Auxiliar curricular
Tanulasi segédlet

FELSZOLGALASI ISMERETEK
Modul 1. SERVIREA IN RESTAURATIE

[I. rész

Calificarea Profesionali/ Szakmai Képesités:

OSPATAR (CHELNER), VANZATOR IN UNITATI DE
ALIMENTATIE/Pincér, Kozélelmezési elado

Domeniul De Pregatire Profesionala/Szakmai Képzési Teriilet:
TURISM SI ALIMENTATIE/Turizmus és élelmezés

Domeniul De Pregitire Generali/ Altalinos Képzési Teriilet:
ALIMENTATIE/ Elelmezés

Nivel 3, 4

Clasa Xl.-a

Osszeallitotta: Elekes Monika, Szabé Melinda
2020



Tartalomjegyzék

4. ELOETELEK FELSZOLGALASA .......vtviiiviiiiiiesississsise s 2
5. LEVESEK FELSZOLGALASA .......ovtviiviiiiieieissiesiesie st 8
6. FOBETELEK TALALASA ES FELSZOLGALASA.....c.ovviiviiiiiiirinereeessrissesssinenens 11
7. FOZELEKEK, KORETEK TALALASA ...cooiitete oot eeeeeeee et es s en s s 13
8. SAJTOK FELSZOLGALASA ......cooiviiriirieiiiesinesisesis it 15
9. DESSZERTEK FELSZOLGALASA .....ovvvvitiiririrerinsriesisssssss s ssssssssssssssenens 16
10. ITALOK CSOPORTOSITASA ..ot 20
10.1. Etelkészitmények tarsitasa italoKKal.............coovevrvresiieeesiesesiseeesessesseses s, 21
10.2. HAIOK KINOTAASA ...vvevveiiiiiiiisiceee ettt 22
10.3. Aperitifek feISZOIZAIASA .........eiiiiiiiiiii i 23
10.4. BOTOK fRlSZOIGAIASA. ... veetiiiieieiiie e 23
10.5. A borok megKUIONDOZLIEIESE .......couvieiieiiiieiiic et 25
10.6. SOrok felSZoIGAIASA ......oiviiiiiiiiiic 26
10.7. Digesztiv (emésztést eldsegitd) italok felszolgalasa .........coovviiiiiiiiiiniiiiiciceeee, 27
10.8. Uditd italok felSZOIGAIASA .........cvveiriviireiiscteiiiseie ettt 28
10.9. ASVANYVIZ FEISZOIZAIASA ....cvovvevecereeiceesieiseeeeeies s s ses st s sttt naanees 28
10.10. KAVE fRISZOIGALASA .....o.veeeiiiiiiiii e 28
10.11. Tea fRlSZOIGALASA. .....ccviiieiiieie et 28
10.12. Kevert italok feISZOIZALASA ........c.oiviiiiiiiiieiieeee e 29
10.13. Ttalok Utdni IETAMOIAS .....ccveiiiiiiiie it snee e 29
L1.KEVERT ITALOK ...ttt sttt st sne e anbeenneeennee s 29
11.1. K1asSZiKus KOKEEIOK ......cuuiiiiiiiiiiie i 32
11.2. Kevert italok felszolgalasa ...........cooiiiiiiiii i 35
12. Kiilonbozo kavéfélesegek felszolgalasa ... 36
OSSZEFOGLALO ..ot 37
13, Btrend aJANIatoK ...........ov.evervreceeeeceeeessesee et sesses sttt n s 38
KOMYVESZET ...ttt 48



4. ELOETELEK FELSZOLGALASA
Servirea preparatelor ca intrare in meniu

Az eldételek nagyon valtozatos formaban és vonzo kiilsejli konyhai készitmények, melyeket kis
mennyiségben szolgalnak fel foételek eldtt vagy foételek kozott. Az eldétel az eredeti francia értelmezés
szerint az étrenden kiviil eso elsd fogast jelentette. Az eléétel elnevezés mindig egy konkrét ételféleséget
jelent.

Egyarant késziilhetnek ndvényi és allati eredetii élelmiszerekbdl: gabonakészitményekbdl,

tésztanemiiekbol, fozelék- és zoldségfélékbol, tojasbol, sajtfelékbol, his- €s huskészitményekbdl,
belsdségekbol, halbol, melléktermékekbdl.
Feladatuk az étvagygerjesztés, elokészitik a gyomrot az étrend kdvetkez6 fogasaira. Valtozatosabba,
szinesebbé teszik az étkezést, ezen kivill emelik az tinnepi ebédek és vacsorak szinvonalat.
Az étrend Osszeallitasanal az eldételeknek bizonyos szabalyozo jellegiik is van, mert példaul egy
nehezebb husétel elott konnyebb, mig egy konnyebben emészthetd, kevésbé gazdagon koritett 6 étel
el6tt tartalmasabb elételt ajanlott adni. Osszevalogatasuknél ezért mindig megfelelé gonddal jarjunk
el. Az is indokolja az el6ételek fogyasztasat, hogy altaluk olyan értékes tapanyagokat juttatunk a
szervezetbe, amelyeket az étrend egyéb fogasai talan csak kisebb mértékben, vagy egyaltalan nem
tartalmaznak. Az eldételek tobb fajtajat kozbeesod ételként is adhatjuk, mint példaul a libamajbol és
vadhusbol késziilt pastétomokat.

4.1. izeliték talalasa, felszolgalasa
( Servirea gustarilor)

Az izelitok olyan konyhai készitmények, amelyek nem mindig az els6 helyen vannak az
ételsorban.
Felszolgéalhatok levesek utan, hal utdn vagy a halat helyettesitd készitmény utdn. Lehetnek hideg és
meleg izelitok, szdsszal vagy szosz nélkil. Kiilonleges étkezéseknél tobbféle izelitd is felszolgalhato,
amelyek valtozhatnak alap 0sszetevore, szinre €s elkészitési modozatokra. Bizonyos esetekben a hal
alapu izelitOket tarsitani lehet fehér vagy barna szdszokkal, koritésekkel (foleg rizs); ezeket vegyes
izelitoknek is nevezziikk. Az eldételektdl eltéréen nagyobb mennyiségben szolgaljak fel. Tobb
valaszték, konyhamtvészeti értékkel is bir (pl. szarnyas
galantin, aszpikos készitmények).
Az izelitok, étvagygerjesztok Ilehetnek, vagy telitettség
érzését kelthetik. A szervezet tdpanyag sziikségletének egy
részét fedezik. Konnyen emészthetdk és dsszetételiikkel mas
készitmények emésztését (emészthetdséget) is eldsegitik.
Vilaszték igen valtozatos.

A vegyes izelité azt jelenti, hogy kiillonbozé ételekbol,

altalaban 6-8 féle valasztékot helyeziink a talra.

A talalasra kerek vagy téglalap alaku, térben osztott tivegtalak szolgalnak, és hiithetd kocsin viszik
ki a vendég asztaldhoz.

Ha a hideg vegyes izelitot eléételnek rendelik, akkor teritéknek kistanyért adunk kisvaltassal, de nem
maradhat el a nagy lapostanyér alatétként.



4.2.Hideg eloételek talalasa, felszolgalasa
(Servirea antreurilor reci)

Altaldban reggelire szolgaljak fel. A hideg izelitSket kissé batrabban izesitik, fiiszerezik, mert ez is
egyik modja az étvagy fokozasanak. A hideg eléételek kozé tartozik a: kaviar, dsszetett és kevert
salatak, hideg tojasételek, gyiimolcsfélek, pastétomok, zoldség ¢és fozelékfélék, galantinok,
kocsonyak, hideg siiltek és felvagottak, szendvicsek.
Az étrendben a hideg el6ételeket a levesek el6tt, a meleg el6ételeket pedig a levesek utan szolgaljuk
fel.
Osszetett és kevert salatak talaldsa: mindig iivegtalon, talpapirra és alatétre talaljuk és megfeleld
talalo eszkozt adunk hozza:

- egyadagos talalashoz desszertkanalat €s villat;

- tobb adagos talalasnal nagykanalat és nagyvillat.
Terités: alaptanyérra eldrehtitott kistanyért helyeziink, evéeszkdznek kisvaltast adunk.
Italkinalat: szaraz fehérbor, illetve rosé.

Hideg tojasételek talalasa: porcelan vagy iivegtalon torténik. Az {ivegtal ala talpapirral fedett fém
alatétet teszlink. Az iivegtal nagysaga fligg a felszolgalt adagok nagysagatol vagy, hogy hany adagot
talalnak egyiitt.

-egyadagos talalasnal: consommé-s kanalat és kisvillat;

-tobb adagos talalasnal: nagy kanalat és nagyvillat adunk talalé eszkdznek;

-a kiilon martas edényben felszolgalt martashoz kanalat, vagy martaskanalat tesziink.
Terités: az alaptanyérra elorehtitott kistanyért tesziink és kisvaltast.

Nyers gyiimolcsok talalasa: altalaban darabolva talaljuk, elohiitott
kehelyben. —
Félbevagott sargadinnyét: livegtalon, talpapirral, fémalatéten vissziik
. e ¥

Terités: a kehelyben felszolgalt gylimdlcsételekhez a nagy 2
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lapostanyérra kavéscsészealjat tesziink, evoeszkdznek kiskanalat és
kisvillat.

A kiilon adagban felszolgalt gyiimdlcs ételekhez kisvaltast adunk.

A gorogdinnyéhez nagyvaltast.

Ital: csemegeborok, édes, félédes pezsgok.

Pastétomok, galantinok talalasa: iivegtalra torténik, amelyet ala papirral, letakart fém alatétet
tesziink. Ha sziikséges, kiilon martasedényekben szolgdlunk fel martasokat. A pastétomokhoz és
habokhoz mindig adjunk vajat és piritdst.

Terités: az alaptanyérra eldrehiitott kistanyért tesziink.

Evéeszkozok: kisvaltas, a couvert tanyér sz¢élére vajkést tesziink.

Ital: szaraz fehér, roz¢, vagy siller bor. Galantinokhoz szaraz pezsgd adhato.

A formaban dermesztett kocsonyat iivegtilra talaljuk, és citrommal diszitve szervirozzuk.
fzesitének citromot, ecetet, dijoni mustart, ecetes tormat talalunk (martastalban vagy iivegtalban,
kavéskanalat adunk hozza).
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4.3. Meleg eléételek talalasa, felszolgalasa
Servirea antreurilor calde

A meleg eldételeket ebédre és vacsorara szolgaljak fel, nagyon valtozatos formaban és valasztékban.
Melegeldételek kozott szerepelnek a meleg tojasételek (lagy és keménytojas, omlett), zoldség és
fozelékfelébol késziilt eldételek (gombaporkolt), tésztakbol késziilt eldételek (sonkas palacsinta),
rizottok, husokbdl és belsdségekbdl késziilt eloételek (flistolt marhanyelv), sajtbol késziilt eloételek
(sajtkrokett).

A kemény ¢és lagytojas ritkan szerepel el6ételként mivel nagyon laktatos.
A habart tojast, omlettet eldmelegitett fémtara talaljuk. Diszité elemét a jarulékos anyagai adjak: pld.

zo6ldborso, salatalevél, gomba, voroskaposzta.
Terités: Nagy, meleg lapostanyér, nagyvaltas.
Ha jénai edényben készitjlik, akkor a jénai talat talpapirral fedett fémtalra helyezziik.

Zoldség és fozelék félék talalasa és felszolgalasa

A rantott, a roston siilt gombat kerek fémtéalon, rizsagyon talaljuk, a gombapaprikast, gombaporkdltet
peremes talban talaljuk, tobbnyire kiilon korettel (koretes talban) aprogaluskaval szervirozzuk, ami
mellé kiilon talalo eszkozt adunk.

A rantott gombat, zoldséget talpapirral letakart fémtalon szolgaljuk fel. A martast kiilon martasos
edényben adjuk.

Terités: A meleg el6ételeket minden esetben eldmelegitett nagy lapostanyérban adjuk, nagyvaltassal.
Italajanlat: Konnyi szaraz fehérbor.

Husokbol és belsoségekbol késziilt meleg eloételek talalasa, felszolgalasa

A kiilonb6z6 husropogosokat, rantott veldt, rantott szarnyasmadjat, talpapirral fedett fémtalon
szolgaljuk fel, ugy hogy a hus alatt vagy mellett helyezziik el a koretet (rizs, burgonya).

A ropogosokhoz, és a rantott vel6hoz kiilon martastalban tartdrmartast adunk.

Terités: elomelegitett nagy lapostanyér, nagyvaltas.

Csontvel6t, a meleg sonkat, meleg fiistolt marhanyelvet haromféleképpen talaljuk.

1. A vel6s csontot a huslevessel egyiitt talaljuk, ebben az esetben akkorara kell vagni a csontot,
hogy elférjen a levestalban illetve a leveses tanyérban. A huslevest sok zoldséggel és
metélttészta betéttel adjuk.

2. A csontot a leves mellé¢ kiilon jénai talban adjuk, ilyenkor nagyobb darabokra vagva és
velGkanalat adunk a teritések mellé. Ilyenkor a csontot asztalkenddbe csomagolva fogja meg
a vendég.

3. A szakécs a csontbol kiiiti a veldt, azt a huslevesben felforrdsitja, majd kiilon jénai edényben,
talpapirral fedett fémtalon viszik ki a vendégnek. Talaldeszkoznek consommé-s kanalat
adunk.

A csontveld mellé mindig friss toast adunk, so, bors, €s paprikaszorot készitiink ki.

A meleg sonkat, fiistolt marhanyelvet felszeletelve jénai talban, vagy mély fémtalban szolgaljak fel
ugy, hogy ledntik sajat levével, vagy forrd huslevessel. A koretet kiilon jénai edényben tessziik. A
hust és a koretet tartalmazo edényeket egyiitt, nagy talpapirral fedett fémtalon viszik ki, kiilon talald
eszkozzel. Tobbnyire gueridonrol, angol felszolgalast alkalmazunk. A hushoz nagy talald eszkozt, a
piiréhez nagy consommé-s kanalat adunk.

Italkinalat:

A csontvel6hoz: konnyl, szaraz fehérbor illik

A marhanyelvhez: szaraz vordsbor, siller vagy rozébor illik.
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4.4. izelit6k, el6ételek felszolgalasanak lépései
Servirea antreurilor si gustarilor

e El6ételek ajanlasa

¢ Rendelésfelvétel

e Készitmények atvétele a talalébdl

e Felszolgalas

e Leramolas

A rendelésfelvétel a vendég bal oldalarol torténik, a pincér udvariasan tajékoztatja a vendéget, segit

neki kivalasztani a megfeleld készitményeket, a rendelést figyelmesen lejegyezi. Ha egyszerre tobb
rendelést vesz fel ajanlott lejegyezni azt is, ki mit kért, azért, hogy a felszolgalasnal ne kelljen még

egyszer rakérdezni. A rendelést a pincér szoban visszaismételi azzal a céllal, hogy elsdsorban

pontositson és ugyanakkor hangulatot is teremt.

