamo strezbo na banketu oz. pri
hladno-toplem bifeju?

Francoski nacin strezbe — kje in kdaj ga uporabljamo?

Poiscite na svetovnem spletu razli¢ne tipe strezb na prevoznih sredstvih.
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3 DOKONCEVANJE JEDI PRED GOSTOM

@Gostje bodo uZivali v gledanju priprave oz. dokoncevanju jedi, vendar samo, ¢e bo jed
izgledala privla¢no oz. bo vzbujala tek. Da dosezete to pa morajo biti vasi gibi enakomerni in
elegantni. Ne sme se videti kakSnega koli psihi¢nega napora. Vase roke se ne smejo dotikati hrane.
Ko boste lahko kontrolirali nervozo (kar pa je na zacetku razumljiva) in svojo obrazno mimiko,
bodo vasi gostje uzivali v vaSem nastopu.

31 UVOD

Razlikujemo ve¢ razli¢nih del, ki jih lahko opravljamo pred gostom.

[ Dokoncevanje jedi pred gostom ]

filiranje )

(. J

f razkosavanje/rezanje )

(. J

([ mariniranje )

- J
flambiranje )

Slika 32: Prikaz razli¢nih dela, ki se lahko opravljajo pred gostom
Vir: Lasten

P

) Vec o dokoncevanju jedi pred gostom boste nasli na sledeci povezavi:
g http://www.maitre-d-hotel.com/

Vsako od navedenih del zahteva svoj nacin priprave, zato mora gostinsko osebje:

e v kuhinji pripraviti jed do tiste stopnje, da jo lahko pred gostom pripravi v zelo kratkem
¢asu,

e pripraviti na vozicku ali pomoZzni mizi ustrezni mise en place,
¢ jed pred gostom strokovno dokoncati,

e dokoncano jed gostom predstaviti,

e jed pred gostom strokovno postreci.

3.2 FILIRANJE
Filirati pomeni, da bomo iz cele kuhane, pecene na zaru ali ocvrte ribe odstranili kosti in jo

razdelili na manjSe dele (fileje). Filiranje pa pomeni tudi, da bomo i1z vecjega sadeza izluscili meso
in ga razdelili na manjse kose.
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3.2.1 Filiranje ribe

Filiramo lahko vsako ribo (porcijsko ali vecjo), ki je pripravljena v celem kosu. V gostinskih
obratih od sladkovodnih rib najveckrat filiramo postrvi, ki so pripravljene na razlicne nacine. Pri
morskih ribah je izbira dosti vecja, bodisi v skupini plavih ali belih rib.

Za filiranje velja naslednje:

e pri filiranju naj lezi riba na plos¢i obrnjena z glavo proti levi in s trebuhom proti nam,
e filirali jo bomo z ribjim noZem in vilico ali vilicami in Zlico,

e najprej odstranimo vse hrbtne in stranske plavuti,

e zarezemo kozo na hrbtni strani od glave do repa in tudi na trebusni strani,

e pri kuhani ribi odstranimo kozo,

e (e jeriba velika, odstranimo glavo in pois¢emo li¢nici,

e fileje obracamo iz zgornjega dela polovice nad ribji hrbet, iz spodnjega dela polovice pa
proti sebi,

e trudimo se, da so fileji ¢im lepsi, da se ne zdrobijo,
e ribo obrnemo in enako storimo z drugo polovico ribe,
e glede na velikost ribe meso razdelimo na manjse fileje,

e fileje polozimo na topel servirni kroznik, dodamo prilogo in omake ter polozimo pred
gosta.

Kuhana postrv
e postrv najprej predstavimo,

e filiramo jo z noZzem in vilicami na mrezi ribje posode ali na toplem, velikem
krozniku,

e odstranimo plavuti,

e zarezemo kozo od glave do repne plavuti, in sicer s hrbtnim delom noza,
e odstranimo koZo v smeri od hrbta proti trebuhu,

e dvignemo trebusni file,

e dvignemo hrbtni file,

e preostale kosti lo¢imo od mesa, in sicer tako, da s hrbtnim delom noza potegnemo
od repne plavuti do glave,

e repno plavut fiksiramo z Zlico iz predloZzilnega pribora, z vilicami iz predlozilnega
pribora pa previdno vzdignemo hrbtno kost v smeri proti glavi.

Filirane polovice ribe lepo naloZzimo na topel velik kroznik ali na poseben kroznik za ribe. Druga
polovica ribe ostane na mrezi ribje posode ali na krozniku tako, da tudi to polovico pozneje lahko
Se toplo serviramo gostu. Pri tem je primerno, da gostu prinesemo svez pribor, drugo polovico
nalozimo na kroznik in jo postrezemo gostu s tako imenovano zamenjavo kroznikov (stari kroznik
z levo roko primemo z leve in z desno roko z desne strani pred gosta postavimo nov kroznik). Kot
priloge k ribi postrezemo krompir v kosckih, prelit z raztopljenim maslom in s polovico limone.

Filiramo lahko tudi sadje, npr. ananas, pomaranco, grenivko, kivi, melono, banano itd.
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3.3 RAZKOSAVANJE

Mise en place je za vse vrste mesa, ki ga razkosavamo, enak, in sicer obsega:

desko z robom za sok,

pribor, ki ga sestavljajo noz, noz za filiranje (ki mora biti vedno dobro nabrusen) in vilice;
zelo se priporoca, da ima vsak natakar lasten pribor, saj je delo z znanimi pripomocki
veliko lazje;

grelec ali rechaud, da meso in priloge ostanejo topli,

predlozilni pribor, ki ga sestavljata velika zlica in vilice,

desertni kroznik za predlozilni pribor,

desertni kroznik za kosti,

serviete iz blaga,

omacnice za razli¢ne omake,

tople kroznike, na katere nalozimo jed.

Zelo znana svetovna jed, oz. meso, ki ga razkosavamo, je Chateaubriand (dvojni biftek).
Razkosavamo lahko pis€anca, raco, mladega purana, rebra, razlicne vrste peCenk itd. Za
razkosavanje piS¢anca uporabljamo kratek mocan noz.

3.3.1

Razkosavanje pi§¢anca — delovni postopek

Postopek za razkosavanje piScanca je:
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piS¢anca najprej pokaZzemo gostu,

z nozem za razkosavanje in vilico pis¢anca dvignemo s ploS¢e in po¢akamo, da vsaj malo
odtece sok,

polozimo pis¢anca na desko za razkosavanje,

lo¢imo stegna (temno meso), tako da transirne vilice zabodemo pri sklepu,
vilice vzdignemo,

z nozem previdno zarezemo kozo,

vilice obrnemo v levo (koZa se ne sme lociti od stegna),

lo¢imo stegno od piscanca,

polozimo stegno na plosco,

s tranSirnimi vilicami zabodemo piS¢anca v caracasse (fr. okostje, in sicer pri preseku (ne v
meso, ker bi s tem iztekel iz njega sok) in s tem piScanca fiksiramo,

posevno zareZemo Vv prsnico, nastavimo noz in ravno lo¢imo perutnico,
perutnico polozimo na plosco,

lo¢imo prsni del, pri majhnih pis¢ancih lo¢imo cele prsi,

piscanca fiksiramo s tranSirnimi vilicami,

zarezemo vzdolz prsnega hrustanca levo in desno, ne da bi pri tem zarezali v kosti,
previdno potisnemo noz vstran in lo¢imo prsi,

prsi poloZimo na plosco in postrezemo gostom.



Osnove strezbe

3.4 MARINIRANJE

Mariniranje je dejavnost, pri kateri eno ali ve¢ osnovnih jedi (solate, meso, ribe, zelenjavo) z
razliénimi dodatki (npr. kis, olje, sol, poper ali druge za¢imbe) okusno spremenimo. Iz teh sestavin
pripravimo tako imenovane marinade ali dresinge. Vecino marinad in dresingov dokoncajo ze v
kuhinji, seveda pa lahko vsako Zeleno marinado pripravimo tudi pred gostovo mizo. Pred gostom
lahko mariniramo vse vrste solat, najbolj znana je »Cezarjeva solata«.

Najbolj znana mesna jed, ki jo mariniramo ali meSamo pred gostom, pa je tatarski biftek.

3.4.1 Tatarski biftek

Mise en place za tatarski biftek:
e servirni kroznik,
o 2 veliki vilici,
e prelozilni pribor,
e desertni kroznik,
e desertne vilice,
e globoki kroznik ali steklena skleda s servirnim kroznikom (kot podstavek) in servieta.

Sestavine:
e nastrgano ali nasekljano goveje meso,
e rumenjak svezih jajc (ali kot nadomestek suh rumenjak oz. industrijska majoneza),
e sol, poper, paprika,
e tabasco omaka,
e gorcica, ketchup,
e olje,
¢ fino nasekljani fileji sardel, kisle kumarice, ¢ebula, petersilj,
e fino nasekljana kumina,

e konjak ali vinjak po Zelji gosta.

Priprava marinade v stekleni posodi:

e rumenjak pomeSamo z oljem, dodamo sol, poper in za¢imbe ter vse skupaj dobro
premesamo,

e dodamo ostale sestavine (z izjemo mesa), dobro premesamo,
e dodamo meso,

e maso z dvema vilicama dobro premeSamo; treba je paziti na to, da mora imeti tatarski
biftek vedno dobro konsistenco,

e okus dokon¢amo z dodatkom vinjaka (po zelji).
Na desertni kroznik pripravimo pokusino za gosta in dodamo desertne vilice. Maso oblikujemo v

lep hlebcek, ki ga nalozimo na hladen velik kroznik. K tatarskemu biftku postrezemo toast iz
belega ali ¢rnega kruha in maslo.
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3.5 FLAMBIRANJE

Flambiranje je postopek, kjer jed pred gostom pripravimo (pecemo ali pripravimo omako), nato
dodamo Zgano pijaco ali liker z visokim odstotkom alkohola, ga prizgemo in s tem pri jedi dobimo
nov okus, gostu pa priCaramo novo nepozabno dozivetje. Za vse flambirane jedi potrebujemo cas,
prvovrstno kvaliteto osnovnih sestavin in posebne delovne priprave. Natakar, ki flambira, mora
biti pri svojem delu zelo profesionalen.

Nekaj navodil za flambiranje:
e predpriprava (mise en place) je najbolj pomembna stvar za nemoteno delo,
e predenj flambiramo, moramo ponev segreti na zelo visoko temperaturo,
e vzigalic za flambiranje ne uporabljamo, ampak ponev nagnemo na odprt ogenj gorilnika,
¢ rib in Skoljk ponavadi ne flambiramo,
e zelo pomembno je sodelovanje med kuhinjsko in strezno ekipo,
e uporabljamo samo sveze in visoko kakovostno maslo,
e alkoholno pija¢o vedno nalijemo v flambirno ponev iz kozarca, nikoli iz steklenice, ker ta
lahko poci,
¢ ko flambiramo, glavo nagnemo nazaj,
e potrebno je imeti dovolj razmaka med servirno mizico in gostom,
e prostor, kjer flambiramo, mora biti zraen in v bliZini morajo biti gasilni aparati.

3.5.1 Crepes Suzette

V ponvi karameliziramo veliko zlico sladkorja (svetlo karameliziranje), dodamo 10 g masla in
pustimo, da se raztopi. S polovico limone, ki jo nabodemo na vilice, mesamo sladkor, da se ta
karamelizira. Zalijemo z 10 cl pomaran¢nega soka in karamelizirani sladkor raztopimo. Za aromo
prilijemo 2 cl likerja Grand Marnier. Nato posamezno dodajamo palacinke, jih polijemo z omako,
zlozimo v trikotnike in flambiramo z 2 cl konjaka ali vinjaka, nato jih lepo naloZimo na topel velik
kroznik, polijemo ¢eznje omako in postrezemo.

3.5.2 Goveji file Stroganov

Na trakove narezano pljucno pecenko (porcija priblizno 14 — 16 dag, ne pretanko narezano, ker je
sicer meso takoj prepeceno in oddaja tekoc¢ino) solimo in popramo. V priblizno 2 cl olja ali 10 g
masla meso mo¢no popecemo (ne smemo ga prepeci) in flambiramo z 2 cl konjaka ali vinjaka.
Flambirano meso stresemo v tembale, da se ne ohladi.

Priprava omake:

V flambirno ponev damo maslo, na njem poprazimo veliko Zlico fino nasekljane ¢ebule, dodamo
na liste narezane Sampinjone, za¢inimo s soljo, poprom in sladko papriko, zalijemo s priblizno 4 cl
rdecega vina, dodamo 2 veliki zlici omake demi-glace in pustimo povreti. Dodamo narezane kisle
kumarice in eventualno nekaj peterSilja in po Zelji dokonamo s sladko ali kislo smetano.
Flambirano meso dodamo v omako, ga malo pustimo v njej in postrezemo. Za garniranje
uporabimo nekaj kisle smetane s papriko in nekaj trakov kislih kumaric. Za prilogo postrezemo riz
ali krompir.
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Veliko koristnih napotkov najdete na slede¢i povezavi:

@ http://www.maitre-d-hotel.com/

3.6 POVZETEK

V poglavju smo spoznali razlicne nacine dokoncevanja jedi pred gostom, in sicer razkosavanje,
rezanje, filiranje, mariniranje ter flambiranje.

