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5.2. NAKRYWANIE STOŁÓW BIELIZNĄ
STOŁOWĄ

Po zakończeniu prac związanych z przygotowaniem i ustawieniem

stolików oraz krzeseł kelner przystępuje do rozkładania na stołach bie-

lizny stołowej. Obowiązuje go przy tym następująca kolejność nakry-

wania:

• moltony,

• obrusy stołowe,

• napperony (jeżeli są stosowane),

• płócienne serwety do indywidualnego użytku,

• dodatkowa bielizna stołowa (np. nakładki).

Jeżeli z charakteru zakładu nie wynika potrzeba stosowania niektó-

rych elementów bielizny stołowej, pomija się je, nie zmieniając kolejno-

ści rozkładania pozostałych. Podczas rozkładania bielizny stołowej na-

leży zwracać szczególną uwagę na jej czystość i stan techniczny. Ze

względów higienicznych i estetycznych wszystka bielizna stołowa w re-

stauracji musi być utrzymywana w nienagannym stanie.

Bezwzględny warunek zachowania czystości dotyczy zwłaszcza
serwet do indywidualnego użytku przez gości. Muszą być zawsze
świeże, nawet jeżeli te leżące na stoliku nie były wykorzystywane
przez poprzednich gości i nie noszą śladów użytkowania (nie zo-
stały rozłożone). Nigdy niemamy pewności, czy goście ich nie do-
tykali! Te zasady powinny obowiązywać po każdymwyjściu gości
z restauracji.Naprzyjęcienowychgości trzebaprzygotowaćnowe
serwetypłócienne.

5.2.1. METODA SKŁADANIA OBRUSÓW

Właściwe złożenie obrusów ułatwia pracę kelnerowi i umożliwia prze-

chowywanie ich bez zagnieceń. Obrusy kwadratowe i małe obrusy

prostokątne składamy dwa razy wzdłuż od siebie, następnie dwa razy
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wszerz, za każdym razem dokładnie zaprasowując załamania. Pierw-

szy ruch przy składaniu obrusa prostokątnego wykonujemy, stojąc

równolegle do jego dłuższego boku.

Zależnie od kształtu obrusa otrzymujemy mały kwadrat lub prostokąt

złożony z kilku warstw. Po jego rozłożeniu widzimy trzy załamania po-

dłużne i trzy poprzeczne, otrzymujemy więc 16 jednakowych kwadra-

towych lub prostokątnych pól.

Obecnie obrusy w pralniach składane są tylko dwukrotnie, tzn. raz

wzdłuż i raz wszerz. Tak złożone obrusy przechowywane są na spe-

cjalnych wieszakach w szafach.

5.2.2.TECHNIKA ROZKŁADANIA OBRUSÓW

Prawidłowe i łatwe rozłożenie obrusa jest możliwe pod warunkiem, że

został on właściwe złożony i dokładnie wyprasowany. Przed rozłoże-

niem obrusa trzeba sprawdzić stabilność stołu oraz ułożenie i moco-

wanie moltonu. Jeżeli jest to konieczne, należy dokonać poprawek.

Obrusy powinny być tak rozkładane, aby światło padające na stół nie

powodowało optycznego powiększenia zaprasowań.

PRZYGOTOWANIE SAL DO OBSŁUGI GOŚCI Rozdział 5.
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RozkładanieRozkładanie kwadratowychkwadratowych ii małychmałych prostokątnychprostokątnych
obrusówobrusów

• Obrus kładziemy na stole tak, aby rogi brzegów ob-

rusa i znajdowały się pod spodem w prawym

dolnym rogu, następnie dwukrotnie rozkładamy ob-

rus jak książkę i korygujemy jego położenie, aby zwi-

sające po bokach części były jednakowej długości.

• Środkowe załamanie obrusa znajduje się na gó-

rze, na brzegach i , i skierowane jest w stronę

osoby rozkładającej obrus.

• Ujmujemy obiema rękami obrus na szerokość stołu,

kciukiem i środkowym palcem chwytamy główne zała-

manie , jednocześnie palce – wskazujący i środkowy

– chwytają leżący pod spodem koniec obrusa.

• Tak uchwycony obrus unosimy i z lekkim rozma-

chem wyrzucamy nieprzytrzymywany spodni brzeg

za przeciwległy kant stołu.

• Zwalniamy środkowe załamanie , pociągamy obrus

do siebie, trzymając palcem wskazującym i środko-

wym brzeg , i jednocześnie ustalamy prawidłowe

położenie obrusa.

Jeżeli wszystkie czynności zostały wykonane prawi-

dłowo, obrus powinien leżeć na stole zgodnie z zalece-

niami:

• główne załamanie przebiega zaprasowaniem do

góry dokładnie pośrodku stołu i równolegle do jego

kantów;

• załamanie górne i dolne znajdują się w jednakowych odle-

głościach od kantów stołu;

• końce obrusa zwisają równo z każdej strony na długość ok.