A rendelés fiiggvényében kiegésziti a teritéket a hidnyzo leltari targyakkal. Abban az esetben, ha a

poharak leforditva voltak az asztalra helyezve, azokat talpra allitja.
A megrendel6i bon (bonul de marcaj), segitségével tovabbitja a rendelést a konyhara.
A felszolgalasnal a kdvetkezd leltari targyakat hasznaljak:

alpakka és porcelan talak

kozepes méretii lapos tanyérok, vagy foételes tanyérok
eloételes kések és villak

vizespoharak

asztali patika

textil és papirszalvétak

A készitmény felszolgalasa el6tt az asztalra helyezik a kdvetkezo leltari targyakat:

- aperitifes poharak;
fiiszertarto, oliviéra (asztali patika);

- kenyeres kosarak, vagy kenyeres tanyér;

- eloételes (kozepes) tanyérok,- elomelegitett abban az esetben, ha meleg ételeket
szolgalunk fel, amelyeket az alaptanyérra vagy annak a helyére tesznek.

Mivel az el6ételek az étkezés elején vannak ezért az evoeszkdzok kihordasanal figyelembe kell venni

a tovabbi étrendet €s annak megfelelden kihordani a sziikséges evéeszkdzoket.



4.5. Az izelitok és eloételek felszolgalasanak médozatai
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Sisteme de servire a antreurilor si gustarilor

A vendégek szamatol és a felszolgalt mennyiség fliggvényében a felszolgalas tobbféle rendszerrel

torténhet.
Fogo Gueridon Talcarol Két pincér Indirekt
segitségével Tanyérszerviz segitségével torténd altali (francia)
torténé torténé felszolgalas | felszolgalas felszolgalas
felszolgalas felszolgalas

4.5.1. Eldételek felszolgalasa fogo, csipesz segitségével

Kevés szamu vendégnél és egyszerii ételvalasztéknal alkalmazzak.

Az izelitOket a konyhan vagy a biifében helyezik a talakra, a pincér a bal alkarjara helyezve viszi
ki, ahova el6zetesen a hangedlit helyezte.

A fogoét a talca jobb sz€lén helyezziik el, a villat lefele forditva, rahelyezve a kanalat szintén
lefele forditva, nyeliikkel a pincér iranyaba.

A vendéget baloldalrdl kozelitjiik meg, a talcat ugy kell bemutatni, hogy minél tébben lathassak.
A talcat a vendég tanyérjdhoz kozelitjikk, enyhén eldre
hajolva, a bal labra tamaszkodva a protokollnak
megfelelden kiszolgaljuk a vendéget.

Miutan kiszolgaltunk a vendéget, a fogdt visszahelyezziik
a talcara, a pincér hatra vonul és a kiszolgalt vendég hata
mogott elhaladva kozelit a kovetkezd vendéghez.

A felszolgalas befejezése utan ,,J6 étvagyat.” kivanunk.

4.5.2 Eléételek felszolgalasa tanyérszervizzel

Nagy létszamt vendég: fogadas, lakodalom, szilveszter, kereszteld esetében alkalmazhato.

A konyhan a készitményeket 10-15 perccel a felszolgalas el6tt tanyérokra helyezik.

Jobb oldalrol, elsének a hivatalos személyiségeket, f6 vendéget, vagy az tinnepeltet szolgaljuk
Ki.

Nem fontos az idérendi, vagy korhatar figyelembe vétele, sorba haladva is lehet felszolgalni, ha
hosszu asztalok vannak teritve.

Ha az asztalok csoportositva vannak, akkor a protokollt kell kdvetni.

A felszolgalas befejezése utan” Jo étvagyat! ” kivanunk

4.5.3. Szervizkocsi hasznalata

Alkalmazasa nagy létszamu és sietds vendégek jelenlétekor ajanlott, vagy ha a munkaformacio

1étszama nem teljes, kevés a felszolgalo személyzet a vendégek 1étszamahoz képest.

A készitményeket (&ltaldban hidegek) a konyhan eldzetesen tadnyérokra helyezik majd a
szervizkocsi polcaira.

A szervizkocsit minél kozelebb kell taszitani a vendég asztalahoz, a pincér két tanyért emel fel,
egyet a bal és egyet a jobb kezében.

A vendéget jobboldalrol szolgaljuk Ki, a pincér elészor leteszi a jobb kézben 1év6 tanyért, majd
a bal kézbdl atveszi a tanyért a jobb kézbe, és kiszolgalja a kovetkezd vendéget.
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Miutan az egyik asztalnal kiszolgalt minden vendéget tovabblép a kovetkezo asztalhoz, igy
folytatja mindaddig amig mindenkit ki nem szolgalt, vagy amig a szekérrél elfogynak a
készitmények.

4.5.4. Talcarol torténo felszolgalas

- Altalaban a kehelyben, poharakban, csészékben talalt készitmények felszolgélasanal

alkalmazzak, amelyeket a pincér a felszolgald talcara helyezve visz ki, amire eldzetesen
szalvétat, alatétet helyezett. Az igy talalt készitmények mellé, a talcara, fel kell helyezni a
megfelel6 mennyiségli alaptanyért.

A talcat a bal alkaron és a bal tenyérrel megtamasztva viszi Ki.

Jobb kézzel leemeli a talcardl a tanyérkara helyezett kelyhet, poharat, csészét és emblémaval a
vendég felé forditva helyezi az asztalra, a vendég jobb oldalarol.

Abban az esetben, amikor készitményt kiskanal vagy kisvilla segitségével fogyasztjak, akkor azokat
a talcan, a tobbi felszolgalo eszkdzzel egyiitt hozzak ki, és az alaptanyérkara helyezik villaval folfele
forditva, a csészEétdl vagy pohartol jobbra. Letehetd az asztalra is, az alaptanyérra jobbrol, amelyet

elozetesen letesznek a vendég elé. Ebben az esetben lefele forditva, a tanyér szélére tamasztva.

4.5.5. Eldételek felszolgalasa két pincérrel

Alkalmazhato abban az esetben, amikor nagy a vendég létszam, vagy nincs elég hely a
készitmények jobb oldali felszolgalasahoz.

Az egyik dolgozd, egyszerre hozza ki, bal kézzen a talcan vagy siiltestalon elhelyezett
készitményt, és a tanyérokat (a bal alkaron). A készitmény hémérsékletétdl fiiggben a hangedli
megfelelden hajtogatva.

Az asztalnal a masodik dolgozod, bal kézzel elvesz egy tanyért, jobb kézzel elvesz a konyharol
hozott készitményekbol egyet (vagy a készitménybdl fogd vagy merdkanal segitségével talal, a
talalo eszkozoket visszateszi a siiltestdlba, merdkanalat a levestalba), rahelyezi a készitményt az
alaptanyérra, és jobb kézzel kiszolgalja a vendéget.

A miiveletet a kiszolgalando vendég hata mogott vagy annak kozelében végzi el.

4.5.6. Kozvetett (indirekt) felszolgalas

Kevés létszamu vendégnél alkalmazzak, vagy amikor a készitmények nagyon kiilénlegesek és
valtozatosak.

A készitményt baloldalrol bemutatjadk a vendégnek, a csipesz vagy fogd nyele a vendég fele
forditva legyen a talcara helyezve, felkinalva a lehetdséget, hogy a vendégek kiszolgaljak sajat
magukat. Ajanlott nagyobb mennyiségii készitményt talalni a rendelt adagnal, mivel lehetséges,
hogy egyes vendégek tobbet vesznek el, vagy esetleg repetat szeretnének, ezért kertiljiik el azt a
kellemetlenséget, hogy masoknak kevesebb maradjon.

Miutan a készitményt felkinaltdk minden vendégnek behelyezik az asztal kozepére, vagy a
gueridonra.

Meleg eldételeknél a melegitére helyezik, vagy visszaviszik a konyhara, hogy melegen legyen
tartva.

Miutén elfogytak a készitmények, a konyhardl utanpotlast kell hozni, és Gjra korbe kell kindlni
a vendégeket, majd visszatenni az asztalra.



5. LEVESEK FELSZOLGALASA
Sevirea preparatelor culinare lichide

A levesekrol altalaban

A levesek csaknem minden nép étkezési kulturajaban elkel6 helyet foglalnak el.
Fogyasztasuk igen egészséges, jO hatassal vannak az emberi szervezetre.

Fedezik a folyadéksziikséglet egy részét, ugyanakkor a levesben kioldddott értékes
tapanyagok, a kiilonféle asvanyi anyagok és a vitaminok konnyen felszivodnak.

A szakszertien elkészitett levesek, illatukkal, sziniikkel fokozzak az étvagyat, elokészitik a
gyomrot a kdvetkez6 fogasok befogadasara.

Merdkanal segitségével Két pincér altali Tanyérszerviz Csészeszerviz

felszolgalas

5.1. Rendelésfelvétel

A pincér, a vendég baloldalarol veszi fel a rendelést.

Udvarias, nyugodt és a megfelel6 tajékoztatassal latja el a vendéget.
Jegyzetel.

Visszaismételi a rendelést, Osszefoglalja.

Az office-ban Gsszesit és tovabbitja a konyhara.

Kikésziti és kihordja a sziikséges leltari targyakat.

Kiegésziti a mise-en-place-t.

Sziikséges leltari targyak:

alaptanyérra helyezett mély tanyérok;

nagy villa, kés a husok daraboldsdhoz, csontrol valé leszedéséhez;

kanalak;

gombtalak, levestalak, csészék;

merdkanalak;

a tanyért elhelyezziik az asztal szélét6l 1-2cm, a tanyér jobb oldalara kést és a kanalat,
baloldalra a villat;

a készitmény kihordasa el6tt, az asztalra teszik a sotartot, olaj és ecet szettet, a csipds paprikat,
valamint a kenyérkosarat;

halaszlé esetében baloldalra helyezik a csonttanyért.

5.2. Merokanal segitségével torténo felszolgalas (angol felszolgalas)

A leveses talat alaptanyérra helyezziik, amire elozetesen szalvétat tesziink.

Bal kézben vissziik ki, az ujjak legyezdszeriien széttarva.

A merdkanalat 4tldsan rakjuk a talba, lefele forditva, nyelét a pincér jobb keze irdnyaba.

Az elémelegitett tanyérokat hangedlire helyezve, a bal karon akar eldre, de vihetjiik a levessel
is egyszerre. Amikor a leveses tallal egyszerre vissziik, akkor a tanyérok a bal alkaron vannak
elhelyezve, mig a levestal a merdkanallal a bal tenyéren.

A levestalat és a merékanalat a consolan hagyjuk addig, amig a tanyérokat letessziik a vendég
jobboldalarol.




- A leves talalasa merdkanallal, baloldalrol torténik. A pincér enyhén elére hajol, minél jobban

megkozelitve a vendég tanyérjat, a merdkanallal 6sszekavarja levest €s ugy merit, hogy elészor
a betétbdl keriiljon. Ha hus van a levesben, elére azt meritjiik, és a tanyér kdzepére helyezziik.
A csopogtetés elkertilése érdekében minden merités utdn a merdkanalat a levestal szélén
lehuzzuk.

- A betétet tigy kell elosztani, hogy mindenkinek egyforman jusson.
- Miutan kiszolgaltuk az elsé vendéget, a merdkanalat visszatessziik a leveses talba és a vendég

hata mogott haladva kiszolgaljuk a kdvetkez6 vendéget ugyancsak balrol.

5.3. Két pincérrel torténo felszolgalas

Alkalmazhato abban az esetben, amikor nagy a vendég létszam, vagy a nincs elég hely a
készitmények jobboldali felszolgalasahoz.

A tanyérok kihordasat egy dolgozo végzi a fent leirt Iépések szerint.

Az asztalnal a masodik dolgozo a bal kezében elvesz egy alaptanyért a talaloszekrényrél, jobb
kézzel elvesz egy leveses tanyért, amit az office-bol kihoztak, és rahelyezi az alaptanyérra és
jobb kézzel a talbol atmeriti a levest.

Miutan kimerte a levest a mélytanyérba, az alaptanyérrol athelyezi a vendég el6tt 1évo
alaptanyérra jobboldalrol.
A miiveletet a kiszolgaland6 vendég hata mogott vagy annak kozelében végzik el.

5.4. Levesek felszolgalasa tanyérszervizzel

A leveseket a konyhan elomelegitett alaptanyéron elhelyezett levesestanyérokba talaljak.
A kihordasnal a pincér a kdvetkezd képpen jar el:

leteriti a bal alkarjara és tenyerére a hangedlit, jobb kézzel elveszi az alaptanyéron elhelyezett
levestalat és a bal kezére teszi, hiivelykujjal és mutatoujjaval rogziti;

a masodik mélytanyért, alaptanyér nélkiil az el6z6 alaptanyér ald helyezi, kdzépso- gylris és
a kisujjal rogziti;

az alkarjara helyezi a masodik és harmadik levestanyér alatétjét, és a harmadik levesestanyért;
a vendég asztalahoz érve a pincér a jobb kézzel elveszi a harmadik tanyért alatéttel egyiitt és
jobboldalrol leteszi a vendég elé;

elveszi jobb kezével a masodik tanyért is, rateszi a karjan 1év6 alaptanyérra, majd leteszi a
kovetkezo vendég elé, jobbrol;

az utolso leveses tanyért, alaptanyérral egyiitt atveszi a jobb kezébe és leteszi a vendég elé
ugyancsak jobbrol;

kiilonleges esetekben a pincér négy tanyért is kivihet egyszerre.

5.5. Csészeszerviz

Higlevesek, krémlevesek ¢és kiilonleges levesek talalasanal alkalmazz4k,
A kiilonleges levescsészék félgomb alakuak, 300-400 ml Grtartalmuk, egy vagy két fiillel ellatva.

A leveseket a konyan eldzetesen csészékbe Ontik, a pincér talcara helyezve viszi ki, amire
elézetesen szalvétat helyezett.

A talca egyik felére teszi, az alaptanyérokat majd koréje helyezi a megfeleld szamu -csészét.
A bal als6 karon viszi ki, a vendéget jobboldalrdl szolgalja ki.



- Jobb kézzel leteszi a leveses kanalat (ha nincs kint), majd az alatétre helyez egy leveses csészét,
amit a vendég elott 1évo alaptanyérra tesz, emblémaval 12 6ra irdanyaban.