Maksimalen Cas priprave jedi pred gostom je 15 — 20 minut, zato je pomembna predpriprava pred
delom oz. strokovno temu pravimo »mise en place«. Omenjeni nacin strezbe se lahko odvija v
gostinskih obratih, kjer je kakovost strezbe na najvi§jem nivoju oz. gostje tak nacin strezbe
pricakujejo.

3.7 VPRASANJA ZA PONAVLJANJE
Opisite sestavine in postopek priprave jedi pred gostom za tatarski biftek.
Nastejte tehnike dokoncevanja oz. priprave jedi pred gostom.

Kaj pomeni, Ce se jedi flambirajo pred gostom?
Katera jedi oz zivila se pred gostom filirajo?
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4 OBLIKE PONUDBE

@Jedilni list je neke vrste prodajni katalog jedi in pija¢. Oglejte si spodaj pripravljene predloge
motivov za tiskanje jedilnih listov in meni kartic. Dolocite za kateri dogodek ustrezajo posamezne
vrste motivov (Sportni, novoletni ali otroski dogodek).

Slika 33: Razli¢ni motivi predlog za tiskanje jedilnih listov in meni kartic
Vir: www.menucard.at (9.11.2009)

41 UVOD

Vsak gostinski obrat, ne glede na njegovo namembnost, kakovost storitev in specializacijo, ponuja
gostinske storitve (jedi in pijade) svojim gostom. Ce Zelijo pritegniti pozornost gostov, morajo
skrbno pripraviti oblike ponudbe. Najveckrat se kot oblika ponudbe pojavijo jedilni list, meni,
cenik pijac, barska karta, vinski list. V sedanjem Casu pa je Sel razvoj tudi v elektronske oblike
ponudbe, kot so internet, elektronska posta, svetlobni napisi, itd. Izbira same ponudbe je odvisna
od razli¢nih faktorjev gostinskega obrata, kot so oblika in velikost gostinskega obrata, lokacija,
ciljna skupina gostov, konkurenca, ambient, usposobljenost gostinskega osebja, itd. Sele takrat, ko
preu¢imo omenjene faktorje, lahko pricnemo z izdelavo nase ponudbe.

4.2 MENI

Ze zelo znani francoski kuhar, Antonin Careme (1784 — 1833), je sestavil pravo kombinacijo jedi,
ki je kasneje dobila ime meni. Klasi¢en francoski meni je bil takrat sestavljen iz trinajstih razli¢nih
jedi (hodov). Dandanes redkokdaj strezemo meni s trinajstimi hodi, saj ga je zamenjal svecani
meni s petimi hodi, ki obsega hladno predjed, ki se vedno streze pred juho, nato juho, toplo
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predjed, glavno jed s prilogo in prikuho ter sladico. Poleg svecanega menija poznamo tudi dnevni
meni, ki je najveckrat sestavljen iz treh hodov, in sicer hladne predjedi ali juhe, glavne jedi s
prilogo, prikuho ter solato in sladico. Poznamo pa tudi specialne menije, ki jih strezemo v
specializiranih restavracijah ali pa doloceni ciljni skupini gostov Npr. ¢e so gostje lovci, strezemo
divja¢ino od hladne predjedi do glavne jedi, v ribji restavraciji npr. je dovoljeno v meniju
ponavljanje ribe kot osnovnega zivila itd.

Definicija menija: Meni je vnaprej izbrana skupina jedi za vnaprej dolo¢en obrok in doloc¢eno
ceno.

Meni je spisek jedi, lahko pa tudi izbor pija¢ za doloceno skupino gostov, kjer gostom po
doloCenem zaporedju strezemo posamezne jedi in pijace. Meni je vnaprej dolocen in gostje ne
morejo izbirati posameznih jedi in pijac. Ima vnaprej doloceno ceno za jedi na osebo, dejanska
poraba pijace pa se obracuna naknadno. Posebne zZelje (vegetarijanci itd.) gostov lahko gostinsko
osebje izpolni ob predhodni najavi. Veliko gostinskih obratov pa v penzionski ponudbi ponuja vec
vrt menijev, kjer gostje lahko izbirajo med posameznimi meniji. Strezno osebje mora do
potankosti poznati vse sestavine posameznega menija (izvor Zzivil, vrste Zivil, nacin priprave,
posebne karakteristike, anekdote o posamezni jedi, itd). Prav tako mora poznati vrste pijac, ki
harmonizirajo posamezno jed. Spisek jedi je najveCkrat napisan na t. i. meni kartici in si jo lahko
gostje odnesejo s seboj. Zelo veliko gostov jo shrani kot spominek.

[ Obvezni podatki, ki jih mora imeti vsaka meni kartica }

[ posvetilo: kakSen obrok prirejamo, komu je )

namenjen in kdo ga prireja,

vrstni red jedi in pijac,

datum in kraj slavnostnega dogodka,

ime gostinskega obrata.

Slika 34: Podatki, ki morajo biti navedeni na menu kartici

Vir: Lasten
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Oblikovanje meni kartice

Ne glede na namembnost menija lahko gostinski obrat kreira meni kartice. Pri dnevnem meniju
lahko spisek jedi napiSemo na obcestno oglasno tablo, na elektronske displeje ali klasi¢no
natisnemo na papir in priloZimo na mizo oz. vklju¢imo v jedilni list kot posebno dnevno prilogo.
Pri sveCanem meniju pripada vsakemu gostu ena meni kartica, ki jo najveCkrat polozimo na
pogrinjek. Papir in vrsta pisave morata biti skrbno izbrana glede na namembnost. Strokovnjaki
priporocajo, da ne uporabljamo modre barve papirja ali pisave v modri barvi. Ugotovili so, da
nobeno uzitno zivilo ni modre barve in da ta barva negativno vpliva na pocutje gostov.

Naziv ali ime gostinskega obrata

Jezero priroveduie » Posvetilo
Gala Bled 2004

Slika 35: Primer oblikovanja prve strani na meni kartici
Vir: Arhiv Visje strokovne Sole za gostinstvo in turizem Bled (2004)
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of e Vi N
Aperitiv: Aperitiv

Zelen _ | Henrikov prigrizek Hladna predied in prve vine
Saksida, subo, 2002 T Suhs uraring, kot sir,
domadi kruh

Mesta modrosti
2elbing juha v testend skodelici

Rikiibev kroZnik

ribii zvithd 5 pemladna zefeniave

Jezerski sorbet

Carisma Ciive Glavna jed in drugo vino.

Saksida, subo, 2002

Rumeni muSkat _ | Poeziia Fvlienia Sladica in tretje vino.

Sturm. poleladko, 2002 cokoladni cvet na sladkem vaflio

Kava
2 stran 5 3 stran

Slika 36: Primer oblikovanja druge in tretje strani na meni kartici
Vir: Arhiv Visje strokovne Sole za gostinstvo in turizem Bled (2004)

4.3 JEDILNI LIST

Jedilnemu listu bi lahko rekli tudi »katalog« jedi, ki jih ponuja gostinski obrat. Zato je pomembno,
kako je oblikovan, vzdrzevan in marketin§ko predstavljen. V vsakem jedilnem listu so
predstavljene jedi po dolo¢enem zaporedju, in sicer hladne predjedi, juhe, tople predjedi, glavne
jedi, priloge in prikuhe, solate, sladice in siri. Vsaka jed naj bi imela kratek opis jedi, obvezno pa
mora biti navedena cena na porcijo ali mersko enoto (kg). Jedilni list je v veliko pomoc¢ tako
streznemu osebju kot tudi gostom. Gostje z jedilnega lista izbirajo jedi po lastni presoji in po
lastnem vrstnem redu. V jedilni list lahko tudi vklju¢imo cenik pijac ali vinsko karto. Jedilni list
lahko spreminjamo glede na casovno obdobje (sezonske jedi) ali na posebne dogodke v
gostinskem obratu (npr. teden japonske kuhinje). Vanj lahko vklju¢imo tudi razli¢ne vsebine, ki
gosta seznanijo s posameznimi jedmi, tradicijo gostinskega lokala, z znamenitostmi kraja ali
drugimi znamenitosti, kar gostu skrajSa ¢as Cakanja za dolo¢eno jed. Zelo priljubljeni so tudi
jedilni listi, ki imajo jedi slikovno opremljene. Poudariti je potrebno, da morajo biti fotografije
profesionalno posnete in natisnjene. Kadar jedi slikovno opremljamo, naj bi bila jed na gostovem
krozniku identi¢na. Zelo pomembno je, da imamo na voljo tudi razli¢ne jedilne liste za razlicne
skupine gostov, npr. za tujce ali otroke. Otrokom prilagodimo ponudbo jedi in pija¢ in dodamo
majhno pozornost, npr. barvice, igrace.

Jedilni list ne sme biti preve¢ obSiren, saj gost tako tezje izbere jedi. Natisnjen mora biti s
Citljivimi, berljivimi ¢rkami.
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JEDILNI LIST

Slika 37: Prikaz, kako gostje »berejo« 2-delni jedilni list
Vir: Lasten

JEDILNI LIST

] -
W
36
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s¥ :
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o

Slika 38: Prikaz, kako gostje »berejo« 3-delni jedilni list
Vir: Lasten

4.4 CENIK PLJAC

Cenik pija¢ je spisek vseh pija¢, ki jih nudi gostinski obrat. Pomembno je, da so posamezne
skupine pija¢ navedene posebej, in sicer vina, aperitivi, zgane pijace in likerji, piva, meSane pijace,
brezalkoholne pijace ter topli napitki. Vsaka pijaca mora imeti naveden normativ postrezbe ter

ceno.

4.5 VINSKI LIST

V vinskem listu so navedena vsa vina po doloCenem zaporedju. Vina lahko razdelimo po
geografskem poreklu (slovenska ali tuja vina), po barvi, po sortah vina, lahko pa so razvrS¢ena tudi

po proizvajalcih oz. pridelovalcih vina.
Najveckrat so razdeljena po naslednjem vrstnem redu:

56

aromatizirana vina,

bela vina,
rdeca vina,

peneca vina,

desertna vina,



Osnove strezbe

e tujavina.
Vsako vino mora vsebovati naslednje podatke:

e ime vina,

e letnik trgatve,

e geografsko poreklo,

e vsebnost alkohola,

e vsebnost neprevretega sladkorja (suho, polsuho, polsladko, sladko),
e neto kolicina,

e firma proizvajalca,

e ccna za enoto.

4.6 POVZETEK

V tem poglavju smo spoznali, kako pomembne so pisne oblike ponudbe v gostinskih obratih. Pisna
ponudba ni le v pomo¢ gostom pri izbiri jedi in pijac, temvec je v veliko pomo¢ tudi samemu
streznemu osebju. Seveda lahko pisno ponudbo spremenimo v multimedijsko ponudbo s pomocjo
svetovnega spleta, LCD monitorjev ali tabel itd.

4.7 VPRASANJA ZA PONAVLJANJE

Preucite in analizirajte cenik pijac v vaSem najblizjem gostinskem lokalu (bar ali okrepcevalnica).
Preucite in analizirajte jedilni list v vaSem najblizjem gostinskem lokalu (bar ali okrepcevalnica).
Zakaj je pomembno, da je jedilni list napisan tudi v tujih jezikih?

Kateri bistveni elementi morajo biti navedeni v jedilnem listu?
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5 REDNI IN IZREDNI OBROKI
Sestava, Cas in delitev obrokov po vseh drzavah niso enaki. Na to vplivajo podnebje in navade

ljudi. Pri nekaterih ljudeh je eden izmed glavnih dnevnih obrokov zajtrk (Anglija), za druge je to
kosilo (Italija). Ne glede na to delimo obroke na dve skupini, in sicer na redne in izredne obroke.

5.1 REDNI OBROKTI:

Med redne obroke
spadajo:

zajtrk

dopoldanska malica

g J

4 R )
kosilo

g J

popoldanska malica

vecerja

\
Slika 39: Delitev rednih obrokov
Vir: Lasten

5.2 IZREDNI OBROKI

Izredne obroke organizira gostinski obrat na posebno Zeljo ali narocilo naro¢nika ob posebnih
priloZnostih. Naroc¢nik je lahko posameznik ali delovna, druzbena, politicna ali druga organizacija.
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[ Izredne obroke delimo na: ]

Banket,

souper ali pozno vecerjo,

brunch,

piknik,

¢ajanko

party; koktajl party,

INNENEN

postrezbo zunaj mati¢ne hiSe-catering.