25-30 cm.

Wygładzanie obrusa dłońmi jest niehigieniczne i dlatego nie należy

tego robić. Ewentualne nierówności usuwamy, pociągając delikatnie

obrus za końce z każdej strony lub podnosząc go tak, aby pod obrus

dostało się powietrze.
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Na rogach stołów kwadratowych i prostokątnych należy uformo-

wać tzw. krawaty, które zakrywają nogi stołu.
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RozkładanieRozkładanie większychwiększych prostokątnychprostokątnych obrusówobrusów

Ze względu na duże rozmiary obrusy te powinny być rozkładane przez

dwie osoby w następujący sposób:

• złożony obrus rozkładamy na stole wzdłuż załamań;

• stojąc przy krótszych bokach stołu, chwytamy obrus za końce,

delikatnie podnosimy i rozciągamy;

• po starannym sprawdzeniu odległości układamy obrus na stole.

RozkładanieRozkładanie kilkukilku obrusówobrusów nana
większychwiększych stołachstołach

Gdy zachodzi konieczność nakrycia stołu

kilkoma mniejszymi obrusami, należy zwró-

cić szczególną uwagę na położenie gór-

nych załamań oraz miejsc, w których ob-

rusy zachodzą na siebie. Czynność

nakrywania stołów bankietowych obru-

sami powinna być wykonywana przez

dwie osoby. Nakrywanie rozpoczynamy od okna lub źródła światła.

Unikniemy w ten sposób cienia padającego od miejsc, w których ob-

rusy nachodzą na siebie, a tym samym gość idący od wejścia nie bę-

dzie widział miejsc łączenia obrusów.

Ponadto należy zwrócić uwagę na to, aby:

• obrusy zachodziły na siebie przynajmniej na szerokość dłoni,

• odpowiednie załamania sąsiednich obrusów dokładnie wchodziły

jedno w drugie,

• załamania podłużne biegły równolegle do dłuższych boków stołu,

• długość zwisających końców obrusa była odpowiednia i jedna-

kowa ze wszystkich stron.

W miejscach łączeń nie należy ustawiać elementów zastawy sto-

łowej ani dekoracji.

5.2.3. TECHNIKA ZDEJMOWANIA OBRUSA

Technikę właściwego składania czystego obrusa powinien opano-

wać każdy kelner. Po skończonej pracy zobowiązany jest złożyć go

w taki sposób, aby nie stracił on swojego wyglądu i można go było
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ponownie wykorzystać. Obrus składamy dokładnie według pierwot-

nych załamań, postępując, jak podano niżej.

• Stajemy przy brzegu stołu równolegle do środkowego zaprasowa-

nia, tak aby bliżej nas znajdowała się fałda podłużna zaprasowana

ku dołowi .

• Rozkładamy szeroko ramiona i kciu-

kiem oraz palcem wskazującym chwy-

tamy załamanie środkowe na szero-

kość stołu.

• Unosimy obrus ponad brzegi stołu i,

wyrzucając delikatnie zwisającą część

do przodu, kładziemy obrus na stole

podłużnymi załamaniami do góry.

• Ponownie chwytamy podłużne zała-

manie i unosimy obrus.

• Po opuszczeniu składamy obrus dwu-

krotnie, dokładnie wzdłuż załamań po-

przecznych.

Tak złożony obrus przechowujemy do następnego użycia na

półce w rozdzielni kelnerskiej lub w szafce kelnerskiej.

SkładanieSkładanie obrusówobrusów dodo pralnipralni

Metoda I

• Uchwyć obrus prawą ręką w punkcie , a lewą ręką w punkcie .

• Przeciągnij prawą rękę do lewego rogu stołu – w tym czasie

fragment obrusu oznaczony znajdzie się na blacie stołu.

• Nie zwalniając uchwytu , złap punkt lewą ręką.

• Wyciągnij ręce przed siebie.
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Metoda II

• Środek zwisającego lewego brzegu obrusa zagnij do środka stołu

, podobnie postąp z prawym brzegiem obrusa .

• Pewnie uchwyć punkty i prawą ręką, lewą ręką chwyć obrus

w punkcie .

• Wyciągnij ręce przed siebie.

5.2.4. ZMIANA OBRUSA W OBECNOŚCI GOŚCI

Może się zdarzyć, że w trakcie posiłku dojdzie do poplamienia obrusa

w stopniu uniemożliwiającym gościom dalsze komfortowe konsumo-

wanie. Wówczas należy natychmiast zaproponować im zajęcie innego

wolnego stolika. Dobrze jest, jeżeli wolny stolik znajduje się w pobliżu

dotychczas zajmowanego. Gdy goście zaaprobują propozycję zmiany

stolika, na nowy stolik przenosi się zamówione przez nich napoje i po-

trawy. Należy jednocześnie uzupełnić te elementy zastawy, które nie

nadają się do dalszego używania.