- A leveses csészéket kis tanyérokra is lehet tenni.
Csészében szolgaljak fel: az erdleveseket, higleveseket, krémleveseket, piiréleveseket,
gyumolcsleveseket, csontlevest, ha a vendég masként nem kéri.
Kiilonleges csészében, (ennek hianyaban fekete kavés csészében) a kiilonleges leveseket:
capauszony leves, tekndsbéka leves, kenguru leves.
Levestalban szolgaljak fel: az egytilnak mindsiild ételeket: gulyasleves, tyuakhusleves,
Okoruszalyleves, gomboclevesek.
Halaszléhez, csontos levesekhez a teritékhez teljes nagyvaltast adnak (kanal, kés, villa), a nem
filézett halakhoz, halaszléhez, a halvaltast kanallal kell adni és csonttanyért helyezni az asztalra a
couvert tanyér folé.
A leves jellegének megfeleléen eldzetesen fliszereket kell kivinni az asztalra.
Italajanlat: a levesekhez altalaban nem kinalnak italokat. De a tartalmasabb levesekhez egy
mindségi vilagos sor is kinalhat6. A fliszeresebb levesekhez, gulyasleves, halaszlé, francia
hagymaleveshez konnyti, szaraz fehér vagy rosé kinalhato.
A kiilonleges levesekhez, mint a capauszonyleves, fecskefészekleves, szaraz cherry vagy portoi
kinalhato.

5.6. Levesek utani leramolas

Miutan az asztalnal mindenki elfogyasztotta a levest, a dolgozo6 leramol. A leramolas torténhet, 2
vagy 3 tanyérral a fogyasztok 1étszamatol fliggden. Abban az esetben, ha az ételt mind elfogyasztottak
a leramolas torténhet két tanyérral:
- az elsé mélytanyért, a kanallal egyiitt a vendég jobboldalardl, jobb kézzel veszi el a pincér;
- a fogyaszto hata mogott atteszi a bal kezébe, amelyen a hangedli ki van nyitva, az alaptanyért
rogziti a nagyujjaval a sz¢élénél, mig a tobbi széttarva tartja a tanyért alulrol;
- tovabb megy a masodik fogyasztéhoz, elveszi alaptanyérral és kanallal egyiitt a levestanyért;
- a vendég hata mogott ezt atrakja a bal alkarjara, a kanalat pedig az els6 tanyérba 1évo kanal
mellé teszi;
- a harmadik fogyasztotdl elvett tanyérokat és a kanalakat rateszik az el6z6 fogyasztotol elvett
tanyérokra, valamint az elso tanyérba a kanalakat;
- igy ismétlddik a lerdmolas.

Abban az esetben, ha maradt a tanyérban étel, akkor a haromtanyéros leramolast alkalmazzak.

- azels6 mélytanyért, a kanallal egyiitt a vendég jobb oldalarol, jobb kézzel veszi el a pincér;

- a fogyasztd hata mogott atteszi a bal kezébe, amelyen a hangedli ki van nyitva, az alaptanyért
rogziti a nagyujjaval a szélénél, mig a tobbi széttarva tartja a tanyért alulrol;

- tovabblép a masodik fogyasztdbhoz és elveszi csak a mélytanyért az evOeszkozzel egyiitt,
amelyet majd attesz a bal kezébe az el6z0 tanyér ala, amelyet lentrél a nagyujjal, gytirtisujjal
¢s a kisujjal timaszt meg, fentrdl pedig a tenyérrel;

- majd jobb kézzel elveszi a vendég el6tt maradt alaptanyért és a bal alkarjara helyezi;

- a harmadik vendégtdl szintén jobb kézzel veszi el a leveses tanyért alaptanyérral és kanallal
egyiitt, amelyet majd a bal kezében 1évo tanyérokra tesz;

Kiilonleges esetekben, amikor sok a vendég és rovid a kiszolgalasi id6, elvihetik a negyedik tanyért
is alaptanyérral és evOeszkozokkel egyiitt, ezek a jobb kézben maradnak és igy viszi vissza az
officeba.
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6. FOETELEK TALALASA ES FELSZOLGALASA

Sevirea preparatelor de baza

Husételek csoportjai:

-halakbol, rakokbol, kétéltiiekbol, csigakbol;

-hazi szarnyasokbol;

-borjubdl, marhabol;

-sertésbol;

-birkabol;

-vadszarnyasok, vadakbol — késziilt ételek.
Talalasra felszolgalasra vonatkozo altalanos szabalyok
A talalast els6 sorban az elkészitési mod hatarozza meg, illetve az, hogy hidegen vagy melegen adjuk-
e a vendégnek.
Altalanos, hogy a b zsirban siilt ételeket talpapirral fedett fémtalra, jénai, vagy porcelantalban illetve
kozvetlen a fémtalra talaljuk.
A koreteket az esetek tobbségében kiilon edényben adjuk a vendégnek.
A meleg ételeket melegen kell felszolgalni, ezért a tilald edényt eldmelegitjiik, és talfeddket
hasznalunk. A teritéknél pedig mindig elémelegitett tanyérok legyenek.
A terités soran tobbnyire nagy lapostanyért és nagyvaltast adunk.
A martasokhoz martas kanalat biztositunk. Egy két kivétellel barmelyik felszolgalasi modot
alkalmazhatjuk.

6.1. Halak és halételek felszolgalasa
Servirea preparatelor din peste

Mise-en-place kiegészitése a kovetkezo leltari targyakkal torténik:

- halkés- a tanyértol jobbra, a foételes kés mellé;

- halvilla a tanyértol balra a nagyvilla mellé;

- borospohar, a vizespohartol jobbra, a halkés folé;

- asztali patika, oliviéra, mustar;

- Csonttanyér a foételes tanyér folé, az emblématol enyhén balra;

- az étkezés végén a vendégnek felkinaljuk a kézmoso talkat, vagy a citromszeleteket esetleg
nedves szalvétat.
Francia felszolgalasnal talalo eszkoz: nagykanal, nagyvilla, hallapat, haltalalo villa és kés.

Halkészitmények felszolgalasa

Geridonrol Tanyérszervizzel Talakban Kozvetett médon

Felszolgalas:
- ameleg halételeket mindig eldmelegitett nagy lapostanyérra helyezziik;
- azelso tanyért a vendég elott 1évo alaptanyérra helyezziik jobbrol, embléma kdzépre;
- ha ép halat szolgalnak fel, akkor a hal feje balra, a hal hasa a vendég iranyaba, a z6ldségek az
embléma feldl legyenek elhelyezve;
- ha szodsszal szolgaljak fel, a szoszt kiilon martas talba hozzuk (amely kdzepes mélytanyérra
van téve), megfeleld kanallal. A kanal, a tdnyéron van elhelyezve, nyele a martastal fiile
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iranyaba. Az asztalra gy kell elhelyezni, hogy minden vendégnek egyforman elérhetd
legyen.
6.2. Szarnyashus ételek talalasa, felszolgalasa
Sevirea preparatelor din carne de pui

Paprikas, becsinalt, lecsé, porkolt: mély fém vagy jénai talban, megfeleld korettel talaljak. Kiilon
koretes edénybe adjak a megfeleld koretet, mindkettot talpapirral lefedett fémtalon viszi ki a pincér,
kiilon-kiilon talalo eszk6zzel (nagykanal, nagyvilla, esetleg merdkanal).

Rantott csirke: részeire feldaraboltan, kis adagszamnal kerek fémtalon korettel egyiitt Gigy, hogy a
koretet befedik a rantott csirke részekkel és rantott petrezselyemmel diszitik.

Roston siilt csirke: ovélis fémtalon, szalma vagy hasab burgonya korettel.

Siilt csirke, toltott csirke, kacsa-, pulykasiilt: ovalis fémtalon, tobbnyire korettel egytitt.

Terités: eldmelegitett nagy lapos tanyérok és nagyvaltas, csonttanyér, kézmoso.

Ital: konnyi fehérbor vagy pezsgé (szaraz, félszaraz), szarnyasokhoz adhatunk siller borokat is.

6.3. Borjuhus ételek talalasa felszolgalasa
Servirea preparatelor din carne de vitel

Borjuporkélt: ovalis fémtalon, 2 edényben hiisok+ koret.

Borjurizottd: kerek, talpapirral fedett fémtalon, martast kiilon martas edényben, a reszelt sajtot kiilon
tivegtalkakban.

Rantott borjulab: siiltburgonya korettel egyiitt, talpapirral fedett ovalis fémtalon.

Borjumaj rantva: korettel egyiitt ovalis fémtalon

Piritott borjumaj: a ragus készitményeket altalaban két talban, a koretet kiilon talaljak.

Tejfeles gombas borjuszelet: ovalis peremes talban.

Borjusiilt, frissen siilt natar szeletek: korettel egyiitt ovalis fémtalon,

Bécsi szelet: mindig egydarabos, talpapirral fedett ovalis fémtalon, hasabburgonya koretet kiilon
koretes talban, diszitésnek citrom karikak.

Borjuérmék: parolt borjiérmék a ragtval egyiitt ovalis fémedényben, mellé kiilon koretes edényben
a szalmakrumplit.

Az ” ala” modon késziilt frissen siilt borjuhus ételeket altalaban ovalis fémtalban talaljak, ha a koret
b6 martasos, akkor kiilon, ha pedig szaraz, akkor egyben.

Terités: elomelegitett nagy lapos tanyért és nagyvaltas, talaldeszkozok.

Felszolgalas. Ugyelni kell arra, hogy a kéret a tinyéron mindig a vendég bal oldalara keriiljon.

A martasos edényt a teritéktdl baloldalra, a couvert tanyér folé helyezziik.

Ital: mindségi szaraz fehérbor, esetleg szaraz vagy félszaraz pezsg6t kinalhatunk.

6.4. Marhahusbol késziilt ételek talalasa, felszolgalasa
Servirea preparatelor din carne de vita

Porkolt, tokanyfélék: mély fémtalban, és kiilon koretes edényben a koretet. A két talat egy nagy
ovalis talpapirral fedett fémtalon vissziik ki.
Ha a husétel a korettel egyiitt késziil, akkor a kett6t egytitt kozvetlen ovalis fémtalra, vagy talpapirral
fedett fémtalon elhelyezett ovalis jénai edényben talaljuk.
Bélszin ételeket: ovalis fémtalon, de az meleg legyen, mivel hamar kihiilhet az angolos bélszin.
Frissen siilt marhahts szeletek:

-egészben siitott vagy szeletek: fém vagy jénai talra, a koretet kiilon adjuk
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-a kiilonbo6z6 ,,modon” késziilteket ovalis jénai, vagy fémtalon korettel egyiitt adjak, ugy hogy a
hus ala teszik a koretet.
Hagymas rostélyost: ovalis fémtalra egylitt a korettel, kivéve a burgonya piirét. Martas kiilon.
Terités: meleg lapostanyér, nagyvaltas.
Az angolosra siilt htisoknal tisztazni kell a vendéggel, hogy mennyire kéri atsiittetni a hust.
Az asztalon mindig kell, legyen: asztali patika, amelyrdl le kell venni a cukorszorét, az ecet és
olajtartot.
Frissen siités fokozatai:

-egészen angolosan: saignant, rare;

-félangolosan: a point, medium;

-atsiitve: bien cuit, well done.
Ital: Szaraz izhatasu testes vorosbor.

6.5. Sertés husbdl késziilt ételek talalasa felszolgalasa
Servirea preparatelor din carne de porc

Porkoltek, paprikas, tokany, aprélék: két kiilon fémedényben talaljuk, egyikben a hust masikban
a korete, azt egy talpapirral lefedett fémtalra helyezziik.

Székelygulyas: mély, ovalis fém vagy porcelanedényben, talpapirral lefedett fémtalon.

Toltott paprika és koret: két kiilon talban,

Sertéssiiltet: ovalis fémtalon korettel egyiitt.

B6 zsirban siilt, bundazott szeleteket: talpapirral fedett ovalis fémtalon. A bo zsirban siilt koreteket
talalhatjuk a htishoz mas esetben pl. Piiré kiilon.

Disznétoros készitmények: ovalis porcelan tadlon. A hagymas burgonya koretet lehet a htissal
egytalon de a parolt kaposztat kiilon porcelan koretes talban.

Toltott kaposztat: ovalis mély porcelanedényben talaljuk.

Terités: meleg lapostanyér, nagyvaltas.

Talaléeszkoz: tobbnyire nagykanal, nagyvilla. A csontot tartalmazé ételeknél csonttanyér.
Italkinalat: Testes vordsbor, de mindenképp szaraz.

Vegyes husokbdl allo ételeket tobbnyire fatalon, hasab vagy piritott burgonya korettel és idénynek
megfeleld vegyes salataval talaljak.

Rablohust: nyarsara tlizve, vagy hurkapalcikara tlizve ovalis fémtalon szolgaljuk fel. Ha a rablohust
flambirozzak, akkor a bd zsirba siilt kdretet minta a hasabburgonyat kiilon talaljak, de a rabld hus
mell¢ a talra diszitésnek zoldséget tesznek.

7. FOZELEKEK, KORETEK TALALASA

Servirea garniturilor si a salatelor

A 1édus martasételekhez altalaban szarazabb, a szaraz ételekhez pedig 1édusabb koreteket
adunk. A koreteket és fozelékeket lehetdség szerint kiilon kell tdlalni, de ez nem kotelezd. A
szarazabb husételekkel egyiitt lehet talalni a szaraz koreteket. Bizonyos ételek jellegét a koret adja,
ebben az esetben a koretet mindig a hussal egyiitt talaljuk.
A siiltburgonya koreteket kerek fémtalakra,- a fott burgonya, fott tészta koreteket, a fézelékekhez
hasonloan mély kerek, fém, jénai vagy porceldnedényben vissziik ki megfeleld alatéttel. A
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fozelékekhez és koretekhez mindig kell megfeleld talaloedényt biztositani, altaldban nagy kanalat
adunk hozza

Terités: ha 6nalld fogasként rendeli a vendég, akkor minden esetben meleg nagytanyért és
nagyvaltast adunk. Abban az esetben, ha a husétel mellé adott koret jellege megkivanja pl.
borsofézelék borjuporkolttel, tokfozelék vagdalttal akkor a nagyvilla és kés kiegészitéseként
consommeés kanalat is fel kell helyezni az asztalra.

* A koretek-fozelekek alapveto szerepe a husételek kiegészitése, de adhatok kiilonallo
ételként is, vagy fofogasként, ha a vendég ugy igényeli.

* Nagyon jellemz6 a vegetarianus vagy diétas étrendeknél.

* Novelik, a készitmények tapértékét fokozzak a fogyasztasi kedvet.

* Nagy szerpiik van az ételek izharmoéniaja megteremtésében.