Slika 40: Delitev izrednih obrokov
Vir: Lasten

IZREDNI OBROKI

Svecane prireditve-izredni obroki:

Poslovii dogodki

*Obletnice podjetja
Ozebm dogodki < > ‘Otvoritve,

*Jubilejt ‘]i'{ri'lpl.*l pogodb
*FPoroke *Senunarjt
*Obletnice *Srecanya

‘Drzavi obiska

Skupmske ali mnozicne prireditve
Plesi

‘Otveritve

*Narodm prazniki

Slika 41: Razdelitev sveCanih prireditev glede na dogodek
Vir: Lasten
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Slika 42: Primer banketnega omizja
Vir: Lasten

Podatki, ki naj bi jih vseboval rezervacijski list pri sprejemu izrednega obroka, so:
e vrsta prireditve 0z. namen pogostitve,
e datum in ura prihoda (odhoda),
e naslov naro¢nika ali pooblaS¢ene osebe,
o telefonska Stevilka, na kateri je naro¢nik dosegljiv,
e datum rezervacije,
¢ naslov za posiljanje racunov,
e Stevilo oseb,
e prostor, ki je izbran za naroceni obrok,
e oblika mize, dekoracija mize,
e tiskanje meni kartic, oblika, posvetilo,
e najemnina prostora,
e viSina akontacije (stalnim gostom ne zaracunamo predplacila),
e ali je narocilo dokon¢no,
e informacije za kuhinjo,
¢ informacije za tocilnico in bar oz. klet,
¢ tehnicne storitve, kot so mikrofoni, video naprave, telefon,
e posebne Zelje, npr. glasba, pepelniki na mizi, smerokazi,
e placilo posebnih storitev, kot so odmori, govori,
e podpis narocnika.
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lma in prilimek gosta: @
barva priov
i e ¢
Prireditvena dvorana r AL ATHERS
omizfaatrij Dalvoracie
| stoli in
tas prihoda: @J Wkt paibiors,
servetf
| W ———— :
: .‘ | rofe
la=os
. 4§
&
l-r__%l prevea aperitiv
W mom, piaca
| | Goatians sromve
| I forts
[~ ¥
Glasbeni program kanfet|
Ostale stonitve orvotene
arto 7]

Slika 43: Primer rezervacijskega lista za izredne obroke
Vir: Jazbar, diplomska naloga, 2004, 40
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Tabela 3: Izracun predvidene porabe steklenic (0,751) penine za izredni obrok

Stevilo kozarcev (0,9 dcl)

Stevilo

oseb 1 2 3 4 5 6

50 6.0 12.0 | 18.0 | 24.0 30.0 36.0
60 7.2 144 | 21.6 | 28.8 36.0 43.2
70 8.4 16.8 | 252 | 335 42.0 50.4
80 9.6 19.2 | 28.8 | 384 | 48.0 57.6
90 10.8 | 21.6 | 324 | 43.2 54.0 64.8

100 12.0 | 24.0 | 36.0 | 48.0 60.0 72.0

150 18.0 | 36.0 | 54.0 | 72.0 90.0 108.0
200 240 | 48.0 | 72.0 | 960 120.0 | 144.1
250 30.0 | 60.0 | 90.0 | 120.0 ) 150.1 | 180.1
300 36.0 | 72.0 | 108.0 | 144.1 | 180.1 | 216.1
350 420 | 84.0 | 126.1 | 168.1 | 210.1 | 252.1
400 48.0 | 96.0 | 144.1 | 192.1 ] 240.1 | 288.1

Vir: Ashley in Connor, 1998, 222
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Tabela 4: Tabela za izracun Stevila potrebnih natakarjev pri strezbi izrednih obrokov

Nacdin strezbe

Stevilo

gostov Francoski Navadni Samopostrezni
50 6.2 33 2.5
60 7.5 4.0 3.0
70 8.8 4.7 35
80 10.0 53 4.0
90 11.2 6.0 4.5
100 12.5 6.7 5.0
150 18.8 10.0 7.5
200 25.0 13.3 10.0
250 31.2 16.7 12.5
300 37.5 20.0 15.0
350 43.8 23.3 17.5
400 50.0 26.7 20.0

Vir: Ashley in Connor, 1998, 222
5.3 BANKET

Banket je prireditev, na kateri skupina gostov (ne manj kot 8) za skupno omizje zauzije isti obrok
ob istem Casu in ob dolo€eni posebni ali slavnostni priloznosti.

5.3.1

Znacilnosti banketa

Znacilnosti banketa so:

mize so svecano urejene (cvetje, perilo, pribor, porcelan, steklenina, okrasni predmeti,...),
dolocen je lahko sedezni red,

jedi in pijace so “skrbno” izbrane,

narejen je izbor “odli¢nih” jedi,

narejen je izbor boljsih vrst vina in pijac,

izbran je strokovni kader.
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Slika 44: Banketna miza v obliki ¢rke »U«
Vir: Lasten

Slika 45: Pogrinjek z vizitko (ime in priimek)
Vir: Lasten

Razdelitev delovnih dolZnosti
Dobra organizacija nam narekuje, da pri razdeljevanju delovnih dolZznosti upostevamo Se
naslednje:

Osebje, ki je odgovorno za banket, mora vedeti, kateri natakarji bodo pricakali goste, jih sprejeli,
poskrbeli za njihovo garderobo, jih pospremili v salon z aperitivom ali v banketno dvorano in jim
po potrebi pomagali najti prostor pri mizi.

S kuhinjskim osebjem, ki je odgovorno za banket, je treba preveriti:
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e ali so vse jedi pripravljene v skladu z narocilom in posebnimi zeljami naroc¢nika,
e ali so pripravljene zadostne koli¢ine jedi,
e ali je zadostna koli€ina tistih jedi, ki jih bomo ponudili naknadno,

e ali je v kuhinji upoStevan cCas, ki bo odpadel na govore in zdravice, da sladica ne bo
pripravljena prekmalu.

Pri tehniki postrezbe je potrebno:
e odrediti, kaksen bo nacin postrezbe,
e odrediti, koliko natakarjev bo streglo jedi in koliko pijace,
e natakarjem dolociti rajone,
e natakarje opozoriti na nadzor pri deserviranju posode in pribora,
e dolociti smer gibanja natakarjev,

e seznaniti natakarje z vsebino menija.

5.3.2 Generalna vaja

Ko smo opravili vsa pripravljalna dela, dobili konkretna navodila, diskretno oznacili na podu, kje
se pri¢nejo posamezni rajoni, se seznanili z vsebino menija, je prav, da naredimo Se zadnjo
generalno vajo pred strezbo

5.3.3 Sprejem gostov

Vse goste, ki so povabljeni na svecani obrok, moramo sprejeti ljubeznivo in pazljivo ter poskrbeti
za njihovo dobro razpoloZenje. Oseba, ki je odgovorna za sprejem gostov, mora to tehniko dobro
poznati in obvladati ter obi¢ajno skrbeti za pravilen razpored pri skupni mizi. Ce je za postrezbo
aperitiva na voljo poseben prostor, napoti tja gosta, kjer ta stoje ob aperitivu pocaka, da se zberejo
vsi povabljeni, ki gredo potem skupaj v banketno dvorano.

Za razvrstitev gostov pri skupni mizi velja, da pri slavnostni mizi, ki ima poslovno obelezje, na
Castnem mestu sedi gostitelj, desno od gostitelja je prvo, na njegovi levi strani pa drugo ¢astno
mesto. Ostala mesta pri mizi so enakovredna. Pri sveCanostih, ki imajo zaseben pomen, pripada
¢astno mesto gostitelju s soprogo, na ostala mesta pa se razvrstijo izmenoma zenske in moski, pri
c¢emer naj velja pravilo, da sedi Zenska na desni strani moskega in nikoli na koncu omizja. Taka
svecana prireditev, ki jo lahko strezemo v Casu kosila ali vecerje, zahteva Stevilne priprave in do
potankosti izdelan program dela.

5.4 HLADNO-TOPLI BIFE

Znacilnosti hladno-toplega bifeja:
e gostje lahko izbirajo med jedmi,
e sami si sestavijo jedilnik,

® manj streznega osebja.

Hladno-topli bife je zelo priljubljena oblika gostinske ponudbe, ki jo lahko organiziramo ob
najrazli¢nejSih priloznostih in lahko zamenja katerikoli dnevni obrok. Glede na organizacijo
delimo bifeje na hladne, tople in hladno-tople, v organizacijskem pogledu pa na :

e zaprte bifeje za tocno dolocenega naro¢nika in,
e odprte bifeje.
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Zaprti bifeji so, kot ze ime pove, namenjeni zakljuenim skupinam povabljenih gostov. Gosti
izbirajo hrano in pijaco po svoji Zelji, ne da bi jo pri odhodu morali placati, za vstop v dvorano pa
se izkazejo z vabilom ali drugim dogovorjenim znakom.

Odprti bife pa je dostopen vsem hotelskim gostom in je cena zanj ze upostevana v ceni penziona,
lahko pa jo placajo naknadno. V prvovrstnih hotelskih restavracijah je bife v casu kosila in vecerje
obic¢ajni del ponudbe za njihove goste, pri cemer pazijo, da se jedi vsak dan menjajo, uposteva se
struktura gostov, letni ¢as in podobno, ¢eprav so danes zaradi razvite tehnologije konzerviranja
dostopna vsa zivila prakti¢no vse leto.

Po ponudbi in izbiri jedi razlikujemo:
e svecani bife,
e bife na velikih plesnih, vrtnih in drugih prireditvah,
e Dbife kot penzionski obrok,
e Dbife kot ponudba a la carte z bifejske mize ali vozicka,

e bife izven mati¢ne hiSe (catering).

Velikost in obseg sveCanega bifeja sta odvisna od naro¢nikovih Zelja. Kadar je svecani bife
organiziran kot samostojni obrok za zakljuceno Stevilo gostov v ¢asu kosila ali vecerje, so vedno
pogosteje vanj vkljucene tudi juha in druge tople jedi. Te jedi so v posebnih posodah razporejene
na grelcih, ob njih pa mora biti strezno ali kuhinjsko osebje, ki pomaga gostu pri izbiri in delitvi na
kroznike. Bife na plesnih in drugih prireditvah je obic¢ajno v reziji gostinske delovne organizacije
in se po pripravi ne razlikuje od svecanega bifeja, le da je po obsegu lahko skromnejsi.

5.4.1 Postavljanje mize za hladno-topli bife

Oblika mize je odvisna od prostora, v katerem bo bife, in Stevila gostov, ki jih je treba pogostiti.
Pri tem pa je treba upostevati:

e miza mora biti postavljena tako, da je vidna z vseh strani in da je bifejska miza osrednji
okras prostora,

e gostje naj imajo moznost dostopa do mize z vseh strani, ker bo tako postrezba tekla hitreje
in ucinkoviteje,

e celotna bifejska miza mora biti dobro osvetljena,

¢ Dbifejska miza naj ne stoji ob vratih ali ogrevalnih telesih v ¢asu ogrevanja prostora,

e pri dolocanju velikosti mize je treba upostevati velikost in Stevilo plos¢, ki jih je treba
razmestiti na mizi,

e Dbifejska miza naj bo sestavljena iz enako velikih in enako visokih miz in vmesnih vlozkov;
mize, ki ne stojijo trdno, je potrebno podloziti,

e pri bifeju za stojeCe goste je treba postaviti dovolj miz za odlaganje uporabljenih
kroznikov, pribora ter kozarcev; te mize morajo biti opremljene s solnicami, servietami.

Pri bifeju pogrnemo mizo do tal in biti mora zakrita z vseh strani. Najprej pogrnemo stranske dele
in prt na vogalih zavihamo navzgor in ga pripnemo, nato prepognemo $e povrsino mize. Da celotni
videz mize izboljSamo, jo lahko okrasimo Se s posebnim dekorativnim trakom, ki ga napnemo
okrog mize tik pod robom. Na sleherno mizo za bife sodi tudi cvetlicna dekoracija, ki pa s svojo
vsiljivostjo ne sme prevladovati nad drugimi elementi na mizi. Cvetli¢ni aranzmaji naj zato segajo
raje v visino kot v Sirino. Tudi dekorativni svecniki z okrasnimi prizganimi svecami splo$ni vtis in
videz samo polepsajo.
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Slika 46: Primer bifejskih miz
Vir: Lasten

Delovne naloge streZnega osebja

Pri ugotavljanju, koliko natakarjev je potrebno za delo pri bifeju, je treba na 30 gostov racunati
enega natakarja ali kuharja, ki bo skrbel za jedi in na 40 gostov enega natakarja, ki bo odgovoren
za pijace.

Natakariji, odgovorni za postrezbo jedi, imajo naslednje dolZnosti:

skrbijo za postrezbo Castnih gostov,
postrezejo goste z Zelenimi jedmi,
postrezejo goste z Ze prej izbranimi sladicami,

skrbijo za red in Cisto¢o na bifejski mizi, s tem da sproti odnaSajo izpraznjene plosce,
deservirajo izpraznjene kroznike, pribor in kozarce z gostovih miz,

skrbijo za dopolnjevanje rezervnega inventarja med celotnim obrokom,
razkosavajo ali delijo jedi gostom ob bifejski mizi,
pomagajo kuharskemu osebju pri razkosavanju ali deljenju jedi gostom ob bifejski mizi.