Gdy nie ma takiej możliwości, zachodzi konieczność zmiany ob-

rusa w obecności gości. Czynność ta musi być wykonana szybko

i bardzo starannie, aby możliwie w jak najmniejszym stopniu zakłócić

posiłek gości.
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Zmieniając obrus, kelner wy-

konuje następujące czynności:

• zbiera całą zastawę stołową ze

stołu na tacę i przenosi ją na

stolik pomocniczy,

• osusza ścierką wilgotne miej-

sca na stole,

• zakłada zwisające brzegi popla-

mionego obrusa z czterech

stron do środka, tak aby były

widoczne brzegi stołu,

• podchodzi do stołu z czystym

obrusem i trzymając go w od-

powiedni sposób, przerzuca spodnią, luźną część na drugą

stronę stołu,

• nie zwalniając uchwytu czystego obrusa, chwyta jednocześnie

palcami pod spodem brudny obrus,

• zwalniając uchwyt palców znajdujących się na górnej części ob-

rusa, podciąga go do brzegu stołu – pod spodem ma brudny ob-

rus złożony na połowę,

• podciąga do siebie czysty obrus, jednocześnie wyciągając zło-

żony brudny spod spodu,

• ponownie wykłada zastawę stołową.

Nie jest niczym nagannym, gdy podczas zmiany obrusa kelner

poprosi o pomoc drugiego kelnera. W tej wyjątkowej sytuacji najważ-

niejsze jest zadowolenie gości, a zbieranie i ponowne wykładanie za-

stawy stołowej jest nieco czasochłonne. Jeżeli współpracuje dwóch

kelnerów, zmiana obrusa może mieć następujący przebieg:

• obaj kelnerzy zbierają zastawę stołową i przenoszą ją na stolik po-

mocniczy,

• jeden kelner osusza wilgotne miejsca na stole i po złożeniu popla-

mionego obrusu zdejmuje go ze stołu,

• drugi kelner podchodzi z czystym obrusem i sprawnie rozkłada go

na stole,

• obaj wykładają ponownie zastawę stołową i uzupełniają ewentu-

alne braki.
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Nawet w czasie zbierania i wykładania zastawy stołowej kelner nie

może zapomnieć o wykonywaniu swoich czynności z właściwej

strony.

W trudnej sytuacji kelner musi zachowywać się bardzo spokojnie
i z dużym opanowaniem. W żadnym wypadku nie może dodat-
kowopotęgowaćatmosferyzdenerwowania lub,cogorsza,dawać
odczućgościom,żezrobili cośzłego.

5.2.5. DEKORACYJNE SKŁADANIE SERWET
PŁÓCIENNYCH

Płócienne serwety dla gości, tzw. serwety indywidualnego użytku,

mają dwojakie zastosowanie:

• zabezpieczają odzież gości przed poplamieniem,

• służą do wytarcia ust.

Z ich przeznaczenia wynika obowiązek bezwzględnego dbania

o ich czystość. Ponadto serwety są częścią składową nakrytego stołu

i pełnią istotną funkcję dekoracyjną w sali restauracyjnej. Ze względów

estetycznych nadaje się im mniej lub bardziej fantazyjne kształty.

Przy łamaniu serwet należy pamiętać o kilku ważnych zasadach:

• ze względów higienicznych serwety należy składać na czystych

powierzchniach, wskazane jest także używanie specjalnych płó-

ciennych rękawiczek,

• w sali restauracyjnej, podobnie jak na stole bankietowym, obowią-

zuje jeden wzór składania serwet,

• do śniadania i obiadu nadaje się serwetkom proste, płaskie formy,

• na uroczyste kolacje i bankiety przygotowuje się trójwymiarowe,

bardziej wyszukane wzory.

Forma złożonej serwety powinna być estetyczna i ozdobna – nie
może być tylko efektem manualnych popisów kelnera. Serwety
złożonew sposób zbytwyszukany robiąwrażenie nieco „zmęczo-
nych”. Obecnie najczęściej stosowanymsposobemukładania jest
spinanie zwiniętych serwet specjalną ozdobną klamrą, wykonaną
z metalu,drewna lub tworzywsztucznych.
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Do formowania efektownych wzorów używa się kwadratowych serwet

o wymiarach 50 x 50 cm oraz 40 x 40 cm, łamanych trzykrotnie lub

dwukrotnie. Kolor serwet powinien być dopasowany do kolorystyki

wnętrza, obrusów i zastawy stołowej.

WybraneWybrane wzorywzory składaniaskładania serwetserwet

PodwójnaPodwójna falafala

• Złożoną na pół serwetę zwinąć w niepełny wałeczek.

• Odwrócić wałeczkiem do blatu.

• Podobnie postąpić z drugim końcem serwety.