7.1. Martasos készitmények, martasok felszolgalasa
Servirea preparatelor cu sos si a sosurilor

Az egység felszereltsége leltari targyakkal és a vendégek szamanak fliggvényében a martasos,
készitményeket felszolgalhatjuk: tanyérszervizzel, platon, vagy martas talakban (peremes talakban).
Azoknal a husoknal ahol a martas készitésénél felhasznaljak a fozetet és a martasok az ételekkel
egylitt késziilnek, vagy annak jellegét adjak- a martast egylitt talaljuk az ételekkel.
Mise-en-place kiegészitése: asztali patika (so-bors-mustar,-oliviéra,).
Tanyérok kihordasa: a martasos készitményeket a konyhan kozvetleniil a tanyérokra helyezik, a
husokat a tanyér szélére a pincér ugy helyezi el, hogy a vendég fele forditva, a zoldségeket, szoszokat
kozépre valamint a tdnyér ellentétes oldalara helyezik.
Felszolgalas: a vendég jobboldalardl, jobb kézzel a vendég elbtt 1évo alaptanyérra helyezi a
készitményt.
A felszolgalasnal a pincérnek vigyazni kell arra, hogy:
- a kezében 1év6 tanyérok egyensulyban legyenek, ne billegjenek, mert a sz6sz konnyen lefolyhat,
- ne érjen bele az ujja a szoszba,
- ne 6moljon ki a tanyérbol a szdsz,
- mindig jelezzen a vendégnek: ,,megengedi, hogy kiszolgaljam.”
A martésos, szaftos készitményeket altalaban salata is kiséri.

7.2. Salatak felszolgalasa
Servirea salatelor

A zoldségekbdl készitett friss salatak altalaban kisérik a husételeket, de eléfordul, hogy
eloételként vagy akar a husétel utan fogyasztjak el. De jellemz6bb hogy husételek mellé fogyasztjak
izkiegészitdként, a zsiros ételek mellé savanytisagként. Peremes, vagy lapos tanyérra talaljuk.

A salatdkat a pincér adagolva, salatastalakban viszi a vendég asztaldhoz, a siiltek kihordésa elétt. Az
egy adagos salatakat a pincér a bal kezében, talcan vagy tanyéron viszi ki. A salatas talakat a vendég
baloldalara 2-3-cm-re a nagyvillatol kdzvetleniil az asztalra helyezi (nincs alatét). Ha van az asztalon
couvert tanyér, akkor azt feltoljuk, és az ala helyezziik az asztalra.

A nagy salatas talakat nagytanyéron viszik ki és ugy helyezik el az asztalon, hogy minden vendég
egyforman elérje. A tobb adagban felszolgalt salatakat 4 személyre kell csoportositani. Ezt Kiséri a
salatas talaloeszkoz altalaban kanal és villa (a villa fogakkal lefele, a kanal folotte leforditva).
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Ha a vendég 6nallo fogasként fogyasztja, akkor a kistanyéron vagy salatas talban (altalaban iiveg)
kihozott salatat a nagy lapos tanyérra helyezziik.

Terités: 6nallo salatafogashoz, lapos nagytanyér-alatéttel kistanyért és kisvaltast adunk. Az asztalra
kell helyezni: az ecet és olajtartot, so6szordt, cukorszorot is. Nyolcdarabra vagott citromot is
kinalhatunk.

Italajanlat: fozelékekhez, salatikhoz, amennyiben azokat 6nallo fogasként rendeli a vendég,
konnyti, szaraz fehér pecsenyeborokat, az elkészitéstol fliggden félédes fehérbort, vagy enyhén
savanykas vordsbort ajanlhatunk.

7.3. A Féételek utani leramolas
Debarasarea meselor dupa preparate de baza

Miutan a vendégek befejezték az étkezést, jobboldalrdl leramoljuk a hasznalt leltari targyakat.
El6szor a salatas talakat, majd a tanyérokat és evOeszkozoket vessziik le. Abban az esetben, ha a
vendég az alaptanyért hasznalta, vagy ratette a hasznalt evéeszkozoket, az alaptanyért is leramoljuk.

A szoszos talakat, oliviérat, so- és borsszorot a
szerviztalca segitségével ramoljuk le, amelyet a pincér a bal
karjan elhelyezett, elézetesen Gsszetiirt hangedlire tesz.

A martas talakat alatéttel és a hasznalt talalo
eszkozokkel egylitt, a pincér jobb kézzel veszi el az
asztalrol és rahelyezi a bal karjan elhelyezett talcara. Abban
az esetben, ha tobb martas edény van, akkor az alatéteket a
talcan egymasra lehet helyezni és mellé talakat ugy, hogy a
talca egyensilya megmaradjon. A munkafolyamat
megkdnnyitse és a csOpogtetés elkeriilése érdekében a
talalo kanalak maradhatnak a martas edényekben, talkakban.

8. SAJTOK FELSZOLGALASA

Servirea branzeturilor

A sajtokat a foételek utan és a desszertek elétt szolgaljuk fel. A sajttalat tobbféle
sajtféleségbdl (minimum harom féle sajt), allitjdk Ossze és tobbnyire fatdlra talaljak, amelyet
elézetesen leteritenek egy textil szalvétaval. A sajtokhoz vajat, friss idényzoldségeket, pld. paprika,
paradicsom, uborka, hagyma, retek, kinalunk és legalabb kétféle kenyeret vagy toast-ot adunk.

A kenyeret szeletelve kosarban, textilszalvétaval letakarva szolgaljuk fel. Kenyérbdl ajanlott
a helyi jellegliekbdl kinalni, de ne legyenek magos vagy nagyon izesitettek.

Kinalhatunk gyiimolcsoket is, vagy akar oliva bogyot, csipds paprikat, diot.
A sajttalat a pincér balrol mutatja be. Fel kell kinalni e lehetdséget a vendégnek, hogy kiszolgalja
magat, de a pincér fogdval kiszolgalhatja a vendéget.
Az elére bemutatott sajtokbdl a vendég igénye szerint a pincér levagja a megfeleld szeletet, majd
fogd segitségével athelyezi a vendég tanyérjaba.
Sajt kostoloknal: sohasem haszndlunk miianyag felszolgald, vagy vagé eszkozoket. Minden sajtot
kiilon késsel, vagy sajtvagoval szeleteliink.
Elhelyezés és szeletelés: az elhelyezésnél figyelembe kell venni a sajtok izét, aromajat, érettségét. A
kiilonb6z6 sajtokat lehetdleg kiilonbozdé formajura kell vagni, foleg azokat, amelyek kinézetre
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nagyon hasonlitanak, igy a vendégnek sokkal konnyebb megkiilonboztetni azokat. Semmiképp se
rakjuk ugy, hogy Osszeérjenek. Az erdsebb szagu sajtokat le kell takarni iiveg feddvel.
Ennek megfeleléen a kivetkezo sorrendbe helyezziik és kdstoltatjuk:

-Friss sajtok: mozzarela, feta, telemea, ricotta, tehénturo, orda.

-Lagy és kenhet6 sajtok: Camembert, brie.

-Félkemény sajtok: trappista, gouda, tilsiti, edami.

-Penészes sajtok: Roquefort, gorgonzola.

-Kemény, érlelt sajtok: emmentali, parmezan, chedar.
Mindenik sajtbol csak keveset vagjunk, mert novelik a jollakottsag érzését.
Terités: kistanyér és kisvaltas, desszert villa, desszertkés.
Ital: altalaban szaraz voros bort adunk, de a lagy vagy friss sajtokhoz ajanlhatunk fehérborokat, vagy
sillerborokat is. Figyelembe kell venni azt is, hogy a bor talaljon a f6 ételnél felszolgalt borral. A
helyi jellegli sajtokhoz, helyi borokat is lehet kindlni, vagy a sajt szdrmazasi helyérdl eredd bort is
parosithatunk. Vigyazni kell, hogy ne legyen édes.

Sajtok eredet szerint:

Romania: telemea (tehénteajbdl, vagy juhtejbdl), Dalia, Rucar, Bradet, tolgyfa, vagy nyirfa kérgében
érlelt sajt (branza de burduf).

Francia: Camembert, Brie, Roquefort.

Angol: Chedar, Stilton.

Holland: Edam, Gouda.
Svajc: Emmental, Tilsit, Bagnes.
Olasz: Mozzarela, Parmezan, Gorgonzola, Ricotta

9. DESSZERTEK FELSZOLGALASA
Servirea deserturilor

e Konyhai készitmények: tejberizs, tejbegriz, karamellkrém, madartej, lekvaros palacsinta,
papanas, pudingok, felfujtak, kompotok, gyiimolessalatak.

o Péksiitemények: kaldcsok, piték, aprosiitemények,

e Cukraszkészitmények: siitemények, tortak, fagylaltok, parfaik.

e Gyiimdlesok: frissgyiimolcsok.
Felszolgalas: Mielott elokészitenénk az asztalt a desszertek felszolgalasahoz, minden addig
hasznalatos targyat le kell szedni. Csak a desszertes evéeszk6zok és a tovabba hasznalatos italos
poharak, szalvéta marad fenn. A pincér kiviszi a desszertes tanyérokat és ellendrzi, hogy van-e az
asztalon megfeleld desszertes evoeszkoz.
A desszertek felszolgalashoz sziikséges letari targyak:

- desszert villa és kés;

- desszertkanal és villa;

- fagylalt kanal;

- dinnye kés és villa;

- tortanak, siiteményeknek, megfeleld kiskanal.
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A kivalasztott desszert fliggvényében az evieszkozok felhelyezhetok a vendég érkezése elott a
kovetkez6 modon:

- atanyér folé helyezik a kést élével a tanyér felé, nyelével jobbra, a villat nyelével balra, majd

a kanalat nyelével jobbra. Az els6 hasznalt eszkoz a fagylaltos kanal lesz.

- A tanyér f6l¢ helyezik a desszertes kanalat nyelével jobbra, a desszert kést nyelével balra.
Elsonek a kés és a villa lesz hasznalva a gylimolcsok elfogyasztasnal, majd utana kovetkezik a
stiteményes kanal. A hasznalat el6tt a pincér modositja az evoeszkozok helyét a kovetkezo képpen:

- akést és a kanalat az alaptanyér jobb oldalara htizza, a villat pedig a baloldalra, azutan pedig

felszolgalja a desszertet;

- amikor elére nem tudjuk, hogy milyen desszert lesz fogyasztva, akkor az evieszkozoket a

pincér a desszerttel egyiitt hozza;

- adesszerteket platokra, kehelybe vagy tanyérokra talaljak.

9.1. A konyhai desszertek felszolgalasa
Servirea deserturilor de bucatarie

Konyan elkészithetd desszertek kozé tartozik a palacsinta, fank, papanas, pudingok. Ezek
bemutathatok az asztalnal, felszolgalhatok talcakrol csipesz segitségével, tanyéron akar gueridonrol.
A talcan bemutatott desszerteknél kozvetett felszolgalas is alkalmazhatd. A konyhan elkészithetd
desszertek mellé kistanyér (kivétel a tiros palacsinta, amihez nagy lapostanyért adunk), desszertvillat
és desszertkanlat adunk, ha a készitmény kanal segitségével nem darabolhato (pld. tiroli rétes, dobos
torta) akkor a desszertkanal helyett desszertkés a teriték.
Flambirozott palacsinta felszolgalasa:
- a konyhan melegen talaljak, haromszog vagy rolad formaban, a felszolgalo eszkozoket mellé
helyezik;
- apincér a bal alkarjara helyezi a talat, amelyen el6zetesen elhelyezte a hangedlit;
- miel6tt bevinné a szalonba, lelocsolja alkoholos itallal és meggytjtja, egyidében a szalon
vilagitasat alacsonyra veszik;
- az asztalnal bemutatja a készitményt, majd felszolgélja;
- amiveleteket a vendég baloldalarol végzi el.

9.2. Cukraszkészitmények felszolgalasa
Servirea produselor de cofetarie

Adagolt készitmények: szavarine, ekler,
- desszerttanyéron talaljak, megfelelo kiskanallal;
- talcan szolgaljak fel, a vendég jobb oldalarol;
- haazevoeszkozoket a készitménnyel egyszerre viszik ki, azokat a tanyér szélén kell elhelyezni
a stitemény mell¢ felfele forditva, vagy leforditva az asztalra tdmasztva.

Tortak:
- kiilonleges rendezvényeken beviheté épen, majd a gueridonon a pincér felvagja és adagolja, a
vagoeszkozt minden szelet utdn melegvizes poharba martja;
- minden szeletet a gueridon jobb oldalan elhelyezett tanyérokra tesznek, jobb oldalrél
szolgaljak fel.
Fagylaltok:
- kehelyben talaljak, amelyet talcan visznek ki, amire elézetesen textilszalvétat helyeznek;
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- a talca egyik szélén elhelyezik, az alatét tdnyérokat egymasra téve, felszolgalasnal pedig a
kelyhet alatéttel egyiitt helyezik a vendég elé jobb oldalrol;

- A kiskanalakat az alatét szélére, vagy az asztallapra és az alatét tanyérra is lehet tamasztani
ebben az esetben lefele forditva.

Profiterol:
- Fagylalt kiilonlegesség, amely vaniliakrémmel toltott profiterolt és 2-3 kiilonb6z6 izesitésti
fagylaltgombocot tartalmaz, tejszinhabbal és csokoladészosszal diszitik;
- AKkelyhet textil szalvétaval letakart talcan viszik ki, alatéttel egyiitt helyezik a vendég elé jobb
oldalrol.

9.3. Gyiimolcsok felszolgalasa
Servirea fructelor

- Kerek gyiimolcsoket, alma, barack, két kanalbdl alkotott fogdval szolgaljak fel. Azok a
gyliimolcsok mellé szilva, cseresznye, megy, amelyeket a vendég az asztalnal is leoblit, kiilonleges
talkat hoznak.

- Fogyasztas utan langyosvizes, viragszirommal diszitett kézmosoé talkat kell felkinalni. Kistanyért
adnak melléje evoeszkoz nélkiil.

- Epret, malnat, erdei gyiimolcsoket kompotos talkédkban talaljak tejszinhabbal, cukorszorot adnak
hozz4, valamint desszertkanalat és desszertvillat.

- Dinnyét lehet elore szeletelni, vagy a vendég el6tt szeletelni, lapos desszertes tanyérban talaljak,
kis valtas az evOeszkoz.

- A banant héjatol megtisztitva, egészben teszik a vendég tanyérjara, desszertvillat adnak mellé.
Gyiimolcsos talakban épen is kiteheto a tisztitast a vendég végzi el.

- Narancs, mandarin héjatol megtisztitva majd abba visszahelyezve viragformara talaljak,
kistanyert, gytimolcskést és villat adnak mellé.

- Alma, korte, narancs mellé, gyiimoleskést és villat adunk.

- Magas sav tartalmu gytimolcsok mellé cukorszorét is adunk.

- Befotteket kistanyéron, mély tvegtalban szervirozzak, evéeszkoznek desszertkanal és
desszertvillat adnak.

- Gylumolcssalatakhoz kistanyér, desszertkanal és kisvilla a terités.

- A gylimo6lesokhoz fehér illatos desszertborokat, illetve édes pezsg6t ajanlhatunk.

9.4. Desszertek utani leramolas
Debarasarea meselor dupa servirea deserturilor

Desszertek elfogyasztasa utan a leltari targyakat, kelyheket, tanyérokat, a pincér szalvétaval leteritett
talcara szedi le.