Natakarji, odgovorni za postrezbo pijac¢, imajo naslednje dolZnosti:

ob prihodu gostov v sprejemnem prostoru in v prostoru, kjer se nahaja bifejska miza,
ponujajo gostom pijace,

v izpraznjene kozarce na zeljo gosta dotakajo pijaco,

strezejo pijace na pladnju tako, da se gibljejo med gosti,

strezejo kavo,

deservirajo uporabljene kozarce in prazne steklenice,

pri bifeju, kjer gosti sedijo, so razporejeni na rajone in strezejo pijace pri mizah.
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5.5 PARTI-KOKTAJL PARTI

Koktajl parti je oblika stojece pogostitve, ki navadno traja 2 — 3 ure. Pri takih vrstah pogostitve se
navadno strezejo prigrizki (npr. kanapeji) ter izbrana pijaca. Pijaco, ki jo nudimo je navadno
penina ali aperitivni koktajl pri vhodu oz. na zacetki dogodka, nato pa bela in rdeca vina
(najveckrat ena vrsta), lahko tudi piva ter brezalkoholne pijace. Lahko se nudijo tudi samo
alkoholni ali brezalkoholne meSane pijace (koktajli), vendar to ni pravilo. Pijaco strezno osebje
nudi na pladnjih, prigrizki so lahko ponujeni na bifejskih mizah; ali po so nudeni, kot pijaca in
sicer na pladnjih. Lahko se uporabi tudi oba nacina postrezbe prigrizkov.

Znacilnosti partija:
e brez formalnosti,

e gostje se druzijo po lastni presoji.

Poznamo tri vrste partijev:
e dopoldanski parti,
e parti tik pred kosilom ali ve€erjo (strezemo samo aperitive),
e razSirjeni koktajl parti, ki lahko nadomesti dnevni obrok.

Slika 47: DruZenje na koktajl partiju
Vir: www.partyonline.com (1.7.2003)

5.6 SOUPER ALI POZNA VECERJA
Ta obrok strezemo le v nekaterih gostinskih obratih v poznih vecernih urah med 22. in 24. uro.
Gostje so obiskovalci gledalisca, koncerta, kina. itd. Ponudba je na posebnem jedilniku in obsega

specialne juhe, ribe, rake, polze, koktajle iz Skampov in rakov in razne delikatesne in gurmanske
specialitete. V velikih mestih z razvitim kulturnim zivljenjem je to tradicionalen obrok.

5.7 CAJANKA
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Cajanka se lo¢i od popoldanske malice po tem, ker moramo prostor za to priloznost posebej urediti
in gostje lahko tudi zapleSejo. Postrezba je odvisna od tega, kdo prireja ¢ajanko in kaj bomo
stregli. Ce je naroGena in je znano $tevilo gostov in katere jedi in pijage jim bomo stregli, bomo
pripravili pogrinjke. Ce to ni znano, pogrinjkov ne bomo pripravili vnaprej. V tem primeru bo na
servirni mizi le dovolj jedilnega pribora in kroznikov, ker bodo gostje jedi in pija¢e narocili po
ceniku ali pa se bodo posluzevali hladnega bifeja. Ponudba jedi na ¢ajanki je odvisna od strukture
gostov in letnega Casa, ponavadi pa strezemo razlicne hladne jedi.

Slika 48: Primer Cajanke v hotelu Burj al Arab, Dubaj
Vir: Lasten

5.8 PIKNIK

Piknik je obrok v naravi. K nam je ta navada priSla iz Amerike. Posebno zanimiv je v turisti¢nih
krajih kot dodatna ponudba. Poznamo razli¢ne piknike, ki so lahko tradicionalni, npr. polharski,
izseljeniski ipd. Prostor je lahko Ze primerno urejen za piknike ali pa improviziran, vendar je pri
tem potrebno paziti na odloke o varovanju okolja. UpoStevati moramo potrebno tradicijo in
posebnosti v organizaciji. Strezno in kuharsko osebje mora na prostoru opraviti pripravljalna dela,
postrezba je enostavna. Za goste pripravimo tudi druzabne igre in narodno glasbo.

Ponudimo hladne jedi, npr. sendvice, salame, sir ali tople jedi z raznja in zara (prasicki, perutnina,

cene

5.9 POVZETEK
Poznavanje organizacije izrednih obrokov oz. dogodkov je v strezbi kljuénega pomena. Ce
razumemo potek priprave in dela, lazje razumemo samo delo v strezbi. Priprava izrednega obroka

je klju¢nega pomena za dobro pocutje gostov oz. narocnikov. Omenjeni dogodek se lahko dogodi
le enkrat v Zivljenju, zato morata biti strezba in organizacija do potankosti planirani in usklajeni.

5.10 VPRASANJA ZA PONAVLJANJE

V Solski knjiznici si oglejte izobrazevalni DVD video z naslovom Vse, kar morate vedeti o
poslovnem kosilu.
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Podjetje YY na Bledu organizira tridnevno konferenco za priblizno 200 oseb. Udelezenci
konference prihajajo iz cele Evrope in se med seboj ne poznajo. Ker se konferenca prvi dan pricne
ze v dopoldanskem casu, bo vec¢ina udelezencev na Bled prisla Ze dan prej. Podjetje Adria zeli na
ta dan pripraviti krajSi »spoznavni« vecer v naravnem okolju (park — zelenica) z manjSo
pogostitvijo. Predvidevajo, da se bo dogodka udelezilo okrog 150 oseb.

Kaksno vrste pogostitve oz. kateri tip izrednega obroka bi predlagali za omenjeni dogodek?
Argumentirajte!

Opisite, katere pijace bi ponudili in na kakSen nacin bi stregli jedi?

Kaj bi storili v primeru slabega vremena?
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PIJACE

5.11 UVOD

Nemara kdo porece, zakaj je potrebno vino razumeti, saj ni ¢lovek, dovolj je, ¢e ga poznamo. A ni
Cisto tako. Vino je treba razumeti, ker nima le telesa, temvec tudi duso.

Vemo, da je vino produkt alkoholnega vrenja mosta, ki nastane s stiskanjem zrelih grozdnih jagod.
To so kosti, meso in kri vina. Toda ta plemenita pijata ima tudi duSo. Je subjekt. Zato se s
¢lovekom tudi druzita.

Spocelo se je v vinogradu, pod preSernim soncem in na topli blagodejni zemlji. Rodilo se je v
kleti, pod stoletnimi oboki dediscine prednikov. Zacela seje vzgoja, temu sledi Se Solanje.

Z njim je tako kot z otrokom, tudi njega spo¢nemo, rodimo, vzgajamo in Solamo. In venomer nas
skrbi, kako bo uspevalo. Clovek in vino sta ustvarjena za dvogovor. Njuna znadaja se i§¢eta. Tudi
vino je lahko utrujeno, nerazpoloZeno, celo ubito. Lahko je bledo, tanko, neizrazito, bolno. Lahko
pa je tudi umirjeno, polno, zlahtno, harmonic¢no, radozivo, sveze, staro, elegantno.

Ze staropisemski u¢enjak Sirah je napisal, da ni dobro piti vina na jezo ali slabo voljo. Res je, za
slabo voljo je Skoda vina in €loveka! Vino je otrok priloznosti in namena, je obredno, krstno,
svatbeno, jubilejno, bozi¢no, velikono¢no, pogrebno, slavnostno, poslovilno, krep¢ilno, zdravilno,
fantovsko, deklisko, filozofsko.

Vino nosi v sebi simbol civilizacije. Ker je simbol Zivljenja, ga ne smemo zlorabljati. Kdor ne
spoStuje vina, ta ne spoStuje tistega, ki ga je pridelal, torej ne spoStuje narave, ne spostuje sebe in
svojega dostojanstva. Zato je treba vino razumeti. Vino nas u¢i zmernosti in modrosti ter
odgovornosti.

http://www.maitre-d-hotel.com/

’i Vec o odpiranju vin in o penecih vinih boste nasli na sledeci povezavi:

5.11.1 Vino kot sestavni del jedi

Vino je tista pijaca, ki nam razveze jezik, da nam besede lazje teCejo. Kozarec zlahtnega in
diSecega vina nas spremlja ob slovesnih priloZznostih, kot so rojstni dan, god, poroka in razne
obletnice. Vino je ve¢ kot samo alkoholna pijaca. Alkohol v vinu je samo ena izmed mnogih
razli¢nih sestavin, koristnih za na$ organizem. Prvotno je vino sluzilo predvsem za pozivljanje, kot
zdravilo in tudi kot opojna pijaca

Zmerno pitje vina kljub vsebnosti alkohola ni Skodljivo in za zrelega poznavalca vin je pravi
uzitek, da ga ob obroku hrane popije kozarec.

5.11.2 Razlicni tipi trgatev
Zgodnja trgatev je primerna samo za zgodnje sorte grozdja.
Glavna trgatev je najvecja, saj trgamo vse dobro dozorelo grozdje, ki ima najvecjo tezo jagode in

najvecji izplen.
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Pozna trgatev je takrat, ko grozdje pustimo na trti dalj asa. Pri tem v jagodah moc¢no naraste
koli¢ina sladkorja in aromati¢nih snovi, koli¢ina kislin in vode pa se zmanjSa. 1z grozdja pozne
trgatve dobimo vina posebne kakovosti. Pozna trgatev oznacuje vina, ki so izdelana iz prezrelega
grozdja. Zaradi posebnih biokemi¢nih procesov, ki se dogajajo v prezrelem grozdju, se okus in
cvetica (buke) teh vin razlikujeta od redne trgatve; obicajno so polnejsa in bolj uravnotezena. V
okusu in vonju teh vin mora biti izrazena aroma plemenite plesni botrytis cinerea.

Izbor oznacuje vina, ki so izdelana iz odbranih grozdov (tistih najbolj zrelih), pri cemer je
nedozorele ali poskodovane treba izlo¢iti. Ceprav povisanje sladkorne stopnje ni edini namen
odbiranja plodov, je ta pokazatelj najlaze izmeriti, zato zakonodaja dolo¢a, da mora most za vino
izbor vsebovati vec¢ sladkorja kot tisti za vrhunsko vino brez te oznake posebne kakovosti.

Jagodni izbor oznacuje vina, ki so pripravljena iz odbranih jagod. Vina izbor in jagodni izbor naj
bi bila sicer podobna «navadnemu« vrhunskemu vinu iste sorte, le da sta okus in cvetica bolj
izrazena, vino pa je obi¢ajno slajSe in mocnejse.

Suhi jagodni izbor je vino, izdelano iz odbranih jagod grozdja, ki se je na trti posusilo.

Obicajno je tako grozdje okuzeno s plemenito plesnijo botrytis cinerea, ki iz jagod izsesa vodo,
vinu pa daje poseben plemenit okus, ki je bolj izraZzen kot pri vinih pozne trgatve.

Ledeno vino je izdelano iz odbranih jagod grozdja, ki je na trti zmrznilo vsaj Sest zaporednih dni
pred trgatvijo naj bi povpre¢na dnevna temperatura ne presegala —6° C. Most je potrebno iztisniti
1z Se zmrznjenih jagod, tako da ostane precej vode v obliki ledenih kristalov v koZzicah.

5.11.3 Kako strezemo vino

Vina to¢imo najveckrat iz originalnih steklenicah. V primeru, ¢e gostinski obrat toci vina iz soda
0z. iz toCilnega aparata se vino to¢i v vre iz katerih se streze gostom ali direktno v gostov
kozarec. Pri odpiranju steklenic najprej z nozem odpiraca prerezemo prevleko na vrhu steklenice,
nato izvleCemo zamasek in ocistimo rob steklenice znotraj in zunaj.

Pri nalivanju drzimo steklenico v desni roki tako, da je etiketa obrnjena proti gostu. Palec desne
roke lezi na sredi zgornjega roba etikete, kazalec pa na vratu steklenice. Pri nalivanju je vrat
steklenice 5 cm nad kozarcem.

Da preprec¢imo polivanje (kapljanje), lahko vrat steklenice z rde¢im vinom ovijemo z v trak
zlozenim papirnatim prticem, ta bo vpil kaplje, ki stecejo po steklenici. Kapljanja bo manj, ¢e
steklenico pri nalivanju zasu¢emo okoli njene osi.

Posebno previdnost zahteva odpiranje steklenic s penino. Najprej odstranimo Zico, nato previdno
odvijemo zamasek, ki ga moramo kljub pritisku obdrzati v roki in nalijemo v kozarec do polovice.