KopertaKoperta

• Serwetę złożoną w trójkąt ułożyć jak na fotografii, a następnie zło-

żyć boczne rogi wzdłuż podstawy do środka.

• Prawy i lewy bok jeszcze raz złożyć do środka.

• Dolny brzeg zagiąć do wysokości podstawy górnego trójkąta.

• Na koniec zamknąć kopertę, zaginając na nią trójkątny wierzchołek.
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KwadratKwadrat

• Górny i dolny brzeg serwety zagiąć do środka i obrócić serwetę

o 90°.

• Zagiąć do środka górny brzeg.

• Zagiąć do środka dolny brzeg.

• Złożoną serwetę odwrócić gładką stroną do góry.

CzapkaCzapka zz wywiniętymwywiniętym otokiemotokiem

• Serwetę złożyć na pół.

• Jeszcze raz złożyć w kwadrat i obrócić o 90°.

• Dolny róg zagiąć jak na zdjęciu.

• Boczne rogi zawinąć do tyłu i wetknąć jeden w drugi. Górny, ze-

wnętrzny róg wywinąć do dołu.

DrogowskazDrogowskaz

• Złożoną na pół serwetę uformować w trójkąt, jak na zdjęciu.

• Boki złożyć do wewnątrz, tak aby górne rogi utworzyły wierz-

chołek.
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• Serwetę odwrócić na drugą stronę i z górnych trójkątów uformo-

wać „podpórki”.

• Ustawić serwetę.

DżonkaDżonka

• Serwetę złożyć w kwadrat i ułożyć otwartymi rogami do dołu.

• Górny róg zagiąć do dołu jak na zdjęciu.

• Górne rogi trójkąta zagiąć wzdłuż podstawy do środka. Dolny

wierzchołek zagiąć pod spód i mocno docisnąć.

• Boki złożyć do dołu i wyciągnąć cztery końce serwety.

5.2.6.DOBÓR KOLORYSTYCZNY BIELIZNY
STOŁOWEJ

Bielizna stołowa stanowi ważny element dekoracyjny i estetyczny

w każdym zakładzie gastronomicznym.

Do nakrywania stołów używa się obrusów, serwet oraz serwetek

białych i kolorowych.

Układając na blacie stołu pojedyncze serwetki pod każde nakrycie

osobno, można wykorzystać serwetki kolorowe, gładkie i wzorzyste,

oparte np. na wzorach ludowych.
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Często nakrywa się stół białym obrusem i kolorową serwetą.

Dobór koloru obrusów i serwetek zależy od wystroju wnętrza

i charakteru uroczystości. Białych obrusów używa się do obiadów

i kolacji, kolorowych – do śniadań i podwieczorków.

Obrusy powinny być gładkie lub z drobnym, mało widocznym

wzorem. We wnętrzach rustykalnych, w kawiarniach spotyka się ser-

wety z grubszych materiałów i tkanin o wyraźnej fakturze i wyraźnym

splocie. Wybierając kolor bielizny stołowej, należy pamiętać o oddzia-

ływaniu koloru na psychikę człowieka.

Ogólna zasada mówi, że barwy ciepłe, takie jak pomarańczowy,

czerwony i żółty, pobudzają, natomiast zimne tonacje (zieleń, błękit

czy fiolet) przynoszą wyciszenie. Czerwienie i żółcie to kolory, które

poprawiają apetyt. Kolorem dekoracji bożonarodzeniowych jest czer-

wień – najbardziej energetyzujący kolor. Biel natomiast daje wrażenie

czystości i schludności.
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Ogromny wpływ na wybory kolorystyczne mają zmieniające się

gusty i moda. Komponując kolory bielizny stołowej, można trzymać

się jednej z dwóch zasad:

• kompozycja stonowana polega na dobieraniu barw z jednej palety,

• kontrast to wydobycie różnic; kontrasty pobudzają.

Odpowiednio kolorystycznie dobrana bielizna stołowa podkreśla

mniej lub bardziej uroczysty charakter spotkania przy stole, jest rów-

nież jednym z wyznaczników poziomu usług w zakładzie i stanowi do-

pełnienie wizerunku lokalu gastronomicznego.

1. Wymień kolejność, w jakiej nakrywa się stoliki bielizną
stołową.

2. Opiszkolejnekroki składaniamałegoobrusa.
3. Przedstaw zasady nakrywania długich stołów bankietowych

kilkomaobrusami.
4. Jakwewłaściwysposóbzłożyćczystyobrus?
5. Omów kolejne czynności kelnera zmieniającego obrus

w obecnościgości.
6. Doczegosłużąpłócienneserwetydlagości?
7. Wymień zasady obowiązujące przy formowaniu serwet dla

gości.
8. Kiedy do nakrycia stołów można zastosować kolorowe ser-

wety i obrusy?
9. W jaki sposóbkoloryoddziałująnapsychikęczłowieka?
10. Według jakichzasadkomponujesiękolorybieliznystołowej?
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5.3. TECHNIKI PRZENOSZENIA TAC
I ZASTAWY STOŁOWEJ

Obsługa gości polega na właściwym podawaniu potraw i napojów

oraz przenoszeniu zastawy stołowej. Czynności te to zasadnicze ele-

menty codziennej pracy kelnera. Właściwe ich opanowanie decyduje

o sprawnym i estetycznym przebiegu obsługi.