A hasznalt tanyérokat, evOeszkozoket egyszerre is elviheti alkalmazva a két-, haromtanyéros
leramolast. Altalaban leramolasnal a talcat kell hasznalni, és a miiveleteket a vendég jobb oldalarél
elvégezni.
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Osszefoglalé

Készitmények jellemzdi

Készitmény csoport

Technolégiai jellemzék

Taplalkozastani jellemzok

Levesek, krémlevesek,
consommeék, csorbak,
borsok,

Preparate lichide (supe,
creme, consomme-uri,
ciorbe, borsuri)

-z0ldségbdl,  husbol,
késziilhetnek;
-technologiai eljaras a f6z¢€s, vagy kivalasztasos
f6zés a htisosoknak;

- ebédnél a krémleveseket, a consommék-at

vagy mindkett6bol

vacsorara is, €s innepi alkalmakkor is talaljak;

- consommé-t kis adagban talaljak, melegen,
néha hitve, zold fliszerekkel diszitve vagy
tejtermékkel, joghurt, tejfol.

-1 fogasnak talaljak;
- étvagygerjesztd, emésztést
el6készitd jellegiik van;

- tapértékiik fligg az
alapanyagoktol, de altalaban
konnyli nem tdmény ételek,

- emészthetdségiik gyors;

- segitik mas ételek
emészthetOségét;
- egyes fajtdi fogyaszthatok

diétas ételnek is.

Salatak (nyers, fott, siilt,
Osszetett)

Salate
(crude, fierte, coapte,
combinate)

Késziilhetnek:

-nyers zoldségekbdl;

-nyers z0ldség és gabonafélék (rizs, tészta)
-z0ldég €s hus, huskészitmények, tejtermékek;
-nyersen vagy feldolgozva (hdkezelés);

-friss zoldségekbdl, vagy konzervekbdl;

-egy vagy tobb zoldségbdl;

-hideg Ontettekkel izesitik (ecet, citrom,
majonéz és szarmazékai, fokhagymaszosz,);

- salatastalakban, lapos talakon/platon, 6blos

- bevezetdnek, vagy foétel mellé,
kisérének, koretnek szolgaljak
fel;

-szerepilk fiigg az ételsorban

elfoglalt helytikt6l (lehet
étvagygerjesztd, kiegészitheti a
menil tapértéket, vagy

elGsegitheti az emészthetoséget).

talakban szolgaljak fel, adagolva, vagy
darabokban.
Foételek - késziilhetnek z0ldségekbdl vagy | - az étrend masodik fogasa
husokbol/zoldségekbdl/gabonafélékbol; (féfogas);
Preparate  de  bazd | - Osszetevdjlikben szoszok is szerepelnek, ami | - tapértékiik kiegyensulyozott, a
(mancaruri, tocituri, | biztositja a telitettség érzetet; sziikséglet nagyrészét fedezik;

fripturi, etc.)

- jellegzetes hokezelés (parolas, f6zés, siités,
grillezés;

- talalhatok, adagolva vagy egyben altalaban
melegen;

-a valaszték nagyon széles.

- emészthetOségik fiigg a
felhasznalt nyersanyagtol (hus)
és a hokezelés tipusatdl (foleg a
stilteknél).

Desszertek

Konyhai  édességek,
péksiitemények,
cukraszkészitmények

Preparate servite ca
desert (dulciuri de
bucatarie, produse de
patiserie, de cofetarie)

- ndvényi ¢€s allati eredetii nyersanyagok
0tvozésebol allitjak eld;

-valtozatos hokezeléssel (fozés, siités, piritas)
vagy az nélkiil késziilnek;

- egynéhany rendelésre is késziilhet.

- az étkezés végén szolgaljak fel;
- emelik a jollakottsag érzetet;

- kiegészitik az étrend tapértékét
foleg szénhidratokkal;

-a gylimolcsok plusz vitamint,
asvanyi sokat, tartalmaznak, és
lehiitik a szervezetet.
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10. ITALVALASZTEK
Sortimente de bauturi

Tipusa Csoport Alcsoport
Aperitif italok - Természetes parlatok - Tuica, Slibovita, gylimdlcs
parlatok, palinka, gin, whisky,
konyak
- Ipari - Vodka, rum, koményes,- megy
parlat
- Campari, bitter, absinthe, fernet
- lik6rok;
- sOr.
Digesztiv - Borok - szin szerint: fehér, rozé, voros;
(emésztést eldsegitd) - cukortartalom szerint: szaraz,
italok — borok félszaraz, félédes, édes;
- szolofajta szerint: asztali borok,
tajjellegli borok.
- Likorok - kisérik a kavét;
- Konyak
- Mas italok
Udité italok - Gytimolcs és zoldség - Uditdk, nektar, szorpok, etc.
- Szénsavasok - Coca Cola, Fanta, Pepsi Cola.
- Szénsavmenteses - Prigat, Cappy,
Meleg alkoholmentes | - Serkent6k - Kavé, tea, kakad és szarmazékok,
italok
Asvanyvizek - Asztali vizek - Borsec, Biborteni, Perla Harghitei,
Poiana Negri,
Dorna, szédaviz
- Gybgyvizek - Malnas, Caciulata, Hebe,
Figyelem!

Az étel €s ital valaszték egységenként valtozik, fliigg azok beszerzési és termelési
képességétdl, elérhetdsegektol.
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10.1. Etelkészitmények tarsitasa italokkal

Asocierea preparatelor cu bauturi
Tarsitasi alapelvek

Evszak és alkalom szerint: nyaron konnyi fehérborok, télen testesebb vorosborok ajanlottak.

Szin szerint: fehérborokat kevésbé szines ételek, mint pl. a fehérhtsok, hal, csirke mellé ajanlottak,
mig a vorosborokat vords husok mellé ajanljak.

Alkohol tartalom szerint: alkoholtartalom és aroma szerint az italok talaljanak a készitménnyel,
konnyli készitmények mellé konnyebb italok, mig a laktatds, zsirosabb nehezebben emészthetd
készitmények mellé erdsebb, toményebb italokat, testesebb dregebb vords borokat tarsitanak.

Aroma szerint: talaljanak a készitményekkel.

Készitmény oOsszetétele szerint: ha az elkészitésnél a martashoz bort hasznaltak, akkor ajanlott azt,
ugyanazzal a fajta borral tarsitani.

Régio szerinti tarsitas: a helyi szokdsoknak megfeleléen ajanlott a helyi jellegli készitmények mellé
a régio, jellemzo italait kinalni.

Figyelni kell a készitmények felszolgalasi homérséklete szerinti tarsitasra is.

Készitmények Italok
[zelits, izelité eldtt Aperitifek, (kivétel: szaraz pezsgd, szaraz fehérbor,)
Kaviar Vodka, mindségi borok, pezsgd
Levesek Nem kindlunk italt, kivéve a halkészitményeket, vagy pancélosokat,

ami mellé szaraz fehérbort kinalnak, esetlek konnyl vorosbort, ami
marad a f6étel mellé is.

Halkészitmények, Szaraz fehérborok, zsirosabb halak mellé savasabb borokat kinalunk.
pancélosok
El6ételek Félszaraz fehérborok, rozé.

Sonka mellé szaraz fehérbor, vagy rozé.
Rantott agyveld, szaraz fehér, vagy rozé.

Foételek, siiltek A fehér huisok, rizottd: fiatal, szaraz fehér borok;
A voros hasok mellé: -testes, erds voros bort;
Vadak mellé: szaraz, nagyon j6 mindségl bort kinalunk

Sajtok, Folytatodik az alap vorosborral, vagy rozéval,

A helyi jellegii sajtok mellé kinalhatunk helyi borokat.

A szarmazasi hely szerint, ajanlott a helyi bor, pld. francia sajt mellé
francia bor.

Edességek, desszertek Edes, likéros borok, félédes, illatos borok;

Gylimo6lesok, csokoladék mellé nem ajanlott.

Kavé Emésztést segitd italok: konyak, likdr, gytimolcs parlatok.

Felszolgalasi/kostolasi homérséklet:

. ) . Tilos az egy csoportba tartozd termékeket
*  4-6 C°pezsgods (szénsavas) italok,

kiilonboz6 hdmérsékleten felszolgalni!

o 12-14 C° szaraz fehérborok;
«  10-12 C° aromés borok: A helyes értékelés szempontjabol a felszolgalasi

. 14-16 C° fiatal vérdsborok: hémérsékletnek meg kell egyeznie a kostolasi

. 18-20 C° éreg vordsborok. hémérséklettel.

21



10.2. Italok kihordasa
Aducerea de la sectii a bauturilor

Az elore kiadagolt italokat szalvétaval letakart talcan viszik ki, vagy desszertestanyéron
szalvétaval. Az liveges italokat kézben, kosarban vagy jégvodorben viszik ki.

Barmilyen italt helyeznek a vendég asztalara, azt jobb oldalrol teszik tigy, hogy a vendégnek
kéziigybe legyen.
Mint mindent, amit betesznek vagy elvesznek, az italok betoltése is jobb oldalrol torténik.
Az italokat mindig megfelelé hdmérsékleten textilkenddvel letakart talcan viszi ki a pincér.

Az elore kiadagolt italoknal:
- apincér ellendrzi a pohdr tisztasagat, épségét, formajat, irtartalmat;
- jobb kézzel veszi el a poharat a barpultrél, és a bal karjan elhelyezett szalvétaval letakart talcara
helyezi;
- aszalonba mindig a jobb oldalon halad a vendég asztalahoz;

Palackos italok felszolgalasa:

- apincér ellendrzi, az liveg tisztasagat, fényfele forditva: az ital tisztasagat, markajat, évjaratat;

- kézben altalaban két iiveget visznek Kki;

- ha jégvodrot hasznalnak (jéggel vagy az nélkiil), akkor azt leteritik textilszalvétaval, és egy
vagy kétkézzel megfogva viszik ki,

- ha kosarban van elhelyezve az ital, akkor azt bal kézben, minden ujjal tartva, tobb kosarat
szalvétaval leteritett talcara téve visznek ki;

- apalackot a pincér bemutatja a cimkével a vendég felé forditva, bemondja a bor nevét, évjaratat
és a termeld nevét;

- apalackot visszaallitja a segédasztalra, koriilvagja a kupakot, és egy mozdulattal eltavolitja;

- megtdroli az liveg szajat, a dugdhuzot haromnegyed részéig becsavarja, és kihtizza;

- adugdt a csészealjra, majd azzal egyiitt a vendég elé teszik, hogy az megvizsgalja;

- aziiveget ujbol megtorolik, majd ugy fogjak kézben, hogy toltés kozben a cimke olvashatéan
a vendég feldl lathato legyen;

- amegrendeld pohardba csak keveset toltenek, hogy eldszor tudja megkostolni. Ha elfogadja,
elsének, a néknek kor szerinti sorrendben, majd a férfiaknak szintén kor szerinti sorrendben
toltenek;

A poharakat 2/3 részig toltik vagy, a pohar legszélesebb részéig!
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10.3. Aperitifek felszolgalasa
Servirea bauturilor aperitiv

Az aperitif italokat, ebéd vagy vacsora elott fogyasztjak, a nappali barnal vagy az asztalnal az étkezés
elkezdése eldtt.
Felszolgalas a barpultnal: az adagolast a baros végzi a megfeleld poharba;

* A poharakat szalvétaval letakart talcara helyezi, a talca bels6 felétdl kifele haladva;

* A felszolgalas a vendég jobb oldalarol torténik.
Felszolgalas palackbol: kozvetleniil a vendég asztalanal torténik. A pincér elveszi a barbol a palackos
italt, kitolti, majd visszahelyezi a consolara.
Gueridonrol, vagy szervizkocsirdl: a bemutaté kocsit az aperitifekkel minél kozelebb toljak a vendég
asztaldhoz, a pincér vagy a sommelier bemutatja az italokat, majd a vendég kedve szerint valaszt.
Kiadagoljak az italt a megfeleld poharba, majd jobb oldalrdl kiszolgalja a vendéget betartva a protokoll
szabalyokat.

Az aperitifeket asvanyviz, vagy szodaviz kiséri, a vendég kérésére kinalhatnak jégkockakat.

10.4. Borok felszolgalasa
Servirea vinurilor

A borokat mindig az ajanlott hdmérsékleten szolgaljuk fel. FEHERBOROS FORAR

e A vOrosborokat szobahdmérsékleten:15-18 C° szolgaljak fel.

e A fehérborokat mindig lehiitve.

e Egy bor minél erdsebb, dregebb, édesebb, likdrdsebb vagy T ALTALANOS
pezsgdsebb annal inkabb le kell hiiteni.

e A pincében tarolt vorosborokat felszolgalas  el6tt -
szobahdmérsékletre (chambralni) kell hozni (16-18 C°).

e A 20 C°-nal melegebb helyen tarolt borokat megfeleld
hémérsékletiire kell hiiteni (hiitdben, vagy jégvodorben).

\{/ U

e A temperalt borokat, mint a Merlot, Busuioca de Bohotin, Rosu l

SAUVIGNON
BLANC

de Samburesti, a pincehdmérsékletnél egy kicsivel magasabb, e J
14-15 C° szolgaljak fel.

e Az Oreg borokat, gylijtemény borokat, édes likdrborokat,
pezsgdket mindig jol lehiitve 2-6 C°-on szolgaljak fel.

CHARDONNAY

~—

A poharak hangstlyozzak a bor mindségét, ezért a borokat mindig
atlatszo, sima, megfelelé magassagu talpas poharbol kell felszolgalni. A pohar forméja vagy esetleg
mintdzata nem akaddlyozhatja meg a bor szinének és attetszOségének, aromadjanak, illatdnak a
vizsgalatat.

A fehérborokat mivel hidegen kell felszolgalni ezért kisebb poharba toltik, mivel 8-10 perc alatt
felmelegednek. A vorosborokat nagyobb, 6blosebb poharakban, mig az illatosborokat tulipan poharba
toltik.
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A vorosborok dekantalasa
A dekantalast a régebbi évjarata boroknal alkalmazzak célja a bor szelloztetése, ezzel a muivelettel
elvalasztjak a bort a lerakodasoktol.

A dekantadlds sz6 attoltést jelent. Az iddsebb és
sziiretlen boroknal a palack aljan keletkezett iiledék
eltavolitasara hasznaljak. A fiatalabb voros és ritkabban
fehérborok esetében levegbztetés céljabol torténik a
miivelet. Igy tobb oxigénhez jut a bor, és jobban
kinyilik a fogyasztd felé, elgjonnek a gazdag illat- és
zamatanyagok.

Pezsg6 felszolgalasa:

a pezsgosiiveget jégbe allitjak, az iiveg nyakaig, €s igy viszik az asztalhoz;
a pezsgospoharakat elhelyezik az asztalon, az addig hasznalt poharakat leramoljak, csak a
vizespohar marad fent;

a pezsg6t bemutatjak, kinyitjak és felszolgaljak, mint a borokat; ¢ A
bemutataskor a jégbdl kivett tiveget meg kell toriilni; 1
R |

a dug6t lehetdleg lassan zajtalanul kell kivenni, a pukkanas

, WD) 5 S
szakszer(itlen munkara utal; = ' "h ! ,\ A /
| o

a dugot a pincér megszagolja, és csészealjon teszik le a vendég elé;

——ta
—
-

az liveg szajat megtorolik a szalvétaval,

a poharat kétszeri raontéssel kell tolteni 2/3 részig; ;ih-'-‘— ;"_j i\

LY e
ha marad az iivegben, azt visszahelyezik a jégbe a kovetkezd e
utantoltésig.