5.11.4 Temperatura vina pri postrezbi

Pravilna temperatura za postrezbo vin je eden od pogojev, na katerega moramo biti posebej
pozorni, ¢e Zelimo, da bodo vina lahko izrazila vse svoje lastnosti. Temperaturo lahko preverimo z
raznimi pripomocki (razli¢ne vrste termometrov), izkuSen natakar pa se obi¢ajno zanese na svoj
otip.
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Navedene temperature so seveda samo okvirno vodilo za ravnanje streZnega osebja. V najvecji
meri so odvisne od temperatur v prostoru oz. od zunanjih temperatur. Tako so vina lahko poleti
kaksno stopinjo hladnejSa, pozimi pa toplejsa.

Bela vina

Bela vina s svezino in harmoni¢no ali nekoliko prevec¢ izrazeno kislino brez nepovretega sladkorja
(suha vina) lahko ponudimo hladnejsa, s temperaturo 8 — 10° C, ker se tako njihov okus nekoliko
ugladi. Vina z bogatim ekstraktom in aromo ponudimo pri 10 — 12° C, vina posebnih kakovosti t.i.
predikatna vina pa ponudimo pri 13 — 14° C. Pri prenizki temperaturi takih vin trpi njihova celotna
aroma, po okusu pa delujejo bolj sladka, kot so v resnici. Pretopla aromati¢na bela vina delujejo
preve¢ intenzivno zaradi premoc¢no izrazenih lahko hlapljivih sestavin cvetice, to je arome, ki jo
zaznamo z vonjem. Lahko delujejo tudi neharmoni¢no zaradi prevelike uveljavitve alkohola in
kislin.

Rdeca vina

Lahka rdeca vina z manj ekstrakta in alkohola ponudimo pri temperaturi 12 — 14° C. Srednje polna
rdeca vina naj imajo temperaturo 13 — 15° C, tezka rdeca vina z ve¢ ekstrakta pa temperaturo 16 —
17° C. Prehladna rdecCa vina ne morejo razviti arome in pri takih vinih ne zaznamo bogatega
ekstrakta, zaradi taninskih snovi pa u¢inkujejo pretrpko.

Peneca vina

Peneca vina postrezemo pri temperaturi 6 — 7° C. Mehurcki ogljikovega dioksida se morajo pocasi
sproscati, njihovo iskrenje naj traja ¢im dlje. Pri vi§ji temperaturi bi hitro spros¢anje CO:2 odneslo
najbolj fine sestavine cvetice. Ce peneée vino ni pravilno ohlajeno, ne uZivamo v igri po¢asnega
iskrenja, diskretni cvetici in u€inku svezine.

Znameniti slepi menih Dom Perignon, ki je oce Sampanjca in Sampanjske metode, je leta 1668, ko
mu je bilo 29 let, prevzel kletarjenje v benediktinski opatiji Hautvillers v Champagni. Bil naj bi
prvi, ki je za zapiranje steklenic uporabil plutovinasti zamasek, saj so v tistih ¢asih v te namene
uporabljali loj in konopljo. Z vrvico ga je Se posebej pritrdil na grlo steklenice. Dom Perignon je
izjemno obvladal meSanje vin iz razli¢nih leg in sort, kar je Se danes osnovna in najvecja skrivnost
pridelave odlicnega penecega vina.

Dom Perignon je "podaril" svoje ime najbolj opevanemu in znanemu Sampanjcu Champagner iz
hise Moet & Chandon, ki je tudi v svetu s prek 20 milijoni steklenic najvecja Sampanjska hisa.

5.11.5 Pogoji za degustacijo

Prostor za senzori¢no analizo mora biti prezracen, svetel, s posredno dnevno svetlobo. Umetna
svetloba povzroci tako kot neposredna son¢na svetloba napake v oceni barvnega odtenka vina,
zaradi tega morajo biti okna iz brezbarvnega stekla. Stene morajo biti svetle, zrak Cist, brez tujega
vonja. NajprimernejSa temperatura zraka je 18° C. Pretopli kot tudi prehladni prostori niso
primerni za ocenjevanje.

Kozarci morajo biti brezbarvni, gladki, iz tankega stekla, v obliki keliha na peclju in zoZeni proti
vrhu. Navzgor zozeni kozarci omogoc¢ajo, da vino v njih lahko zavrtimo in se hlapne snovi vina v
ozjem delu zgostijo in jih lazje zaznamo z nosom. Praviloma moramo kozarce vedno prijeti za
pecelj. Tako jih ne umazemo in tudi vino samo se pocasneje greje. Pomembno je, da so kozarci
suhi.
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5.11.6 Pretakanje vina (dekantiranje)

Dekantiranje je postopek, pri katerem vino iz originalne steklenice prelijemo v karafno steklenico.
Namen tega postopka je lo€iti vino od usedlin ali prezraevanje vina. Zato ta postopek
uporabljamo pri postrezbi starejSih vin, priporocajo pa ga tudi pri postrezbi barrique vin.
Steklenico odpremo po Ze znanem postopku. Ce ima vino usedlino, moramo biti pazljivi Ze pri
prenosu steklenice do gostove mize. Za tem prizgemo sveco. Steklenico drzimo v desni roki tako,
da plamen svece presvetli steklenico in nam tako omogo¢i, da ugotovimo, kdaj za¢ne v dekantirno
steklenico, ki jo imamo v levi roki, te¢i usedlina. V tistem trenutku prenehamo s pretakanjem vina.
Originalno steklenico odlozimo na gostovo mizo in je od tam ne odnesemo, karafo pa nekoliko
zavrtimo, da vino oblije stene. Po tem nadaljujemo s postrezbo po ze znanem postopku. Ker zaradi
oblike karafe vc€asih nekatere oblike kozarcev (nizki peclji) tezko natakamo, si lahko pomagamo
tako, da karafo drzimo v desni roki, z levo roko pa pobiramo kozarce z gostove mize, jih nalijemo
in postavljamo nazaj na mizo. Pri pospravljanju uporabljenega inventarja pazimo, da svece ne
ugasnemo s pihanjem, ampak to storimo z vzigalico ali pa v drugem prostoru. Prav je, da karafe ne
postavimo neposredno na prt. Pod njo vedno damo podstavek in dekorativno zlozeno servieto.

Kadar pa dekantiramo samo z namenom, da bi prezracili vino, je postopek enostavnejsi. Steklenico
z vinom drzimo v desni roki in pocasi prelivamo vino v karafo, ki stoji na mizi. Pri tem postopku
je torej treba paziti le na to, da vina ne polijemo po prtu. Ko smo celotno vsebino steklenice prelili
v karafo, je namen doseZen, saj se je vino v stiku z zrakom prezracilo in njegove lastnosti in
odli¢nost bodo prisle do izraza.

Ce je steklenica zavita v celofan papir, tega ne odstranimo. Odrezemo samo del okoli grla
steklenice in vino normalno postrezemo.

Opozoriti moramo tudi na primer, ko strezemo arhivsko vino, ki je dalj ¢asa lezalo v kleti. Na
takih steklenicah se obi¢ajno naberejo pajCevine in prah, ki dajejo steklenici posebno patino in
videz starosti. Take steklenice pod nobenim pogojem ne smemo ocistiti. Najve¢, kar je dovoljeno,
je toliko ocistiti etiketo steklenice, da podatki postanejo Citljivi.

5.11.7 Osnovna pravila pri priporocanju vin

StreZemo vedno:
e lahka vina pred tezkimi,
e bela vina pred rde¢imi,
e preprosta vina pred boljSimi,
e preprosta vina k preprostim jedem,
e mocna vina k mo¢nim jedem,
e lahka vina k lahkim jedem,
e bela vina raje k belemu mesu,
e rdeca vina raje k temnemu mesu,
¢ Kk sladkim jedem sladka vina.

V osnovi velja, da postreZemo:
e bela vina k belemu, rdeca vina k temnejSemu mesu,
e lahka vina k rahlo za¢injenim jedem,

e tezka vina k moc¢no zacinjenim jedem.
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Obsiren obrok pri¢nemo z lahkimi vini, stopnjujemo s tezkimi vini in nadaljujemo s
sladkimi vini do deserta.

Vina v gostinskih obratih ne naro¢amo, ampak ga izbiramo!

5.11.8 Vinorodne deZele v Sloveniji

Zaradi izjemne raznolikosti Slovenije je sploSna oznaka slovensko vino presiroka in ne daje prave
informacije o kakovosti in znacilnostih posamezne vrste vina. Za ve¢jo prepoznavnost vina in
njegovo poreklo prihaja ¢as, ko je treba oznacevati ozje okoliSe, vinorodne kraje in celo po-
samezne lege, na katerih je bilo grozdje za dolo¢eno vino pridelano. Glede na razlicno podnebje,
tla in relief pa tudi izbiro in znacilnosti vina ter tradicijo so strokovnjaki opredelili vinorodna
obmocja in jih povezali v tri znacilne vinorodne dezele. To so Primorska, Posavje in Podravije.

Vino je bilo prvi pridelek, ki je imel zaS¢iteno geografsko ime. Ko se je pojavilo prvo poimeno-
vanje vin po krajih, se je vino individualiziralo... Vzrok je bil zgolj komercialen, kajti ¢lovek je
zelel lastnosti vina spoznati na svojem geografskem okoliSu in v bliznjih okoliSih. Geografsko
poreklo daje vinu pecat, doloCa njegovo prepoznavnost in kakovost, ki je odvisna od ekoloskih
oziroma naravnih dejavnikov in seveda od ¢loveka, ki skrbi za vzdrzevanje letne kakovosti. Med
naravnimi dejavniki so najpomembnejsi geografska Sirina in dolzina, geoloska sestava tal, oblika
terena, njegova nagnjenost ter struktura zgornje in spodnje plasti zemlje.

Slovenija ima za vzgojo vinske trte primernih dobrih 33 tiso¢ hektarov povrsin, od teh je sedaj
zasajenih slabih 24 tiso¢ hektarov, kar 66 odstotkov vinogradov pa je na strmih legah. Gojimo 38
dovoljenih in priporo¢enih vinskih sort, letno pa pridelamo priblizno milijon hektolitrov vina.
Podatki sicer niso povsem natancni, saj ni nadzora nad tako imenovano sivo trgovino z vinom,
vendar naj bi vsak Slovenec spil povprecno 40 litrov vina na leto, kar je manj, kot menijo nekateri
enologi in manj kot v nekaterih drugih evropskih vinorodnih drzavah.

Pomemben vpliv na kakovost vin imajo tudi podnebne razmere, torej koli¢ina padavin, povprecne
temperaturne razlike, Stevilo son¢nih dni in vetrovi. Za vsako posamezno geografsko obmocje je
znacilna tudi naravna flora, sestavljena iz mikroorganizmov, bolezni in sprememb na vinski trti.
Seveda pa brez cloveka ne gre. Vinogradnik je tisti, ki skrbi za vinsko trto, pravocasno
obrezovanje in vrSickanje, doloca Cas trgatve, ki je odvisna od koli¢ine sladu in kisline ter fenolne
vrednosti grozdja, uporabi pravilni tehnoloski pristop in na koncu steklenic¢enje in tako pomembno
prispeva h kakovosti vina.

Vsi dejavniki, zdruzeni in znacilni za doloceno okolje, dolo€ajo vinorodni okoli§, v katerem se
vinogradniki trudijo, da bi se ¢im bolj priblizali kakovosti grozdja in vina, znacilni za nek okolis.
Strokovnjaki so v Sloveniji dolo¢ili tri vinorodne deZele in znotraj teh 9 vinorodnih okoliSev.

Primorska vinorodna dezela

Za primorsko vinorodno dezelo, ki se razteza na dobrih sedem tiso¢ hektarjih, je znacilen vpliv
sredozemskega podnebja. Trta raste v prijetnem sonénem in milem podnebju, odlicnem za
pridelavo rdeCega vina, ki je sinonim te dezele. Primorska vinorodna deZela je razdeljena na Stiri
vinorodne okoliSe. Ob morju in v zaledju se po novem zakonu imenuje vinorodni okoli$
Slovenska Istra (po stari zakonodaji koprski vinorodni okoli§), ki ga imenujemo tudi dezela
refoska. Visje je Kras, kjer se srecujeta sredozemski in celinski vpliv, posledica pa je posebno
krasko podnebje, ki je skupaj z znacilno rdeCo zemljo idealno za gojenje vinske trte refosk, iz
katerega pridelajo vino teran. Se visje se odpira Vipavska dolina, ki je zaradi sredozemskega in
alpskega vpliva primerna za pridelavo kakovostnih belih sort vina. Na skrajnem zahodu se
razprostirajo slikoviti gri¢i GoriSkih Brd, kjer milo podnebje in ilovnata fliSasta tla omogocajo

75



Osnove strezbe
pridelavo kakovostnega belega in rdecega vina.