ZasadyZasady obowiązująceobowiązujące podczaspodczas przenoszeniaprzenoszenia zastawyzastawy
stołowejstołowej

Kelnera obowiązuje ogólna reguła przenoszenia tac i zastawy:

• lewa ręka to ręka „nosząca” – służy do bezpośredniego przeno-

szenia zastawy stołowej oraz tac ze sprzętem,

• prawa ręka to ręka „pracująca” – odpowiedzialna za podnoszenie

zastawy ze stołu, za przekładanie jej do lewej dłoni oraz za poda-

wanie i serwowanie.

W wyjątkowych sytuacjach, gdy przestrzeń na to nie pozwala lub

byłoby to utrudnieniem dla gości, należy odstąpić od powyższych reguł.

Bardziej szczegółowe zasady wynikają z konieczności przestrze-

gania przepisów bhp oraz zasad estetyki. Pamiętaj więc o następują-

cych wskazówkach:

• nie przenoś jednocześnie czystej zastawy stołowej z brudną,

• naczynia trzymaj za brzegi, kieliszki za nóżki a sztućce za trzonki –

unikaj miejsc, których gość dotykał lub będzie dotykał ustami,

• nie wkładaj palców do kieliszków i szklanek, aby przenieść kilka

naraz,

• jeżeli naczynie lub sztućce upadną na podłogę, przynieś nowe,

• serweta wyściełająca tace powinna być zawsze czysta,

• talerzy z resztkami i sztućcami nigdy nie składaj na stoliku jeden

na drugim i nie przenoś w obu rękach.
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Zarówno przynoszenie do stołu, jak i zbieranie zastawy stołowej

powinno odbywać się sprawnie i szybko. Należy przy tym zadbać,

aby do minimum ograniczyć odgłosy związane z ustawianiem i zbiera-

niem sprzętu ze stołu. Ze strony kelnera powinien to być pokaz praw-

dziwego profesjonalizmu i wysokich umiejętności.

Do przenoszenia zastawy stołowej oraz podawania potraw i napo-

jów zasadniczo używa się tac. Niemniej jednak w czasie obsługiwania

dopuszcza się możliwość przenoszenia zastawy stołowej bezpośred-

nio w ręce. Dotyczy to zwłaszcza naczyń z potrawami. Bezpośrednio

w ręce można przenosić:

• talerze płaskie,

• talerze głębokie, bulionówki i miseczniki na talerzu płaskim,

• półmiski,

• większą liczbę czystych talerzy płaskich i głębokich.

Pozostałe elementy zastawy stołowej (szkło, sztućce) należy

przenosić na tacy, której wielkość powinna odpowiadać ilości prze-

noszonego sprzętu. Nie należy również stosować popularnego do-

tąd sposobu przenoszenia pojedynczych kieliszków trzymanych

w odwróconej pozycji za nóżki.

5.3.1.PRZENOSZENIE TAC

Taca to podstawowe narzędzie pracy kelnera. Jedynie w wyjątkowych

sytuacjach zastawę stołową można przenosić bezpośrednio w ręce.

Używanie tacy jest podstawowym wymogiem estetycznej i prawidło-

wej obsługi.

PodziałPodział ii zastosowaniezastosowanie tactac

W zakładzie gastronomicznym używa się tac wykonanych ze stali

szlachetnej lub z tworzyw sztucznych pokrytych od wewnątrz spe-

cjalną warstwą antypoślizgową. Stosowanie tac antypoślizgowych

znacznie usprawnia i przyspiesza pracę kelnera. Tace z tworzyw

sztucznych stosowane są w codziennej pracy w restauracji. Do ob-

sługi imprez specjalnych lub uroczystych przyjęć należy używać tac ze

stali szlachetnej. Aby uniknąć zsunięcia się zastawy, tace metalowe

należy wyłożyć czystą płócienną serwetą.
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Według przeznaczenia tace można podzielić na dwie grupy:

• tace używane do bezpośredniej obsługi gości,

• tace służące do przenoszenia potraw, zastawy stołowej i sprzętu.