Jegyezd meg!

A konnyl bort mindig az elsének szolgaljak fel, az erdsebb, testesebb borok elétt, a kdnnyt
készitmények mellé.
A szarazbort a félszaraz és édesbor el6tt kinaljak.
A vorosbort, a fehér szaraz és félszarazbor utan kinaljak.
Az édesborokat, lik6ros borokat, a vorosborok utan szolgaljak fel.
A fiatal borokat mindig az 6reg borok elétt szolgaljak fel.
Adott vidék/orszag borait azok jellegzetes készitményei mellé kinaljak.
Helyi borokat, helyi készitmények mell¢é kinaljak.
Az erds testes borokat pikans készitmények, stirli martasok mellé kinaljak.
Likdrbor utan mar nem szolgalnak fel tobb italt.
Egy kiados étkezésnél altalaban 300-350 ml bort szolgalnak fel.
Egy atlagos étkezésnél 2 fajta bor szolgalhato fel, tinnepi étkezésnél pedig 3,
o fehér szaraz, voros, édes,
o a 3. lehet, félszaraz fehér vagy vorosbor meniitdl fiiggben, figyelembe véve a
tarsitasi elveket.

A borok felszolgalasanal Kkeriilni kell:
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- A poharak tultoltését;
- Aziiveg nyakanak a poharhoz valé tamasztasat;

- A borok vizzel vegyitését;
- A borospoharba helyezett jéggel valo lehtitést.

Pohartipusok

1. burgundi, érett vérésboroknak

‘ J \ 2. fiatal vérosboroknak
Y’ 3. fiatal, illatos fehérboroknak
4. éretiebb fehérboroknak
| 5. Bordeaux-i, érett vorosboroknak
6. pezsgds flote
1 2

—~——

I s

®
Y

.

——

10.5. A borok megkiilonboztetése
Sorimente de vinuri

1.Szin szerint

A boroknal altalaban négy szint kiilonboztetiink meg, ezek a kdvetkezok:

Fehér: fehér sz616bdl késziil, a halvanytol a siirtinek tetsz6 aranylo-méz arnyalatig.
Rosé (,,r0z¢”): a rdzsaszin vagy rozsas kiilonbozo arnyalatai, voros szol6bol késziil, ugy, hogy a
mustot nem hagyjak olyan sokaig allni a ledaralt sz616n, mint a vérosbor esetében.

Voros: a vorostol a mély bordoig terjedd arnyalatok. Kékszo16bol késziil, a must sokdig a ledaralt,
kipréselt szol6szemeken marad.

Siller: A vorésborokra jellemz6 tulajdonsagu, kevésbé mélyvords, illatos és nem savas bor.

2. Cukortartalom szerint

A borokat a cukortartalom fiiggvényében az alabbi csoportokba soroljak a bortdrvény szerint.

Szaraz: A bor cukortartalma kevesebb, mint 4 g/l vagy legfeljebb 2 g/I-el haladja meg a borkdsav
g/l-ben kifejezett, titralhato savtartalmat, de legfeljebb 9 g/1 lehet.

Félszaraz: cukortartalom 4-12 g/l. A bor cukortatalma 4-12 g/1 kozott van, vagy legfeljebb 4 g/l-
el haladja meg a borkdsav g/l-ben kifejezett titralhato savtartalom kétszeresét, de legfeljebb 18 g/l.

Félédes: cukortartalom 12-45 g/l.
Edes: cukortartalma nagyobb mint 45 g/I.
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Szaraz/fehér Félszaraz/fehér Félédes/fehér Edes/fehér
Leanyka-Feteasca  alba | Ottonel muskotaly Chardonnay Murfatlar-Lacrima lui
Rizling Muskotaly Ovidiu
Pinot noir Sauvignon Blanc Pinot Gris Pinot Gris-Sziirkebarat
Pinot gris Muscat Ottonel Pinot Blanc-
Szaraz/voros Félszaraz/voros Félédes/voros Edes/voros
Feketeleanyka (Feteasca | Pinot noir Cabernet  Sauvignon | D¢l francia Portoi —
neagra) Zweigelt egyetlen igazi
Merlot Merlot Kék frankos- Merlot
Cabernet Sauvignon
Cabernet Frank Egri
bikavér-kékszo16 Merlot Murfatlar-Lacrima lui
Kékfrankos Ovidiu

3. Készitési eljaras szerint

e aszubor: részben aszisz616bol készult bor.

jégbor: fagyott sz616bdl késziilt bor.

barrique (vagy barrikolt bor): kiégetett tolgyfahordoban érlelt bor.
cuvée (vagy vegyes bor): tobbfajta sz616bol késziilt bor.
egyszerii fajbor: egyféle sz616bol, hagyomanyos eljarassal késziilt bor.

pezsgd: a bor masodik érése magaban a palackban megy végbe

A likérbor olyan bor, melynek alkoholtartalmat valamilyen égetett szesz hozzakeverésével meg-
novelték. Nem Osszetévesztendd a borparlattal, ami a bor leparlasaval késziil. A likérboroknak tobb
fajtaja is kialakult, példaul a portéi, sherry, Madeira, Marsala és a vermut, jellemz6éen 20% kortili

alkoholtartalommal.

Borparlat, a bor leparlasaval késziilt égetett szesz, amely altalaban tolgyfahordoban érlelve,
példaul brandy vagy konyak forméjaban kertil forgalomba.

10.6. Sorok felszolgalasa
Servirea berii

A sorok felszolgalasi hémérséklete:
- A soroket mindig lehtitve 7 C° kortil szolgaljuk fel.
- Vilagos soroket: 8-10 C°,
- Barna soroket: 10-12 C°,

- A soroket mindig csak tokéletesen tiszta poharban szabad felszolgalni.

A csapolt sorok felszolgalasa
- Mindig mérkanak megfelel6 emblémas poharban szolgaljak fel.

- Textiliaval letakart talcara helyezik a sort, €s gy viszik ki a vendég elé.

- Mennyiségben a pohar 200 ml, mig a kors6 500 ml {irtartalom.
- A sorozokben kerek talcat, soralatétet hasznalnak. A felszolgalé kendd keresztbe a karon

elhelyezve, a pohar talpat azon torlik le.
- Az étteremben alatétet nem hasznalnak.
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Palackos sorok felszolgalasa

Markanak megfelel6 emblémas sérospoharat, ballonpoharat vagy tumbler poharat adunk.
Lehetdleg az iiveg trtartalméaval megegyezé méretii poharban szolgaljuk fel, hogy a palackot
ne kelljen letenni az asztalra.

A palackot kézben, a poharakat, korsokat, textiliaval letakart talcan viszik ki. A palackot
mindig az asztalnal a vendég el6tt kell kinyitni, tigyelve, hogy a kupak ne guruljon el.

A poharat a teriték jobb oldalara teszik és toltik, a pohar ala kerek alatét (lehetdleg a felszolgalt
sOr emblémajaval ellatott) jar.

A poharat megdontik, €s lassan toltik az italt, hogy nehogy til sok hab keletkezzen.

A megfelel6 habzas elérésére érdekében, a pohar belsé falara kell tolteni az italt, ami segit
szabalyozni a habzast. Ha nagyon habosra szeretnénk tdlteni, akkor a poharat az asztalra
helyezziik, az iiveg tartalmat pedig vékony sugarban toltjiik ki, az liveget kozelitjiik és
tavolitjuk a pohartol.

10.7. Digesztiv (emésztést elosegito) italok felszolgalasa
Servirea bauturilor digestive

Konyak felszolgalasa: A konyak a vendég igénye szerint felszolgalhato: jégbe hiitve vagy
flambirozva, de altalaban a vendégek tobbsége szobahdomérsékleten fogyasztja (chambré).

300 -500 ml ballon poharban, vagy egyszert egyenes falu pohdrban, amelybe jég is tehetd.
Abban az esetben, ha a barban adagoljak, a poharakat szalvétaval letakart
talcan viszik ki, a vendég jobb oldalarol helyezik a vizespohar mellé,
altalaban a fehérboros pohar helyére. /

A konyakot a kavéval tarsitjak. (‘ )

Likor felszolgalasa: B L N

Szobahomeérsékleten, lehiitve vagy jéggel, 25 ml likérospoharakban

szervirozzak.

Akarcsak a konyakot be lehet mutatni az asztalnal, kitdlthetd az asztalnal is, de akar adagolva
is kiviheté.

Roviditalos poharak

Cognac 37 Martini Nordica Toulipe
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10.8. Udité italok felszolgalasa
Servirea bauturilor racoritoare

Az 1diték (szorpds viz, limonadé, természetes levek) a vendég kérésére barmilyen napszakban
felszolgalhatok, szondapoharban szivéoszallal, vagy asvanyvizes poharakban.

10.9. Asvanyviz felszolgalasa
Servirea apei

Ha tobb fogyasztot szolgalnak ki, akkor talcan, ha 1-2 vendéget szolgalnak ki, akkor alatéttanyéron
viszik ki a poharakat. A vendég jobb oldalardl, helyezik az asztalra, a megfelel6 alatétre. A dugaszolt
iditoket talcan viszik ki, a vendég elott nyitjak ki, jobb oldalrél 6ntik az asztalon 1évé poharakba. A
dugdkat a pincér visszaviszi az office-ba, tilos letenni azokat az asztalra, a frappiéraba, vagy a
consolara.

A szimpla vizet lehiitve kell felszolgalni, lehet jégkockéaval, vagy csak a hiitébdl kivéve. A
vizeskancsokat altalaban kézben viszik ki, ha nincs kupakja szalvétaval letakarva, a kiszolgalas a
vendég jobb oldalardl torténik, majd a kancsot beteszik az asztal alatétre, vagy a consolan hagyjak.

10.10. Kavé felszolgalasa
Servirea cafelei

Mindig forron szolgaljak fel kis kavéspoharakban. A csésze €és a csészealj koz€é mindig tesznek
szalvétat vagy kis kerek papiralatétet.

A rovid kavé mellé vizet és kis siiteményt is adnak.

A vendég kérésére a tejet, cukrot a csészealjra lehet helyezni a kiskanallal ellentétes oldalra

10.11. Tea felszolgalasa
Servirea ceaiului

Annak fliggvényében, hogy gyodgyteat vagy filteres teat kér a vendég, kiilonbozd képpen lehet
felszolgalni. Akar a vendég asztalanal vagy a barnal is elkészithet. A barban elkészitik az infuziot,
amelyet teds kancsoba toltenek at. Az office-ban eldkészitik, és talcara helyezik a sziikséges leltari
targyakat: elémelegitett teascsészét alatéttel, kiskanallal, kiegészitokkel (cukor, citromszeletek, tej,
stiritett tej) és teds kancsot. A meleg tedskancso ratehetd a talcara vagy a pincér szalvétaval megfogva,
jobb kézben is viheti.

A vendég asztalahoz érve a pincér jobb oldalrol behelyezi a tedscsészéket (alatéttel egyiitt) és
a kisér6 termékeket, majd kitdlti a teat. Az izesitést a vendég végzi. A tedskancsé maradhat az asztalon.

Az elore csomagolt, filteres teaknal, az elkészitett tea helyett
forrd6 viz van a kancsoban, amelyet a vendég asztalanal toltenek a
teascsészébe, oda kell figyelni, hogy elzetesen legyen a filter a csészébe
téve. A teafliveket rekeszes tedsdobozban bekindljak, a vendég valaszt
izlésének megfelelden.

A feketekdvé vagy tea felszolgédlasaval az éttermi szerviz még nem

fejez6dott be. A vendégrdl ott tartdzkodasaig gondoskodni kell. Figyelni
kell esetleges rendelési igényeit, vagy mas jellegii kérését.
Dohanyz6 vendég esetében mindvégig kotelezd a hamutarto cseréje.
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10.12. Kevert italok felszolgalasa
Servirea bauturilor in amestec

Minden kevert italt az annak megfeleld poharban kell felszolgéalni, a vendég jobb oldalarol
altalaban alatét nélkiil, kozvetleniil az abroszra helyezve.
A hideg italok mell¢ kinalhatdé megfeleld tartoban, szivoszal. A meleg italokhoz nem adunk
szivoszalat.

10.13. Italok utni leramolas
Debaraserea mesei dupa bauturi

Kanalat csak azokhoz az italokhoz tesziink, amelyek tartalmaznak gyiimolcsot, tejszinhabot, jeget,
vagy amelyeket 6ssze kell kavarni. Ebben az esetben az italt alatéttanyéron, kerek papir alatéttel, vagy
szalvétaval szolgaljak fel

A poharakat azutdn ramoljak le miutan a vendég elfogyasztotta az italat, vagy ratért a kovetkezd
valasztékra. A poharakat szalvétaval leteritett tdlcara ramoljak, ha egy van, akkor azt szalvétas
kistanyérra veszik le.

A poharak leramolasanal figyelemmel kell lenni a kovetkezdkre:
- A poharat nem szabad teljes kézzel megmarkolni, vagy a beliilr6l ujjakkal 6sszecsipni;
- A poharak kozott mindig legyen 0,5 cm tavolsag hogy ne kocogjanak 6ssze;
- Nem szabad a poharakat egymasba tenni, ez szakszerlitlen munkavégzésre utal;
- A talcat a poharakkal a mosogatoba kell vinni.

11.KEVERT ITALOK

Bauturi in amestec

Kevert italok csoportositasa

Mennyiség szerint: Edesités foka szerint:
- Rovid italok (short drinks) 50-75ml - Szaraz koktélok;
- Hosszu italok (long drinks): 100, 200, - Félszaraz koktélok;
300ml - Félédes koktélok;
Ajanlat szerint: - Edes koktélok.
- Aperitif italok: el6ételek eldtt és Recept szerint:
fogyasztasa kozben; - Klasszikus koktélok: alaprecept szerint
- Digesztiv italok: étkezés utan; késziilnek;
Alkoholtartalom szerint: - Jellegzetes koktélok: sajat recept
- Alkoholmentes italok; alapjan  késziilnek  altalaban az
- Enyhén alkoholos italok; Osszeallito altal adott nevet viselik.