Posavska vinorodna dezela

Posavska vinorodna dezela z znacCilnim hladnej$Sim in bolj vlaznim podalpskim podnebjem se
razprostira na 7700 hektarih ob rekah Sava in Krka na Dolenjskem, v Beli krajini in na
Bizeljskem. Gricevnati svet je znan po svezem rdeCem, rdeCkastem in belem vinu. Posebnost
vinorodnega okoliSa Dolenjska je vsekakor cvicek, ki ima priznano tradicionalno poimenovanje.
V vinorodnem okoliSu Bela krajina je znana metliSka ¢rnina, pridelana iz modre frankinje,
zametne Crnine, portugalke, Sentlovrenke in modrega pinota. V Bizeljsko-sremiskem okoliSu se
lahko pohvalijo s posebnim desertnim vinom, izSolanim po tradicionalni metodi za portska vina.

Vinorodna dezela Podravje

Podnebne razmere vinorodne dezele Podravje, ki obsega dobrih 9800 hektarov ob Dravi in Muri,
omogocajo pridelavo vrhunskega belega vina. Izstopajo vina posebne zrelosti in nacina trgatve;
predikatno vino, vino pozne trgatve, jagodni izbor, ledeno vino in vino suhega jagodnega izbora.
Vino se odlikuje po imenitni sortni cvetici, ugodni aromi in prijetno osvezujoci kislini. Po novi
zakonodaji imajo v vinorodni deZeli Podravje samo dva vinorodna okolisa, in to sta Prekmurje in
Stajerska Slovenija, vsak s svojimi posebnostmi in tradicijo (povzeto po ¢lanku »Primorska,
Posavje in Podravje«, Delo, 11.novembra 2004).

é http://www.slovino.si/

5.12 PIVO

5.12.1 Postrezba piva

V gostinskih obratih, kot so restavracije, taverne, gostilne, picerije, toCilnice bari, pubi ipd., se
strezno osebje v principu enakih potez posluzuje pri strezbi piva, vendar pa je nivo strezbe
velikokrat visji ali nizji. Specializirani lokali, predvsem lokali, ki ponujajo ve¢ razli¢nih znamk in
vrst piva ter lokali vi§jega kakovostnega nivoja postrezbo piva jemljejo precej resneje kot lokali, ki
jim je pivo le ena od klasi¢nih pijac.

5.12.2 Temperatura strezbe piva

Pivo najbolj prija, kadar je ohlajeno na primerno temperaturo. NajprimernejSa temperatura piva
lahko variira od vrste do vrste piva, naceloma pa velja, da je najugodnejSa temperatura za svetla
piva okoli 5° C, za temna piva pa okrog 10° C. Pogoj, da pride kakovost piva Cisto do izraza, je ta,
da je temperatura piva takSna, kakrsna je za posamezno pivo najprimernejsa, kar pa povecuje tudi
uzitek pri pitju. Potrebno je vedeti, da se pretoplo pivo preve¢ peni in da dobi nepravi okus,
medtem ko se prehladno pivo ne peni in lahko povzroci prehlad in prebavne motnje.

5.12.3 Kozarci za pivo

Naj bo pivo toceno ali ustekleni¢eno, od ene do druge vrste piva je pomembno, iz kak$nega
kozarca ga gost pije. Predvsem pa je treba vedeti, da pivo v ploCevinki ni najprimernejsi nacin
postrezbe v vecini gostinskih obratov.

Restavracije, bari in pubi, ki dajo kaj nase, zelo pazijo, katere kozarce za postrezbo piva bodo

uporabili. Predvsem je pomembno, da v kozarec, ki ima odtisnjen emblem proizvajalca, nato¢imo
pivo tega istega proizvajalca (lasko pivo pac€ ne sodi v Unionov kozarec, kajne?).
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Pravzaprav bi lahko rekli, da je kozarec na$ prijatelj in da nam bo dal maksimum arome, vonja in
barve piva. Res je, da obstaja na stotine, verjetno tisoce razli¢nih vrst in znamk piva in seveda na
stotine podobnih ali zelo razlicnih vrst kozarcev. Belgijci na primer imajo tako veliko Stevilo
razli¢nih kozarcev za pivo, da bi slab poznavalec od zmedenosti lahko rekel »ne grem se vec«.
Zato naj omenim le nekaj najbolj tipi¢nih razli¢ic kozarcev, pri katerih ne moremo veliko zgresiti,
¢e se drzimo osnovnih navodil.

Dobro je vedeti, da:

e kozarcev ne smemo zamrzovati, ker v njih pride do kondenzacije, ta pa razred¢i pivo, poleg
tega pa se pivu spremeni servirna temperatura,

e je kozarce najbolje pomivati ro¢no, saj jih pomivalni stroj lahko slabo opere, kar lahko
unici kvaliteto in aromo piva,

e jenajbolje, e kozarce pustimo, da se posusijo na zraku, da krpe za seboj ne puscajo sledi,
e piva ne serviramo v pravkar pomite, Se tople kozarce.

5.13 APERITIV

Aperitiv je pijaca, ki jo navadno zauzijemo pred jedjo oz. pred obrokom zaradi vzpodbude teka oz.
apetita. Beseda »aperire« izhaja iz latin§¢ine in pomeni »odpreti«.

Ze stari Rimljani so uZivali aperitive pred jedjo, vendar so po padcu rimskega imperija presli v
pozabo. Sele v srednjem veku so se zadele pojavljati »alkoholne esence« iz zeli§¢ in zagimb, ki so
bili v prvi vrsti namenjeni za medicinske potrebe. V obdobju renesanse pa so zaceli mesati t. i.
medicinske snovi z vinom in kmalu so spoznali, da imajo te pijace pozitiven ucinek in vzbujajo tek
pred jedjo. Tako so aperitivi postali zelo priljubljeni v celi Evropi. V 18. stoletju pa je italijanski
Torino postal svetovna prestolnica aperitivov. V okoliSu piemontskih vinskih obmocij in tik pod
alpskim svetom, ki zagotavlja odli¢na zeliS¢a, sta zelo podjetna gospoda Alessandro Martini in
Luigi Rossi napravila temelj pijaci, ki ji pravimo vermut. Njima so sledili proizvajalci iz drugih
drzav, predvsem iz Francije, Nemd&ije, Svice in Italije in nastajali so novi aperitivi.

Danes so aperitivi predvsem suhe in nizko alkoholne, lahko tudi brezalkoholne pijace. V
slovenskem okolju strezno osebje velikokrat gostom napacno priporoca predvsem mocne Zgane
pijace (viljamovka, whisky ali borovni¢eva zganja), ki pa niso primerne za strezbo pred jedjo.
Seveda na drugi strani pozabljamo na meSane pijace, t. i. koktajle pred jedjo (before dinner
koktajl ali pre-dinner cocktail), ki so v svetovnem merilu Se vedno nepogresljivi stimulansi pred
odli¢nim kosilom ali vecerjo.

Aperitiv sam pa ni namenjen samo temu, da vzpodbudi tek, je tudi spodbujevalec druzenja ljudi.
Gostje ob aperitivu med seboj komunicirajo, medtem ko ¢akajo ostale goste oz. na prosto mizo in
ne znamo si predstavljati dobrodoslice ali sprejema brez njega. Ob kozarcu odli¢nega
aromatiziranega vina ali gren€ice gost lazje pri¢ne s kratkim klepetom in spoznavanjem ostalih
gostov, lahko bi rekli, da aperitiv odpre srce in duso v telesu.

Na trziscu je zelo veliko pijac, ki jih lahko ponudimo za aperitiv, in sicer so to suha bela in rose
vina, suhe penine in Sampanjci, sherry in porto, razli¢ne vrste vermutov, grencice, anis, svetovno
znane mesane pijace, kot so Bronx, Martini Dry, Manhattan itd. in seveda brezalkoholne pijace,
kot so npr. svezi pomaranc¢ni sok ali mineralna voda.

Seveda moramo izhajati iz predpostavke, da je aperitiv pravilno in na strokoven nacin priporocan.
Barman ali natakar naj nikoli ne vprasa gosta »Ali zelite aperitiv«? Odgovor je lahko pritrdilen ali
nikalen. Za boljSo prodajo in odli¢no postrezbo naj bi se vprasanje glasilo takole »Kateri aperitiv
naj Vam postrezem?», ali pa »Zelite za apertiv koktajl Martini Dry ali Manhattan?« ipd. Pri takem
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vprasanju gost zacne razmisljati, kateri aperitiv bo izbral za pozivitev svojega telesa in duha. Na
podlagi raziskav se pri t. i. alternativnih vpraSanjih prodaja poveca tudi za 100%, Se posebno, ce
barman ali natakar aperitiv Se slikovito opiSe, npr. »ze stari Rimljani so uZzivali ob pitju aperitiva«
ali pa »ob Martiniju vedno uZziva tudi James Bond«...Pri takih opisih je seveda pomembno, da je
gostinski delavec izobrazen in strokoven. Naj omenimo, da vprasSanje, ali ste za kakSen
»aperitivéek« ni primeren in ni strokoven, kajti »malih« aperitivov ne poznamo, poznamo in
strezemo samo velike. Poznavanje pija¢ ne sme biti tujka v znanju streZznega osebja, moramo pa
paziti, da gosta pri njegovi izbiri ne poucujemo prevec in da mu ne vsiljujemo svojega, gost mora
biti navduSen nad svojim izborom pijace in pokazal nam bo hvaleznost, ker smo mu pomagali pri
izbiri aperitiva. Nagrajen bo tako barman z visoko napitnino, lastnik z ve¢jim prometom in
navsezadnje gost, ki je bil odli¢no postrezen in se bo rad vracal (povzeto po ¢lanku »Aperitivi
pozivijo telo in duha«, Mihel¢i¢ P., 2004).

5.14 TOPLI NAPITKI

5.14.1 Espresso kava

V mnogih slovenskih t. i. barih in kavarnah zasledimo na ceniku pija¢ »ekspresno kavo«. Res je,
da je kava ekspresno pripravljena iz sodobnih kavnih aparatov v primerjavo s klasi¢no tursko
kavo, vendar espresso v italijan$€ini pomeni »iztisniti« 0z. »pritisniti«. Ta termin smo napacno
prevzeli in menim, da smo ga Ze sprejeli za svojega, kajti omenjen je tudi v Slovarju slovenskega
knjiznega jezika.

Kadar pripravimo odli¢no espresso kavo, ta ni vedno odvisna samo od odli¢ne surovine (kave v
zrnih), ampak tudi od kakovosti in nastavitev kavnega aparata.

Nekaj drobnih nasvetov, kako do odli¢nega espressa:
e idealen kuhalni Cas za espresso traja okoli 25 — 30 sekund,
e optimalna temperatura kavnega aparata znasa med 92 — 95° C,

e pri pritisku od 8.5 — 9 barov se v kavi sprostijo Zelene aromati¢ne in oljne snovi, ki so
prisotne v kavnih zrnih,

e voda je zelo pomemben faktor pri odlicCnem espressu, zato tega elementa ne smemo
zapostavljati. Idealen pH vrednost vode je 7.0.

Sama strezba tega vroCega aromati¢nega napitka se zelo razlikuje od gostinskih obratov, kraja,
dolocene regije, drzave in kontinenta. Vsaka kultura se je navadila na svoje karakteristike glede
strezbe in pitja kave. Tako bo prebivalec Italije pricakoval popolnoma drugacno skodelice kave
kot npr. Nemec ali gost iz ZDA.

5.14.2 Caji

Zeliscni Caji

Zelis¢ne Caje pije Clovestvo Ze stoletja, bodisi za osvezitev ali za zdravje. Skuhati jih je mogoce
skoraj iz vsake uzitne rastline. Zelis¢ni €aji so osvezilni napitki prijetnega vonja, okusa in barve, ki
blagodejno delujejo na nas organizem. Hkrati so vir vitaminov in zdravilnih naravnih uc¢inkovin, ki
jih organizem sprejema v neskodljivih koli¢inah. Osnova za zeliS¢ne €aje so zdravilne rastline, ki
rastejo pri nas (kamilica, meta, lipa, ipek) ali tiste, ki pri nas ne uspevajo (hibiskus). Caj lahko
pripravljamo iz ene same rastline ali iz meSanice ve¢ zdravilnih rastlin.

Izvor zeliS¢nih Cajev je Casovno tezko dolocljiv in zanj ni pisnih dokazov. Fosilni ostanki Sipka,

vwe
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da je bil Sipek zanimiv za Cloveka Ze v pradavnini. NajstarejSi zapisi o zdravilnih zeli$¢nih
napitkih prihajajo s Kitajske, iz starega Egipta, stare Gréije in iz ¢asa rimskega imperija. Obenem z
uradno medicinsko znanostjo je vseskozi obstajalo ljudsko zdravilstvo, ki je skozi generacije
ohranjalo bogate izkusnje o uporabi zdravilnih rastlin.