TTaceace dodo obsługiobsługi gościgości

Do obsługi gości przy stole oraz podczas przyjęć na stojąco lub mie-

szanych używane są tace okrągłe o średnicy od 32 do 58 cm. Znacz-

nie rzadziej używa się tac prostokątnych lub owalnych. Średnich roz-

miarów taca okrągła to właściwie taca uniwersalna, używa się jej do:

• przenoszenia potraw (np. w bulionówkach, pucharkach) i napo-

jów do stolika gości,

• serwowania napojów na przyjęciach stojących,

• przenoszenia zastawy, szkła i sztućców, gdy trzeba uzupełniać

nakrycia,

• przenoszenia innej zastawy stołowej używanej na stoliku gości,

• zbierania ze stolika zastawy stołowej po konsumpcji.
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Kiedy stosowanie większych tac nie jest konieczne, używane są małe

tace. Przenosi się na nich pojedyncze sztućce, kieliszki, butelki z na-

pojami oraz niewielkie elementy zastawy stołowej, wygląda to wów-

czas bardziej estetycznie.

Dopodawania gościom rachunków i wydawania reszty z należno-
ści niegdyś używane były małe tace ze stali szlachetnej. Obecnie
w tym celu najczęściej stosuje się specjalne skórzane etui, tzw.
płatniki kelnerskie.

TTaceace dodo przenoszeniaprzenoszenia potrawpotraw,, zastawyzastawy stołowejstołowej
ii sprzętusprzętu

Duże tace prostokątne lub okrągłe używane są do przenoszenia:

• potraw z ekspedycji na stolik pomocniczy,

• zastawy stołowej z rozdzielni na pomocnik kelnerski,

• większej liczby zastawy stołowej do zmywalni i ze zmywalni.

Tac tych zasadniczo nie stosuje się do bezpośredniej obsługi go-

ści, z wyjątkiem obsługi w pokoju hotelowym. Wówczas przenosi się

na nich zarówno potrawy, jak i kompletną zastawę stołową.

TTechnikiechniki przenoszeniaprzenoszenia tactac

Sposób przenoszenia tac zależy od ich wielkości i obciążenia. Jedno

pozostaje niezmienne:

• tace przenosi się zawsze w lewej ręce – wysuniętej do przodu lub

uniesionej nad lewym barkiem.

Podczas przenoszenia tac niezmiernie istotny jest sposób cho-

dzenia. Każdy kelner potrzebuje pewnego czasu i ćwiczeń, aby przy-

swoić sobie technikę poruszania się w odpowiedni sposób. Chód po-

winien być dynamiczny, ale nie szybki – nie może być mowy

o jakimkolwiek pośpiechu. Należy unikać wykonywania nagłych zwro-

tów oraz nagłego zatrzymywania się. Aby nie dopuścić do rozkołysa-

nia tacy, należy stawiać krótkie, pewne kroki bez zbędnego balanso-

wania ciałem. Jeżeli zajdzie taka konieczność, tacę należy

przytrzymać prawą ręką, skorygować jej ułożenie i dalej przenosić

w lewej ręce.
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Niezwykle istotne jest odpowiednie obciążenie, to znaczy wła-

ściwe rozłożenie ciężaru oraz ułożenie sprzętu na tacy.

Należy zadbać:

• aby tace były odpowiednio wyważone – środek ciężkości powi-

nien znajdować się możliwie blisko dłoni,

• aby tace nie były przeładowane – wygląda to nieestetycznie oraz

szkodzi zdrowiu kelnera,

• aby przenoszone przedmioty nie dzwoniły, tzn. nie obijały się

o siebie.

Tace okrągłe, bez względu na wielkość,

przenosi się przed sobą na lewej dłoni od-

wróconej wnętrzem do góry. Taca powinna

pewnie spoczywać na szeroko rozstawio-

nych palcach. Spód tacy nie powinien do-

tykać przedramienia, dlatego też lewą rękę

należy wysunąć do przodu, aby:

• ramię i przedramię tworzyły prawie kąt

prosty,

• brzeg tacy nie dotykał ubrania.

Układając na tacy zastawę stołową i sprzęt, należy pamiętać, aby

środek ciężkości spoczywał dokładnie na dłoni. Pozwoli to na łatwe

utrzymanie tacy w równowadze. Tacę zastawioną naczyniami podnosi

się, zsuwając ją powoli ze stolika na wysuniętą do przodu lewą dłoń.

W taki sam sposób przenosi się również średnie tace prostokątne.

W tym wypadku tacę układa się na dłoni tak, aby jej dłuższe boki były

prostopadłe do przedramienia.

PrzenoszeniePrzenoszenie tactac dużychdużych

Duże tace, ze względu na znaczne obciążenie, przenosi się na dłoni

ponad lewym barkiem. Niezwykle istotny jest właściwy sposób jej

podnoszenia. Podczas wykonywania tej czynności postępuje się

w następujący sposób:

• staje się blisko tacy na szeroko rozstawionych nogach,

• ugina się kolana, przenosząc ciężar ciała na nogę wysuniętą do

przodu – należy przy tym mieć wyprostowane plecy,
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• prawą ręką do połowy zsuwa się tacę z powierzchni, na której się

znajduje,

• odwróconą lewą dłoń umieszcza się na środku spodu tacy,

• zsuwa się tacę do końca, podnosi ją ponad lewy bark i jednocze-

śnie obraca dłoń tak, aby palce znalazły się za głową,

• dla zachowania równowagi przez cały czas tacę przytrzymuje się

prawą ręką,

• po sprawdzeniu stabilności uchwytu można zwolnić prawą rękę.