- Alkoholos italok;
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A kevert italok 6sszetevoi a kovetkezok:
- alapszesz, amely a legmeghatarozobb 0sszetevo;
- aziz-kiegészitd, amely mennyisége altalaban meghaladja az alapszeszét;
- izesité anyagok, amelyekbdl csak par cseppre van sziikség, pl. szirupok, keseriik.
Kevert italok készitéséhez felhasznalt nyersanyagok
- Alkoholos italok: vodka, gin, rum, kiilonb6z6 likérok, pezsgd, vermut, bitter, konyak;
- Alkoholmentes italok: asvanyviz, tej, gytimolcsszorpok, gylimoleslevek, nektarok, kavé, tea;
- Cukor: kristalycukor, kockacukor, porcukor, cukorszirup;
- Méz;
- Edes tejszin, tejszinhab;
- Zoldségek: sargarépa, retek, paradicsom, uborka, oliva bogyo;
- QGyiimolcsok: malna, eper, banan, narancs, citrom;
- Tojas;
- Olivaolajok: ritkan hasznaljak;
- Flszerek: vanilia, szegfliszeg, fahéj, bors, citromso, komény.
A kevert ital nemcsak szomjolto, frissitd ital, hanem esztétikai alkotas is. A kevert italokat altalaban
gyumolcsokkel diszitjiik, citrom karikaval, ananasz szelettel a pohar szélén vagy diszes palcikara szurt
koktél cseresznyével.
A kevert italok egy része elképzelhetetlen szines szivoszal nélkiil.
Viszont a Cocktail-hoz SOHA nem adunk szivészalat!

Gyakori még a koktélos pohar szélének cukorral, sdval valo diszitése (crusta). A pohar peremét
citromlével vagy tojasfehérjével megkenik, majd cukorba vagy soba martjak. Barmilyen diszités
elkészithetd, amely harmonizal a koktél szin- és izvilagaval, a lehetdségeknek csak képzelet szab
hatart.

A jo koktél alapja a sok jég, 3-5 dsszetevonél tobbet sose keverjiink ossze!

Savanyitasra citrusféléket hasznalnak. A tejszinnel, tejjel 6vatosan kell banni, citrommal, savanyu
gyliimdlccsel sose ajanlott 6sszekeverni. Az elkésziilt italokat mindig el6hiitott poharba kell kitolteni.

Diszito elemek

Eheté diszité elemek: - Zoldségek;
- Citrom, narancs szeletek, spiralok; - Jégkocka;
- Csokoladéreszelék; - Szorpok, likorok.
- Fahgj reszelék; Nem ehet6 diszit6 elemek:
- Kakadpor, kavé, csokoladé; - Erny6cskék;
- Cukor; - Palcikak;
- Gylimolesok; - Szivoszalak.
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Kevert italok eldallitasahoz sziikséges leltari targyak

Barfelszerelése Munkaeszkozok
Barpult, vizzel, lefolyoval; Mixer, gylimdlcsfacsaro;
Kavéfozo gépek; Shaker (inox vagy jénai iiveg);
Pohartartok; Jellegzetes poharak a keveréshez;
Jéggép; Kanalak, keverékanalak (inox, eziist, alpaka);
Hitészekrény; Sziirdk;
Jégvodor; Palcikak;
Polcok; Reszeld;
Turmix/blender; Koktélpoharak;
Szbddavizes berendezés, szodaviz adagold. Szivoszalak;

Jégcsipesz;

Mérdeszk6zok;

Kések;

Szalvétak;

To6rl6kendok;

Kevert italok elkészitésének mddszerei

1. Razas: shaker-ben vagy mixerben, kiilonboz6 siirtiségii italokat készithetok, 25-30mp
alatt.

2. Keverés: hasonlo stirliségli italok egyenletes, kanallal valo dsszekavarasa, az igy nyert
italok altalaban attetszok maradnak.

3. Dresszirozas: hasonld (szoda, glacé) vagy kiilonbozé striiségli (pousse-caffé) italok
elkészitése, kozvetleniil a vendég poharaban.

Sékerben (shaker) készitjiik a nehezen vegyithetd Osszetevoket tartalmazd koktélokat
(cocktail). A sékert kétharmadaig kockajéggel toltjiikk meg, majd a tetejét ratéve 0sszerazzuk, hogy
lehiiljon, a sékert eldzéleg megtdltjiik jéggel. A zardkupakot levessziik, €s letdltjiik rola a megolvadt
vizet. Miutan leszedtiik a séker tetejét az OsszetevOket a jég tetejére oOntjiik, az alkohol-tartalom
sorrendjében (eloszor a legmagasabb alkohol tartalmt italt). Lezarjuk a sékert, egyik keziinket a
tetejére, a masikat az aljara helyezziik és erdteljesen Osszerazzuk az 6sszetevoket. Addig razzuk, amig
a séker kiilso falan el nem kezd gyongyozni a viz. Ha elkésziilt, vegyiik le zarokupakjat, és a szlirén
keresztiil ontsiik a kész koktélt a poharakba. Ekkor mar a koktél megfelelen lehiilt, kiilon jégre nincs
szlikség, diszitjiik és azonnal fogyaszthato.

Keverépoharban készitiink minden olyan italt, melyek nem tartalmaznak stirti alkotorészt,
illetve egymassal konnyen keverednek. Par jégkockat helyeziink a kever6poharba, majd ratoltjik az
Osszetevoket és a barkanallal jol dsszekeverjiik. Kockajeget hasznaljunk. Az ital akkor kész, amikor
a kever6pohar oldalan megjelennek a vizcseppek. Szénsavas tditéitalokat tartalmazd koktélokat
sosem sékerben, hanem mindig kever6pohdrban készitsiik, mert a séker a felszabadul6 széndioxidtol
felrobbanhat.

Barfelszerelés

Kevero pohar Séker
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11.1. Klasszikus koktélok
Coctailuri clasice

A cobler italok, olyan hosszu iditd, frissit6 jellegii italok, sok tort tortjéggel, amelyekben mindig
van gylimolcs, és altalaban pezsgdvel vagy szodaval ontik fel.

A cobler-poharat egyharmadaig toltik fel zazott jéggel, és erre raontik az
alkoholos (pezsgd, bor, vermut, whisky, gin) keveréket, majd ezt kovetden
adjak hozza a gytimolcsoket (barack, cseresznye, anandsz, banan, narancs),
a pohar tartalmat pedig szodaval vagy pezsgdvel toltik fel, izlés szerint.
Cobler poharban vagy pezsgds kehelyben szervirozzak.

Barkanallal vagy szivoszallal kinaljak, amelyet az alaptanyérra helyeznek.
A kiilonleges diszitést a vendég elott végzik, gyiimolcskéssel és villaval.

Cooler italok, razassal készitett hosszl, enyhén édeskés, frissité italok,
amelyet gyiimolcslével ontenek fel.

Férfiaknak ajanlott, kozepes tumbler poharban felszolgalt ital.
Osszetevéi: 5-6 jégkocka, 2 kanal porcukor, Y citromlé, 1 mérce
alkoholos ital, a poharat kiegészitik gyiimdlcslével, gyombéres
vizzel, vagy tonikkal.

Barkanallal vagy szivoszallal kinaljak, amelyet az alaptanyérra
helyeznek. Az ital diszitheté citromszeletekkel, alkoholtartalmat
citromlével, tonikkal egyensulyozzak.

Crusta koktél: rovid, tomény, razassal készitett ital, nem tartalmaznak

szodavizet. Jellegzetessége a cukorba martott poharszél. .
1
Elkészitése: |
- 1 szelet citromot helyeznek a pohar aljara, b
- shakerben 5-6- jégkockat Y2 mérce citromlével, Imérce alkoholos itallal, ami -

lehet vodka, konyak, rom, whisky, 1 kanal cukorral, 1/10 likdrrel, Angustura - .
bitterrel dsszeraznak 10-15 mp, majd a tartalmat 300 ml poharba ontik.

Szivoszallal kinaljak, amelyet az alaptanyérra helyeznek

Az eggnog ital sszetételében tejet, tojast és alkoholt tartalmaz, késziilhet alkohol nélkiil is, hidege:
razassal, vagy melegen vegyitéssel. Talpas poharban szervirozzak.

Hideg eggnog: a sékerbe 8-10 jégkockat helyeznek, 1 tojast, 3
kiskanal porcukrot, 1 mérce alkoholos italt (rum, konyak, whisky,
vodka, likdr,), 3 mérce te;j.

Meleg eggnog: egy kozepes tumbler poharba beleteszik 1 tojas
sargajat és a porcukrot, 0sszekavarjak, hozzaadjak a forro tejet és az
alkoholt.

Kozepes tumbler, vagy grog poharban szervirozzak, alatéttanyéron

szalvétaval.
A hideg eggnog-hoz adhat6 szivoszal. Az eggnog alap alkoholos itala a rum vagy konyak.
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A fizzek hosszii kevert vagy razassal elkészitett, frissitd italok. Jellemzden tartalmaznak
citromlevet, szoédavizet, cukrot és alkoholos italt.

Osszetevok: 10-15 drb. vagy 1/3 jégkocka, 5/10 citromlé, 1/1 szédaviz,

alkoholos ital (gin, whisky, rum, konyak, desszertbor, esetleg 1 tojas). Ha

tojas fehérjét adnak hozza, akkor vigyazni kell, hogy az nagyon friss legyen.

Az Osszetevoket a szodaviz kivételével a shakerben jol 6sszerazzuk, majd

miutan kitoltottiik ontjiik fel szoda vagy asvanyvizzel.

Erésen és hosszan kell razni egészen addig, amig egy fehér réteg képzodik.

Egyszerre nem készitenek 4 adagnal tobbet.

Longdrinkes pohéarban, vagy kozepes tumbler pohdrban szervirozzdk, melyet citromszelettel
diszitenek.

Alatéttanyéron, szivoszallal kinaljak, amelyet az alaptanyérra helyeznek.

A Fix italok altalaban hosszu, tortjéggel készitett magas alkohol tartalmu italok.

Elkészitése: egy kanal cukorszirupot, ¥4 mérce citromlé, 2 mérce meggy aperitif, 1 mérce alkohol,
tartalmat Osszekavarjak a barkanallal, kiegészitik tort jéggel, vékony szelet citrommal diszitik,
tumbler poharban, vagy talpas poharban szervirozzak.

A flip rovid, razassal elkészitett taplalo, és egyben lazito ital, amely
Osszetételében tartalmaz alkoholt, egy tojas sargat, fliszert is.
Talpaspoharban szolgaljak fel.

Ajanlott reggel és este is.

Alaprecept: 2-3 jégkocka, 1 tojas sarga, 1 mérce alkohol (konyak, vermut,
vodka, rum, whisky), porcukor, szerecsendio.

A tojas nagyon friss kell, legyen, a razas pedig erételjes, kb. 10 mp.

Felszolgélas: flip vagy flute poharban, alaptanyéron, szivoszallal,
mindenféle mas diszités nélkiil.

A Grog: serkent? jellegli meleg tonik.

Elkészitése: 1 mérce alkoholos ital rum, konyak, vodka, whisky vagy
gin, 4 citromlé, 2 kanal porcukor, vagy cukorszirup, szegfliszeg, fahéj,

3 mérce hideg vizzel 6sszef6zik, vagy forrd vizzel felontik.
Grog poharban vagy teascsészében szolgaljak fel, alatéttanyéron.
Felszolgalas elott kiveszik a szegfiiszeget és fahéjat, a poharat pedig am .\

Milk-Shake: hosszt, tejalapt alkoholos vagy alkoholmentes, razassal
elkészitett italok.

elémelegitik.

A shaker-be beletesznek: 2-3 jégkockat, harom mérce tejet, 1 mérce alkoholt vagy szorpot, jol
Osszerazzak.

Ko6zepes tumbler poharban szervirozzak, alatéten, szivoszallal.
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Az amerikai vendégek gyakran kérnek milk—shaket, viszont ez alatt hideg eggnog-ot értenck. A
barosnak ismernie kell ezt az eltérést.

A frappé hosszu, egyszer aperitif, frissit6 ital készithet6 razassal, vagy keveréssel

Elkészitése: a nesszt nagyon jol kikavarjak a cukorral és vizzel feltoltik 1 literig.

A kavéval félig feltoltik a poharakat, majd hozzaadnak 1-2 gomboc a fagylaltot, 1-2 jégkockat, izlés
szerint tejszinhabot.

Hidegen, koktélos poharban, szivoszallal szervirozzak

A pousse-caffé dresszirozassal elkészitett digesztiv, tobbszinii
ital, amely tartalmaz minimum 3 féle Gsszetevot: szirupot, likort és

mas alkoholt. _— e e

Henger alaki poharban, vagy mas hosszukas legalabb 150 ml poharban szolgaljak fel.
Jellegzetessége, hogy a kiilonbdz6é Osszetevoket egymadsra toltik, nem kavarjak Ossze, legalul a
legtoményebb ital keriil, igy a szinekben egy réteges italt kapnak. Ajanlott a kavé mellé.

A szédak hosszu serkentd, dresszirozassal elkészitett italok, amelyek csak egyféle alkoholos italt
tartalmaznak szodavizzel kiegészitve.

Alaprecept: 40 ml whisky, 50 ml mas ital (konyak, vermut, rum, gin) és szoédaviz (vagy szénsavas
asvanyviz).

Kozepes tumbler poharban szolgaljak fel, jeget is kinalhatnak melléje.

Felszolgalaskor az ital nagyon hideg kell, legyen.

A daisy italok hosszu, félszaraz razassal elkészitett frissit6 italok, rendszerint
gylimolcsot vagy gytimolcsszorpot tartalmazo rendszerint édes italok.

Elkészitése: 5-6 kisebb jégkocka, V2 citrom leve, 2 mérce malnaszorp, 1 |
mérce alkoholos ital (gin, whisky, rum, cherry), jol 6sszerdznak, adnak hozza |
4-5 cseresznyeszemet, és szodavizet.

Kupas kehelyben, vagy pezsgds kehelyben szervirozzak, alatéttanyéron,
kiskanallal és szivoszallal.

A highball-ok, hossz, dresszirozassal a készitett italok, 6sszetevéjiikben tartalmaznak alkoholos
italt, jeget és gyombeéres italt.

Elkészités: 1-2- jégkocka, kozvetleniil a poharban, 30-50 ml alkoholos ital,

_ \
lehtitott gyombéres ital (ginger ale), citromhéjspiral. El0szor a citromhéjat ‘ H =24
|

4,

> &
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y %
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-

g

rogzitik a pohar pereméhez, majd utana helyezik ra a jeget, alkoholos italt
¢és utoljara az alkohol menteset.
Kozepes tumbler poharban szervirozzak.
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11.2. Kevert italok felszolgalasa
Servirea bauturilor amestec

Kevert italokat altalaban reprezentativ egységekben szolgalnak fel, mivel rendelésre készitik, a
fogyasztok nagyon értékelik.
Sziikséges leltari targyak:

- Kiilonb6z6 tipust poharak: szonda, tumbler, koktél, flute;

- Megfelel6 méreti kiskanal,

- Alatét tanyérok, kerek papiralatétek;

- Talcak;

- Textilszalvétak;

- Szivoszalak, szivoszaltarto.
Felszolgalas
A kevert italok szervirozasa mindig a legnagyobb figyelmet igényli ezzel is kiemelve a felszolgalt
italok mindségét. A kovetkezd szabalyokat kell betartani:

- A kevert italokat a valasztéknak megfeleld poharban szervirozzak. A vendég jobboldalarol
helyezik az asztalra altalaban alatét nélkiil.