Sadni ¢aji

Sadni ¢aji so trendovska pijaca 90 let, ki se je razvila iz zelid¢nih Gajev. Sipku in hibiskusu so
dodali suho sadje, predvsem suha jabolka in ostale plodove kot so bezgove jagode, borovnice,
limonine ali pomarancne lupinice. Glede na nekatere raziskave sadni €aji odzejajo dosti bolj
ucinkovito, predvsem pa za dalj ¢asa kot npr. gazirane pijace. Zaradi zelo podobne osnovne
sestave sadnim ¢ajem dodajajo sadne arome, da dosegajo raznolikost okusov in bogat, intenziven
vonj. Okusi jagode, divje ¢eSnje, borovnice, marelice najbolj privabljajo mlade med 15. in 30.
letom, ki si zelijo pijaco za uZzitek, osveZitev in odzejanje. Sadni ¢aji so namre¢ namenjeni pitju ob
vsaki priloznosti. Pijemo jih lahko kadarkoli, pozimi ali poleti, tople ali ledeno hladne.

Pravi ¢aji

Osnova za vse vrste pravih Cajev so vrSicki in listi¢i ¢ajnega grmicka (Camellia sinensis). Izvorna
rastlina pravega Caja v botani¢nem smislu je ena sama. Dejavniki, ki vplivajo na kakovost in vrsto
pravih ¢ajev, so podnebje, lega, nadmorska visina, sestava tal in naéin predelave. Crni in zeleni
pravi ¢aj se razlikujeta po na¢inu predelave ¢ajnih listi¢ev. Crni pravi ¢aj dobimo s fermentacijo
zelenega pravega Caja.

Ko pravi ¢aj prelijemo z vroco vodo (nikoli vode ne zavremo!), se sproscajo polifenoli, ki dajejo
¢aju vonj in okus ter kofein, ki deluje kot pozivilo. Med polifenoli so najpomembnejse taninske
snovi, ki delujejo pomirjevalno na prebavni trakt in katehini, ki delujejo kot antioksidanti.

V zadnjem casu ponovno poudarjajo koristnost pitja pravega zelenega Caja (le-ta vsebuje vec
polifenolov kot ¢rni pravi ¢aj). Polifenolom namre¢ pripisujejo veliko vlogo pri preprecevanju
bolezni srca in ozilja, rakastih obolenj in pri upocCasnjevanju procesa staranja. V novejSih
medicinskih ¢lankih je pogosto omenjen mocan antiradiacijski u¢inek zelenega caja - uzivanje ¢aja
namre¢ zmanjSuje Skodljive posledice izpostavljenosti radioaktivnemu sevanju.

Najbolj znani ¢aji:
e darjeeling,
e ceylon,
e assam.

Zeleni Caj

Listi¢i in vrSicki ¢ajnega grmicka (Camellia sinensis), ki pri predelavi niso izpostavljeni
fermentaciji, ohranijo zeleno barvo. Caj iz teh listi¢ev imenujemo zeleni pravi ¢aj. Domovina
zelenega Caja sta Kitajska in Japonska. Znani japonski zeleni ¢aji so Gyokuro, Matcha, Sencha in
Bancha, najbolj znana kitajska zelena €aja pa Hyson in Gunpowder.

Najboljsi japonski zeleni ¢aji so zivo zelene barve, saj s posebno tehniko spodbudijo nastanek
klorofila v poganjkih tik pred obiranjem (¢ajne grmicke tri tedne pred obiranjem prekrijejo s ¢rnim
platnom). Vecina drugih japonskih in kitajskih zelenih ¢ajev je sivo zelene do rjavo zelene barve.
Pitje zelenega ¢aja z dodatkom mleka ali sladkorja odsvetujejo!
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Slika 49: Primer postrezbe ¢aja na ¢ajanki
Vir: Lasten

Natocdite sveZo hladno vodo.

*?;:%_Jﬁ /‘?" 4

Nikoli he zavrite vode!

Caj pustite (¢as je odvisen od vrste
¢aja) v €ajniku in ga nato
postrezite.

Slika 50: Prikaz pravilnega kuhanja ¢aja
Vir: Lasten
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5.15 POVZETEK

V tem poglavju smo spoznali vse vrste pija. Poznavanje pijac je klju¢nega pomena za njihovo
pravilno postrezbo.

Ce ste v dvomih, kako postre¢i posamezno vino, pivo, alkoholno ali brezalkoholno pijaco, je
najbolje, da se o tem pozanimate na spletni strani posameznih proizvajalcev pijac.

5.16 VPRASANJA ZA PONAVLJANJE

Kako strezemo bela, rdecCa in rosé¢ vina?

Naj kaj pomislimo, ¢e omenimo besedoyaperitiv«? Opisite.
Kako dekantiramo vina? OpiSite postopek dekantiranja.
Nastejte vina, ki prihajajo iz vinorodne dezele Primorje.
Nastejte vina, ki prihajajo iz vinorodne dezele Posavije.
Nastejte vina, ki prihajajo iz vinorodne dezele Podravije.
Ugotovite razlike med penino in Sampanjcem (champagne).
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6 OSNOVE MESANJE PIJAC

Kadar govorimo o meSanju barskih pija¢, imamo v mislih navadno samo koktajle. To pa je slaba
oznacba, ker je za strokovnjaka beseda koktajl le ena od mnogih skupin mesanih pijac. V osnovi
delimo mesane pijace na dve veliki skupini, in sicer na kratke pijace (Short Drinks), katerih
vsebina je do 7 cl, in dolge pijace (Long Drinks), pri katerih znasa vsebina nad 25 cl.

Mesane barske pijace sestojijo iz razli¢nih alkoholnih in brezalkoholnih pija¢ z dodatkom raznih
arom, zac¢imb, sadja, odvisno od posamezne recepture, in ob uporabi veliko ledu. 1z koliko delov
sme biti sestavljena meSana pijaca, je prepusc¢eno posameznim kreatorjem in njihovi domiselnosti,
svetovna pravila pa pravijo, da je meSana pijaca sestavljena iz najvec petih razli¢nih sestavin, pri

.....

Za pripravljanje meSanih pijac obstajajo dolocena pravila, ki veljajo za skoraj vse skupine meSanih
pijac. Poleg v nadaljevanju navedenih tock si velja Se posebej zapomniti, da morajo biti vse pijace
mocno ohlajene, saj ni slabSega kot mlac¢na in neohlajena pijaca.

6.1 BARMANSKI INVENTAR

Kot vsak delavec tudi barman na svojem delovnem mestu potrebuje pripomocke oz. delovni
inventar, ki mu omogoc¢a nemoteno delo na delovnem polozaju.

Mednje sodijo:
Ro¢ni mesalnik Barski noz Klesce za dekoracijo | Barska Zlica
Zvrklja Barske vilice Kozarec za meSanje | Barske klesce
Posoda za slamico Klesce za led Posoda za bovlo Barsko cedilo
Ozemalnik za sok Sa(i/r(l)lmk za irsko Merica Odpirac za steklenice
Vr¢i za sokove Strgalo Steklvgnlca 7 Kladivo za led
grencice

. . Nabodala za . .
Noz za lupljenje dekoracijo Odpirac za konzerve | Pladnji
Podstavki za kozarce | Slamice Mlincek za poper Serviete
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Pri meSanju pija¢ poznamo S§tiri razliéne nacine, in
sicer meSanje

( ~ » . . . A
v ro¢nem meSalniku ali shakerju (npr.

| Margarita), )

( . . )
v barskem kozarcu (npr. Manhattan, Martini

__Dry), )

( )

v gostovem kozarcu (npr Gin - tonik)

v elektricnem mesalniku (npr. Pina colada)

- J

Slika 51: Delitev naCina meSanja meSanih pijac
Vir: Lasten

6.2 MESANJE V ROCNEM MESALNIKU

Mesanje v roénem meSalniku je najpogostejSi nacin meSanja pijac. Postopek priprave meSane
pijace po tem nacinu je naslednji:

Pripravimo delovni prostor z vsemi pripomocki, dekoracijo in pijaco.
V ro¢ni mesalnik stresemo kocke ledu.

Tudi v kozarce, v katerih bomo mesano pijaco postregli, damo kocke ledu in jih frapiramo
0z. ohladimo z enakomernimi kroznimi gibi s pomocjo barske Zlice.

Frapiramo oz. ohladimo ro¢ni meSalnik.
Odvecno vodo iz ro¢nega meSalnika odlijemo v posodo za odvecni led.

Potem ko smo pravilno predstavili pijae, odpremo ro¢ni meSalnik in po dolo¢enem
zaporedju vanj nalijemo pijace po recepturi. Pri tem uporabimo barsko merico.

Mesalnik oz. shaker zapremo in pijaco z enakomernimi, elegantnimi gibi premeSamo.

Mesalnik odpremo in odve¢no vodo od frapiranja oz. ohlajanja kozarcev za meSano pijaco
odlijemo v zato primerno posodo za odstavni led. Pri odcejevanju uporabljamo barsko
cedilo. Ce se led prevec stopi, dodamo novega.

PremeSane sestavine oz. meSano pijaco vlijemo v kozarce in pazimo, da je pijaca v
kozarcih enakomerno porazdeljena.

Shaker oz. rocni meSalnik pokazemo gostu. S tem pokazemo, da smo vso vsebino porabili,
ostali led pa zlijemo v posodo za odstavni oz. odpadni led.

Po potrebi pijaco dokon¢amo s kaksno drugo sestavino pijaco, npr.dolivanje.
Pijaco v kozarcih dekoriramo in pri tem uporabljamo barske klesce.

Pijaco predstavimo in postrezemo.
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6.3 MESANJE V BARSKEM KOZARCU

Pri meSanju v barskem kozarcu moramo upostevati naslednji postopek:

Pripravimo delovni prostor s pijaco in z vsemi pripomocki.
S pomocjo ustreznih prijemalk za led led nalozimo v barski kozarec.

Kozarce z ledom z enakomernimi kroznimi navpi¢nimi gibi frapiramo (glej postopek
mesanja v rocnem mesalniku).

Pripravimo dekoracijo (lahko na delovnem mestu oz. na tekmovanju pred pricetkom dela
ali med samim delom).

Odlijemo odvecno vodo iz barskega kozarca s pomocjo barskega cedila.

Po dolocenem zaporedju, po tem ko smo izvedli predstavitev pijac, pijaco po recepturi
skrbno nalijemo v kozarce. Pri tem lahko uporabljamo barmansko merico.

Z enakomernimi kroZznimi navpi¢nimi gibi premeSamo vse sestavine oz. pijace v barskem
kozarcu.

Ko so sestavine premeSane, kozarec za kratek Cas postavimo na stran in odlijemo odvecno
vodo od frapiranja oz. ohlajanja kozarcev za pijaco v za to primerno posodo za odstavni
led. Ce se led prevec stopi, dodamo Se kaksno kocko ledu.

Premesane sestavine oz. meSano pijaco nalijemo v primerne kozarce in pazimo, da je pijaca
v njih enakomerno porazdeljena.

Barski kozarec pokazemo gostu oz. sodniku, ¢eS, vso vsebino smo porabili, in odpadni led
zlijemo stran, to je v posodo za odstavni oz. odpadni led.

Od vrste kozarca ter pijace, ki jo delamo, je odvisna tudi koli¢ina ledu v pijaci. Na to
moramo biti pozorni pred vlivanjem pijace v kozarec. Ponavadi to storimo tako, da kozarec
normalno frapiramo in nato, namesto da bi led odcedili, ga iz kozarca izlijemo. Pri
odcejevanju si pomagamo z barskim cedilom.

Dekoriramo.

Predstavimo in postrezemo.

6.4 MESANJE V GOSTOVEM KOZARCU

Postopek mesanja v gostovem kozarcu je tak:

V kozarce damo led z ustreznimi prijemalkami za led, in jih frapiramo, pri odcejevanju si
pomagamo z barskim cedilom.

Nato s pomocjo barske merice pijace nalijemo direktno v kozarec po zaporedju, kakor si
sledijo v recepturi.

Pijaco z barsko zlico rahlo premeSamo in dekoriramo.

Predstavimo in postrezemo.

6.5 MESANJE V ELEKTRICNEM MESALNIKU

Postopek mesanja v elektricnem meSalniku:
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Pripravimo delovni prostor z vsemi pripomocki, dekoracijo in pijaco. Pijae postavimo
pred svoj delovni prostor. Biti morajo pravilno razporejene, in sicer od osnove oz. pijace,
ki ima najvecjo alkoholno stopnjo do tistih z manjSo alkoholno stopnjo, oziroma kakor si
sledijo v recepturi. Etikete na steklenicah so obrnjene proti gostom. Sirupe, tekoCo sladko
smetano in sokove moramo pred vsako uporabo premesati.
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e Damo led v posodo za meSanje s pomocjo ustreznih prijemalk za led.

e S prijemalkami nalozimo led tudi v kozarce in jih frapiramo.

e V barsko posodo nalijemo pijace po recepturi, pri tem uporabimo barsko merico.
e Vklopimo elektri¢ni meSalnik, da se pijaca premesa.

e Ko so sestavine premeSane, postavimo barski kozarec na stran in odlijemo odvec¢no vodo iz
kozarcev v za to primerno posodo.

e PremeSane sestavine oz. meSano pijaco prelijemo v ustrezne kozarce in pazimo, da je
pijaca v njih enakomerno porazdeljena.

e Pijaco dekoriramo, pri tem uporabimo barske klesce.

e Predstavimo in postrezemo.