Taca nie powinna dotykać głowy kelnera, nie może też opierać

się na jego barku, dlatego należy nieco odsunąć lewą rękę od siebie.

Opisany sposób przenoszenia dużych, bardzo obciążonych tac nad

lewym barkiem jest zarezerwowany wyłącznie dla mężczyzn. Widok

kobiety niosącej bardzo obciążoną tacę nad barkiem źle świadczy

o organizacji pracy i wygląda nieelegancko.

Niekiedy duże tace zaopatrzone są w uchwyty, które pozwalają

na przenoszenie ich w obu rękach przed sobą. Ten sposób przeno-

szenia dopuszczalny jest jedynie podczas prac przygotowawczych,

kiedy trzeba przenieść więcej sprzętu. Nie należy tego robić w obec-

ności gości, a tym bardziej podchodzić do stolika z tacą trzymaną

w obu rękach.

Ponadto należy postępować według następujących zasad:

• pustych tac nigdy nie nosi się pod pachą lub w inny mało este-

tyczny sposób,

• tac nie powinno się przenosić nad głowami gości ani ustawiać na

ich stoliku,

• układając bądź zdejmując zastawę z tacy trzymanej na ręce, należy

zadbać, aby taca była przez cały czas równomiernie obciążona.

PRZYGOTOWANIE SAL DO OBSŁUGI GOŚCI Rozdział 5.

153



Kelner niosący tacę musi zachowywać szczególną ostrożność
– nie może popisywać się swoją zręcznością. Dobra obsługa
nie dopuszcza popisów żonglerskich. Niefrasobliwość zwięk-
sza ryzyko upuszczenia tacy, a tym samym sprowadza nie-
bezpieczeństwo na gości i samego kelnera.

5.3.2. PRZENOSZENIE TALERZY I BULIONÓWEK

Talerze płaskie i głębokie z potrawami przenosi się w ręce lewej, a wy-

kłada na stół ręką prawą. Talerzy głębokich nie nosi się bezpośrednio

w ręce, ale ustawia na talerzu płaskim.

Liczba talerzy przenoszonych w lewej ręce nie powinna być duża.

Należy się ograniczyć do:

• trzech talerzy płaskich,

• dwóch talerzy głębokich.

Ręka prawa, jako ręka podająca, ze względów praktycznych po-

zostaje wolna. Przy stoliku gości kelner może spotkać się z koniecz-

nością przesunięcia niektórych elementów nakrycia, aby bezpiecznie

i prawidłowo ustawić talerz. Wówczas używa do tego prawej ręki –

w żadnym razie nie powinien o to prosić gościa.

W niektórych sytuacjach (jeśli pomocnik kelnerski jest blisko,

a droga do stołu jest bezpieczna) dopuszcza się noszenie jednego

dodatkowego talerza w prawej, wolnej ręce – pozwoli to przenosić

jednorazowo cztery talerze płaskie i trzy głębokie. Jeśli w ten sposób

podaje się danie główne do czteroosobowego stolika, wszyscy go-

ście otrzymują je równocześnie.

PrzenoszeniePrzenoszenie jednegojednego talerzatalerza

Rozdział 5. PRZYGOTOWANIE SAL DO OBSŁUGI GOŚCI

154 OBSŁUGA KELNERSKA. CZĘŚĆ 1



Talerz ujmuje się od góry kciukiem, od dołu zaś palcem wska-

zującym i środkowym ustawionymi do siebie prawie pod kątem

prostym. Podczas stawiania talerza na stole stosuje się ten sam

chwyt, tyle że palcami prawej ręki. Talerza nie należy chwytać zbyt

głęboko, aby spód pozostał wolny. Podając potrawy na mocno

wygrzanych talerzach, ujmujemy talerze przez serwetę, zachowu-

jąc ten sam sposób ułożenia palców.

PrzenoszeniePrzenoszenie dwóchdwóch talerzytalerzy (chwyt(chwyt górny)górny)
Po właściwym uchwyceniu jednego talerza drugi należy ustawić na nasa-

dzie kciuka oraz na wyciągniętych ku górze pozostałych dwóch palcach.

PrzenoszeniePrzenoszenie dwóchdwóch talerzytalerzy (chwyt(chwyt dolny)dolny)
Przenosząc dwa talerze, pierwszy talerz należy uchwycić kciukiem i pal-

cem wskazującym. Drugi należy wsunąć pod spód, aż do palca wska-

zującego, tak by jego brzeg znalazł się pod nasadą kciuka. Od spodu

talerz podpieramy pozostałymi, szeroko rozstawionymi palcami.

PrzenoszeniePrzenoszenie trzechtrzech talerzytalerzy
Aby przenieść trzy talerze, dwa talerze na-

leży uchwycić pewnie chwytem dolnym.

Skręcić nadgarstek do siebie, na brzegu

drugiego talerza i na przedramieniu usta-

wić trzeci talerz.
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PrzenoszeniePrzenoszenie większejwiększej liczbyliczby czystychczystych talerzytalerzy
Większą liczbę czystych talerzy, zarówno płaskich, jak i głębokich,

można przenosić bezpośrednio w ręce. Ujmuje się je oburącz przez

serwetę lub ustawia na dłoni przykrytej serwetą. W ten sposób prze-

nosi się talerze z rozdzielni do stolika pomocniczego. Na tacy lub na

dłoni wyłożonej serwetą kelner przenosi odpowiednią liczbę talerzy ze

stolika pomocniczego do stolika gości i tam je wykłada.

PrzenoszeniePrzenoszenie bulionówekbulionówek
Zupy w bulionówkach i filiżankach stawiane są na spodku i w ten spo-

sób serwowane gościom. Ze względów praktycznych najlepiej do ich

przenoszenia używać tacy kelnerskiej. Jeżeli nakrycie do zupy

chcemy przenieść bezpośrednio w ręce, postępujemy podobnie jak
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przy przenoszeniu talerzy chwytem górnym: lewą ręką chwytamy dwa

nakrycia, a prawą ewentualnie trzecie. Z nakryciami podchodzimy do

stolika i ustawiamy je, stając z prawej strony gości.

5.3.3.PRZENOSZENIE SZKŁA I FILIŻANEK

Kieliszki oraz szklanki, zarówno puste, jak i napełnione, przenosi się na

tacy w pozycji stojącej. Ustawiając kieliszki na tacy, należy zadbać,

aby ich czasze nie stykały się ze sobą. Zbyt bliskie ich ustawienie

sprawia, że zaczną dzwonić, stwarza też możliwość pęknięcia.

Podobnie przenosi się filiżanki z kawą oraz filiżanki z wrzątkiem do

herbaty. Na tacy ustawia się wówczas wszystkie niezbędne dodatki.

Przenosząc napełnione naczynia, należy unikać ryzykownego balan-

sowania tacą, aby ich zawartość nie rozlewała się na tacę.
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5.3.4. PRZENOSZENIE SZTUĆCÓW

Sztućce wykładane do nakrycia, przed podaniem potrawy, możemy

przenosić na dwa sposoby:

• większą liczbę – na tacy wyłożonej serwetą,

• pojedyncze sztuki – w serwecie kelnerskiej (podczas prac przygo-

towawczych).

Wielkość tacy powinna być odpowiednio dobrana do liczby prze-

noszonych sztućców, a serweta wyścielająca tacę powinna być bez-

względnie czysta.

5.3.5. PRZENOSZENIE PÓŁMISKÓW

Sposób przenoszenia półmisków uzależniony jest od ich kształtów,

wielkości i przeznaczenia. Zarówno porcelanowe, jak i metalowe pół-

miski używane są do:

• wieloporcjowego podawania potraw na stolik gości,

• serwowania przystawek, dań głównych i dodatków w serwisie

francuskim,

• serwowania potraw na przyjęciach stojących.
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PrzenoszeniePrzenoszenie małychmałych półmiskówpółmisków

Małe półmiski, które ustawia się na stole gości, przenosi się w lewej

ręce, podobnie jak talerze płaskie:

• jeden półmisek przenosi się w trzech palcach,

• dwa półmiski przenosi się chwytem górnym.

Półmiski owalne należy chwytać za brzeg dłuższej krawędzi, aby ob-

ciążenie ręki było jak najmniejsze.

PrzenoszeniePrzenoszenie dużychdużych półmiskówpółmisków

Duże półmiski używane w serwisie francu-

skim przenosi się pojedynczo na odwróco-

nej lewej dłoni. Serwuje się z nich zarówno

ciepłe, jak i zimne dania oraz dodatki. Aby

ochronić dłoń i przedramię, należy pod pół-

misek podłożyć serwetę kelnerską. Sztućce

serwisowe powinno się ułożyć na półmisku.

Nigdy nie przenosi się półmiska, trzymając

jego brzeg, gdyż utrudnia to serwowanie

potraw.

1. Omówmetodęprzenoszeniaśredniej tacyokrągłej.
2. Jakie znaczeniemawłaściweobciążenie tacy?
3. Omów kolejność czynności podczas podnoszenia tacy ze

stolikanad lewybark.
4. Omów sposoby przenoszenia talerzy płaskich, głębokich

i bulionówek.
5. Jaknależyprzenosićsztućce?
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