6.6 NASVETI PRI PRIPRAVI MESANJA PIJAC

Kadar dvomimo, ali je treba meSanico pripraviti v roénem mesalniku ali v barskem kozarcu, je
najbolje, da se drzimo naslednjega pravila:

V ro¢nem meSalniku meSamo vse meSanice, v katerem so sokovi, izjema je le paradiznikov sok.

V kozarcu za meSanje meSamo vse pijace, v katerih ni sokov, torej vse zgane pijace, likerje in
aromatizirana vina.

Mesane pijace, ki vsebujejo ve¢ vrst alkoholnih pija¢ in sadnih sokov, moramo mocno pretresti
(rocni mesalnik).

Gazirane pijace, penefa vina, tonic, colo in podobne pijace dolivamo na koncu in jih ne
pretresamo niti ne meSamo z Zlico.

Veliko meSanih pija¢ potrebuje tudi dodatke, ki so hkrati dekoracija in so praviloma ze navedeni v
recepturi. Kadar pa smo prepusceni lastni odlocitvi, moramo upostevati naslednje:

Oliva in koktajl ¢ebulica sta vazno dopolnilo pri nekaterih zelo suhih aperitivnih koktajlih.

Rezina limone sodi v suhe pijace, pri katerih je potrebno dose¢i aromo limone.

Cesnja je pomemben dodatek pri polsuhih koktajlih in istoasno tudi dekoracija.

Rezina pomarance ali ananasa sodi v polsladke meSane pijace zaradi okusa in dekoracije.

Tudi sladkorni rob na kozarcu dopolnjuje okus in ni zgolj v okras.

Za vse dodatke, s katerimi dopolnjujemo meSane pijace, moramo vedno uporabiti primerno
dekorativno nabodalo.

6.7 SE NEKAJ NASVETOV, KAKO BITI DOBER BARMAN

Uporabljene steklenice sproti zapiramo in postavljamo na stalno mesto.

Neposteno je pretakati pijace manj znanih proizvajalcev v steklenice znanih podjetij.

Pri meSanju kratkih pija¢ uporabljamo vecje kose ledu, meSanju dolgih pija¢ pa so primernejsi
manjsi kosi ledu.

V vino in bovle nikoli ne dajemo ledu, ker jim tako pokvarimo okus.

Ledu in sadja nikoli ne prijemamo z roko, za to imamo kle$ce, vilice 0z. noz z razcepljeno konico
in lopatico za led.

Ubijanje jajc na robu ro¢nega mesSalnika ali kozarca za meSanje je nestrokovno. Prav tako je
nestrokovno ubijanje jajc neposredno v posodo za meSanje. Ubito jajce je potrebno ujeti v
pripravljeno posodo in se prepricati, ¢e je primerno za uporabo.

Kozarce prijemamo vedno za peclje ali njihov spodnji del.

Penece vino v odprti steklenici bo ostalo bolj sveze, ¢e bomo steklenico zaprli s posebnim
patentnim zamaSkom in jo postavili na led obrnjeno z vratom navzdol.

Sodavice ne smemo imeti dolgo na zalogi, ker dobi zadah; mineralno vodo pa moramo skrbno in
dobro zapirati in ¢imprej porabiti.
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Za vroce pijace vedno uporabljamo sveze zavreto vodo.

Kadar strezemo vermut in Campari v kozarce, ne dodajamo limonine lupine.

Tudi pri poveCanem obsegu dela moramo biti pri pripravi meSanih pijac dosledni.

Led, s katerim smo hladili kozarce, po uporabi zavrzemo, torej ga uporabimo samo enkrat.

Za mesanice »on the rocks« moramo uporabiti veliko ledu.

Pijace bodo bolj prijale, ¢e bodo v ustreznih kozarcih. Ob ponovnem naroCilu enake pijace
uporabimo svez in ohlajen kozarec.

Za zapitek je treba gostu vedno izstaviti racun z navedenimi koli¢inami in vrsto pijac.

Zelo pomembno je, da je v prostoru vedno vse na svojem mestu, da je ves pribor in inventar ¢ist in
vzdrzevan in da je celotno vzdusje prijetno.

6.8 KADAR PRIPRAVLJAMO MESANE PIJACE, UPOSTEVAMO NASLEDNJE
ELEMENTE

Koktajl mora imeti dolo¢en osnovni okus, ki ga lahko da vsaka moc¢na Zgana pijaca z dodatki, kot
so sadni sokovi, smetana, jajca, sirupi. Sodavica, tonik ali peneca vina spreminjajo okus osnovne
pijace in isto¢asno odvzamejo prvotno jakost. Na koncu koktajlu oblikujemo Se aromo z dodatkom
likerja ali bitra.

Vse sestavine v meSanih pijacah morajo biti vedno prvovrstne in od najboljSih proizvajalcev, prav
tako velja za dodatke, kot so jajca, smetana, mleko, dekoracija ipd.. Pomarance ali limone lazje
iztisnemo, ¢e jih pred tem ogrejemo z vroco vodo. Steklenice s penefim vinom odpiramo tiho,
mirno in diskretno. Steklenice s sodavico, sokovi in podobnim odpiramo vedno sproti. Vse
koli¢ine morajo biti odmerjene natanc¢no, postopek priprave pa tak, kot je predpisan v recepturi, le
tako nam bodo mesane pijace vedno uspele. Delo si olajSamo, ¢e imamo vnaprej pripravljene vse
pijace in dodatke.

Pijaco nalivamo v kozarce iz meSalne posode tako, da pri prvem natakanju kozarce napolnimo le
do polovice, pri drugem pa jih dopolnimo. Ce prvi¢ natakamo od leve proti desni, ob drugem
natakanju ponovimo postopek od desne proti levi. Ob zadnjem kozarcu mora biti meSalna posoda
prazna. Ce moramo kozarce polniti $e tretji¢, to kaZe na premajhno strokovno usposobljenost
osebe, ki to dela. (Frelih in Polak, 1994).

6.9 KOKTAJL (COCKTAIL)

Pod imenom koktajl, ki v prevodu pomenu petelinov rep, obi¢ajno razumemo vse meSane pijace,
kar pa seveda ni povsem tocno.

Koktajle delimo:
a) glede na to, kdaj jih postrezemo, na:

e koktajle pred obrokom, ki jih imenujemo Before Dinner ali Pre-dinner koktajli,
e koktajle med obroki, ki jih imenujemo Club koktajli,
e koktajle po obroku, ki so znani pod imenom After Dinner koktajli.

b) po sestavi na:
e lahke aperitivne koktajle,
e koktajle iz penecih vin,
e brezalkoholne koktajle.
Koktajli, ki jih pripravimo pred obedom oz. t. i. aperitivni koktajli, so suhi po okusu. Njihov

namen je stimulirati tek. Te meSane pijace spadajo najveckrat v skupine kratkih mesanih pijac.
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Club koktajli so lahko suhi ali polsuhi. Postrezemo jih ob majhnih drobnih prigrizkih. V primeru,
da zanje nimamo primernih kozarcev, lahko uporabimo kozarce za rdece vino.

Koktajli po obroku podaljSujejo razpoloZenje po dobri jedi, hkrati pa delujejo na zauzite jedi v
zelodcu blazilno in pospeSujejo prebavo. Po sestavi so nekoliko tezji in bolj sladki, imenujemo jih

tudi digestivni koktajli.

Zapomnimo si Se to: vsi koktajli so meSane pijace, toda vse mesane pijace niso koktajli.

6.10 SKUPINE MESANIH PIJAC

Bovle Toddies

Cobblers Tropicana in colada

Aperitivni koktajli Twisis

Koktajli po obroku Zombie

Koktajli s pene¢im vinom Zooms

Brezalkoholni koktajli

Collins

Coolers

Crustas

Cups

Daisies

Egg-noggs

Fancy drinks

Fizzes

Fixes

Flips

Frappes

Grogi

Highballs

Juleps

Limonade

Mesanice z mlekom

Mesanice s pivom

Pick-me-ups

Pousse cafe puffs

Punc

Rickeys

Sangarfes

Scaffas

Shrubs

Slings

Smashes

Sorbet

Sours

Sundaes

Swizzles

Serbet

87



Osnove strezbe

6.11 POVZETEK

V tem poglavju ste spoznali osnovna dela in naloge barmana. Ve¢ o posamezni tematiki lahko pois¢ete na
spletnih strani kot so:

W www.dbs-slo.com

y www.lba-world.com
www.fbsk.net/en/

6.12 VPRASANJA ZA PONAVLJANJE

Nastejte nacine meSanje pijac¢ in enega podrobno opisite.
Kaj pomeni ,,after dinner« cocktail?

Nastejte 5 skupin meSanih pijac.

Katere lastnosti mora imeti odlicen barman?

Katere cocktaile poznamo?

88



Osnove strezbe

7 LITERATURA
Ashley, S.,in Connor G. How many how much. London: RMIT Publishing, 2001.

Druzenje na cocktail partiju. (online). 2009. (citirano 1.7.2003). Dostopno na naslovu:
www.partyonline.com.

Razlicne uniforme, ki jih uporablja strezne osebje za razlicne priloznosti in namembnosti. Milano:
Fraizzoli & Co., Catalogo Generale, 2007, str. 12.

Frelih, J., in Polak, A. Strezba. Ljubljana: DZS, 1997.

Frelih, J., in Polak, A. MeSanje pijac za poznavalce in ljubitelje. Mezica: Multimix, 1994.
Goerke, T., Das Bankett. Stuttgart: Matthaes Verlag GMBH. 2002.

Gostilna Kmecki hram. (online). 2009. (citirano 15.9.2009). Dostopno na naslovu:
http://www.kmeckihram.si/Slike%20gostilna/Velike%20slike/v5.jpg.

Jazbar, M., Organizacija porocnih prireditev v Grand hotelu Union. Bled: diplomska naloga, Visja
strokovna Sola za gostinstvo in turizem Bled, 2004.

Keister, D. Food and beverage control. Englewood Cliffs: Prentice Hall, 1990.

Loman, S. Marketings by Menu. New York: Van Nostrand Reinhold, 2001.

Mayer, S., et al. Professional Table Service. New York: Van Nostrand Reinhold, 1990.
Meni kartica. Arhiv Visje strokovne Sole za gostinstvo in turizem Bled. 2004.

Metz, R., et al. ABC kuharstva in prehrane. Ljubljana: Tehniska zalozba Slovenije, 2006.

Metz, R., et al. ABC kuharstva, strezbe in hotelirstva. Ljubljana: TehniSka zalozba Slovenije,
2006.

Meyer, S. Remarkable service. New York: Yohn Wiley and Sons. 1990.

MihelCi¢, P. Osnove strezbe : skripta za interno uporabo. Bled: Visja strokovna Sola za gostinstvo
in turizem Bled. 2004.

Primer klasicne restavracija. (online). 2009. (citirano 15.9.2009). Dostopno na naslovu:
http://www.tophotel.cz/_dataPublic/photo/4e990b7ccc815102d9¢c2c4c2555451a2/Brewery%20Res
taurant.jpg/.

Primer slascicarne. (online). 2009. (citirano 12.8.2009). Dostopno na naslovu:
http://www.greendoordesign.co.uk/Images/commercial%?20large/Patisserie.JPG/.

Primorska, Posavje in Podravje: Delo, 2004, 11. november.

Razlicni motivi predlog za tisk jedilnih listov in meni kartic (online). 2009. (citirano 9.11.2009).
Dostopno na naslovu: www.menucard.at.

Reklamni letak letalske druzbe Emirates, Dubai: Emirates airlines, 2009.

&9



Osnove strezbe

Sacher Hotel; primer dunajske kavarne. (online). 2009. (citirano 12.9.2009). Dostopno na naslovu:
http://www.sacher.com/images/topimg/cafe_sacher wien.jpg.
Schmindt, A. The Banquet Business. New York: Van Nostrand Reinhold. 1995.

Vinski svetovalec-sommelier (online). 2009. (citirano 12.6.2009). Dostopno na naslovu:
http://sidewayswineclub.typepad.com/photos/uncategorized/franck thomas.jpg/.

Weiss, H. Catering handbook. New York: Van Nostrand Reinhold. 1991.

Zavodnik, S., in Jost, G. Strezba z animacijo. Ljubljana: DZS, 2005.

90



Projekt Impletum
Uvajanje novih izobrazevalnih programov na podrocju visjega strokovnega izobrazevanja v obdobju 2008—11
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Operacijo delno financira Evropska unija iz Evropskega socialnega sklada ter Ministrstvo RS za $olstvo in $port. Operacija se izvaja v okviru
Operativnega programa razvoja ¢loveskih virov za obdobje 2007-2013, razvojne prioritete Razvoj ¢loveskih virov in vsezivljenjskega ucenja
in prednostne usmeritve Izbolj$anje kakovosti in u¢inkovitosti sistemov izobrazevanja in usposabljanja.