- A magas alkohol tartalmu kevert italok mellé vizet, tonikot, jégkockat, cukrot, falatkédkat,
izelitOket kinalnak.

- A poharba kiadagolt italokat, szalvétaval leteritett talcara veszi at a pincér, a talcat bal
alkarjéra helyezve viszi ki. Nem ajanlott a tdlcat ujjbegyen tartani. Egy poharat alatéttanyéron, kézben
is ki lehet vinni.

- A pincér folyamatosan figyeli a vendéget, hogy azonnal ki tudja szolgalni.

- Egyes hideg italok mellé adhato szivoszal, a meleg italok mellé nem. A szivoszalat sosem
szabad az alatéttanyérra, poharra tapasztani, vagy a poharba tenni, nem hasznalhatoak kavarasra.
Meleg italokhoz sosem adunk szivdszalat.

- Kanalat csak akkor adnak, ha az ital tartalmaz gytiimdlcsoket, tejszinhabot vagy jeget, vagy
amelyeket 0ssze kell kavarni. A kanal mérete a pohar méretéhez megfelelo kell, legyen. A kanalat az
alatéttanyérra helyezik, a pohar mellé, kertilni kell kdzvetleniil a poharba valo6 elhelyezését. Ebben
az esetben az ital mellé alatét is jar, a pohar és az alatéttanyér kozé szalvétat vagy kis kerek papirt
tesznek.

- A poharakat, kancsokat, karaffakat, palackokat, a vendég asztalara alatéttanyérra vagy kerek

papiralatétre helyezik.
Leramolas: Miutan a vendég elfogyasztotta az italt, a pincér figyelmesen, szakszeriien, azonnal
leramol. A poharakat textilszalvétaval letakart talcara, egyet pedig szalvétaval letakart tanyérra
ramolnak. A talcat a bal alkarra helyezik, jobb kézzel leveszik a poharakat a szaruktol, vagy talpuktol,
harom ujjal megfogva.

- Sohasem szabad a poharakat teljes kézzel, vagy beliilr6] megfogni.

- A poharak kozéott 0,5 cm tavolsagot kell hagyni, hogy ne koccanjanak 6ssze.

- Nem szabad egymasba tenni, mert szakszertitlenségre utal, és konnyen eltornek.
- A leltari targyakkal megrakott talcat a poharmosogatdba viszik.
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12. Kiilonbo6zo kavéféleségek felszolgalasa
Servirea diferitelor tipuri de cafea

Az eszpresszo kavé elkészitése és felszolgalasa

Munkahely Kavéajanlas Kavé elkészitése Kavé talalasa, Az eszpresszo gép
megszervezes felszolgalasa tisztitasa

Az eszpressz0 gép most mar jelen van, minden olyan élelmezési egységben, kéavézoban,
cukraszdéaban ahol friss kavét készitenek Jellegzetessége, hogy nyomas alatt késziti el a kavét.
Mivel a kavégép elektromos arammal €s magas nyomas alatt miikodik, a dolgozénak a kovetkezo
munkavédelmi szabalyokat kell betartania:
- kotelezé modon csak foldeléses csatlakozot lehet hasznalni, amelyet havonta ellendrizni kell;
- akavégép elektromos vezetékre valo csatlakozasat csak az arra jogosult személyek végezhetik
el;
- akavégépet karbantartas elott mindig aramtalanitani kell;
- tilos javitast, tisztitasat végezni, mig a gép, nyomas alatt van;
- atartalyok kiiiritése csak a viz lefolyasa utdn engedélyezett;
- atartdlyt balra elforditjak, leveszik a kavésziird csaprol a kdvézaccot fakanallal, tavolitjak el.
Tilos fém, tisztitd eszkozok hasznalata;
- atartalyok szélét mindig jol le kell tisztitani a kavémaradéktol;
- a miszak lejarta utan a kavégépet aramtalanitani kell, a vizcsapot le kell zarni, a gbézcsapot
pedig nyitva kell hagyni;
- aramtalanitds utan a gépet eldszor nedves, majd szaraz torlokendovel at kell tordlni a
fémrészeket pedig fényesiteni;
- a sziir6ket, tartdlyokat langyos vizzel at kell mosni, a kdvetkezd hasznalatig hideg vizes
edényben kell tenni.

Kavévalasztékok
Eszpresszo: Erds rovid kavé, kis csészékben szolgaljak fel.
Cappuccino: Erds kavé, amelyet felontenck tejjel vagy tejszinnel, és
csokoladéreszelékkel megszorva szolgaljak fel. 150 ml csészében szolgaljak fel,
betartva a kdvetkez6 aranyt: 1/3 eszpresszo €s 2/3 tejszin, vagy habos tej.
Eszpressz6 machiato: Eszpresszo kavé habositott tejjel. A csésze aljara karamellt,
vagy csokoladé likort ontenek. A tetejére fekete csokoladéreszeléket szornak.
Caffé latté: a felmelegitett tejszint felontik kavéval, és shakerben Osszerazzak.
Hidegen ¢és melegen is adhato.

Frappé: Magas poharban, hidegen felszolgalt, habosra, kikavart nesszkavé,
altalaban vanilia fagylalttal, tejszinhabbal €s fahéjjal izesitik, szivoszalat adnak
mellé.

Feketekavé: felszolgalhato hidegen vagy jegesen. A mediterran tengerpartokon
jegeskavé formajaban kérik, nalunk viszont forron.

A lefézott kavét csészealjra téve, mokkaskanallal, papirszalvétaval szolgaljak fel,
mokka vagy kristalycukorral. A cukrot mindig kiilon kinaljak kivéve a
torokkavénal.

A kavéhoz adhato tej, tejszinhab. Amikor a vendég tejjel kéri a kavét ajanlatos azt felgézdlni, és
tejkiontOben alatéttel a pultra tenni.
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Felszolgalaskor talcakenddvel letakart talcan vissziik ki, iigyelve hogy kiilon kérések szerint keriiljon
a vendég elé a csészealjon szervirozott kdve, a pohar viz, a forrd tej vagy tejszinhab.
A bal csészealj mellé helyezziik a szalvétat.

A kavé felszolgalasnal figyelemmel kell lenni a kovetkezéket:

- A kévét, mindig melegen, kavé edényben, vagy amiben elkészitették kell kivinni, majd abbol
onteni a fogyasztd csészéjébe;

- Azerds kavék mellé egy pohar vizet is kell felszolgalni;

- Soha nem szabad a kavét ujramelegiteni;

- Tejjel, tejszinhabbal, cukorral vagy az nélkiil szolgaljak fel,

- A kozvetlenil a hiitdbdl kivett tejszin, tejszinhab megcsomoésodhat a kavéban,;

- A kavéfozésre csak az a viz alkalmas, amely kevés dsvanyi anyagot tartalmaz, az ilyen vizet
lagy viznek nevezik, felhasznalasaval a kavé izesebb, nem érzddik a keserny€s ize, jobban
érvényesiil benne a koffein hatasa.

OSSZEFOGLALO
Etelek és italok tarsitasanak szabalyai
Ismérvek Altalanos tarsitasi szabalyok
Készitménnyel ¢és | - Az alkalom célja pl. évforduld, iizleti, baratok kozott, protokoll.
italok kivalasztasa, | - Az étkezés fontossaga,

menii és vendég | - A menii elkészitési és felszolgalasi lehetdségei.
tipus szerint

Helyes tarsitasi | - Felhasznalva a lehet6 legtobb alapanyagot biztositani kell az 0sszetevok
feltételek valtozatossagat, odafigyelve a megfeleld tapértékre, étvagygerjesztésre,
emészthetdségre stb.
- Az elkészitési technologia szempontjabol legyen valtozatos!
- Az étel és italtarsitas megfeleld sorrendben torténjen;
- Figyelembe kell venni:
- a beszerzési, utanpotlasi lehetoségeket, az egység termelési
képességét;
- a fogyasztok preferenciajat, a rendelkezésre allo idot, pénziigyi
lehetdségeit.
- azizek sorrendjének betartasat: keserii/savanyo, sos, édes;
- A meghitt hangulati eseményeken oda kell figyelni, hogy a készitmények
¢s italok alkalomhoz ill6k legyenek.

Tarsitasi tilalom - Meleg id6szakban kertilni kell a nehéz ételeket, konzerveket, alkoholos
italokat.

- Vacsoranal keriilni kell a nehezen emészthet6 ételeket.

- Egy ételsorban nem ismétlédhetnek az alapanyagok (koretben,
készitményekben, hiisokban).

- Az a vacsora, amelyik tartalmaz levest, nem tartalmazhat el6ételt, izelit6t.

- Vords hasokat, barna martasokat sosem kovethet fehér hus vagy fehér

SZOSZ.

37



- Amikor fagylaltot szolgalnak fel, sosem kinalnak utdna vagy melléje
gyimolcsot;

Konnyen emésztheté élelmiszerek: kenyér, zoldségek (magara fogyasztva)
Nehezen emésztheto ételek: nagymennyiségben fogyasztott zsirok, sajtok, hisok

13. Etrend ajanlatok

Az étrend legyen valtozatos Uigy a készitmények, mint a bemutatds szempontjabol. A
valtozatos étrend vonzza, a fogyasztot, étvagygerjesztd, beinditja az emésztést, és a gyomornedveket.
Etrendet Ssszeallithatunk egy étkezéshez, vagy hosszabb idére pl. 7-14 napra. Egy ételsor tobbféle
készitményt tartalmazhat kis adagokban. Az egyhangusag elkeriilése érdekében ajanlott egy hétre
osszeallitani. Osszedllitasa fiigg az évszaktol, a fogyasztok igényeitdl, beszerzési lehetéségektsl. A
szerkezetében nem ismétlodhetnek az izek, szinek, technologiai folyamatok.

Példaul nem tarsitunk:

e hisgomboc csorbat- fasirttal,

e t0ltott paprikat-paradicsomszoszos készitménnyel,

e padlizsan salatat - muszakaval,

e borsokat, savanyu leveseket -toltott kaposztaval,

o tejfolds csirkét -Marney (fehér sz6sz) szdsszal,

e 2 voroshust: juh, marha,

e 2 fehér hust: szarnyas-borju,

e 2 vadhust: facan, nyul.
Az ételsorban ajanlott 1 huskészitmény, ami lehet6vé teszi a valtozatossagot, €s a gyors felszolgalast.
A felszolgalasi hofokot be kell tartani: 34-40 C° meleg ételeknél, 10-12 C° hideg ételeknél. A tal
meleg vagy hideg ételek nehezitik a tapanyag felszivodast.

13.1. Reggeli étrend
Sortimente de preparate pentru mic dejun

A reggeli, a nap elsé étkezése 6,30 és 10 ora kozott, 25-35% kell, fedezze a napi kaloria sziikségletet.
Abban az esetben, ha tizorait is felkinalnak, akkor a reggeli kaloriaértékét csokkenteni kell 5-10%al.

A reggeli étrend lehet:

- egyszerl reggelli,

- Osszetett reggeli.
Early tea vagy korai tea, az angol vendégek kedveltje, ébredéskor fogyasztja a vendég, nem mindsiil
reggelinek. Fekete tea, tej, és kekszbdl all.

Egyszerii reggeli:
- meleg italok: tea-citrommal, rummal, tejel. Kakao tejjel. Nattr kavé, kavé tejjel, tejszinnel, tej
- 1 db pékipari termékek, patiszer termékek: kenyér, kifli, kalacs, brios, rétesek
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Komplett reggeli vagy kontinentalis reggeli a franciak, belgak, svajciak altal kedvelt reggeli,
amely tartalmaz:

- reggeli italokat, 2 csészényit,

- vaj, dzsem, méz,

- 2 db péksiitemény.

Teriték: desszerttanyér, papirszalvéta, desszertkés, csészealj kavéskanallal, cukortartd csipesszel.

Bovitett komplett reggeli: Europaban, panzidkban a legelterjedtebb.
Alapja a komplett reggeli, amelyet kiegészitenek, tartalmaz:

- reggeli italokat -2 csészényit,

- vaj, dzsem, méz,

- 2 db péksiitemény,

- viz, gytimdlcslé, zoldséglé (sokaig maradnak a gyomorban, emelik a telitettség érzetet), nektar,
A vendég valaszthat: virslit, omlettet, rantottat, felvagottat, sajtokat, gytimolcssalatat, lagytojast és
miizlit.
Teriték: desszerttanyér, papirszalvéta, desszertkés, csészealj kavéskanallal, cukortartd csipesszel,
tojastarto.

Bécsi reggeli:
- egy csésze reggeli ital: hosszi kavé és felhabositott tej fele-fele aranyban (melanzs), vaj,
sargabarack lekvar, péksiitemények, lagytojas.

Interkontinentalis reggeli: angol és amerikai reggeli kinalatanak 6tvozése:

- reggeli italok -2 csészényi;

- vaj, dzsem, méz;

-2 db péksiitemény;

- piritos (toast);

- viz, gytimolcslevek, zoldséglevek (sokaig maradnak a gyomorban, emelik a telitettség érzetet),
nektar,

- gabonapehely;

- tojas: -tiikor, omlett, fott- lagytojas;

- sajtkészitmények:-rantott sajt, sajt felfujt;

- sajt félék: telemea, tehéntlro, sajt;

- huskészitmények: sonka, virsli, szalami, felvagottak, pastétomok;

- halételek: pacolt hering, fiistolt lazac, marinalt hal;

- friss zoldségek: paradicsom, paprika;

- z0ldségfélék: piritott gomba, grillezett paradicsom, padlizsan;

- friss €s tartos gyiimdolcsok.

Brunch: 11.00-14.00 6raig

A reggeli és az ebéd kozott foglal helyet. Ott alkalmazzak, ahol a vendégek 6ssze kivanjak vonni a
reggelit és az ebédet. Osszetétele boséges reggeli és egy konnyii ebéd valtozata. Tobbnyire biifé
formajaban kinaljak. Az egyszerii reggelit a vendégek tobbnyire kavéhazakban, eszpresszokban,
cukraszdakban esetleg szallodai szobdkban fogyasztjak.
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Komplett reggeli terités:

- vendéggel szemben a kistanyér, bal fel6l papirszalvéta, jobbra vagy a tanyérra vajkés, illetve kiskés
- a kistanyértol kissé jobbra fentebb helyezziik el a csészét, csészealjat, és a kavés kanalat

- vizespoharat és kisleltart tesziink az asztalra.

Reggeli felszolgalashoz sziikséges felszerelés:

- kistanyér (eldételes tanyér); - vaj és dzsemes készlet,

- villa, kés, kiskanal; - vizespohar;

- Csésze, csészealja; - sotartd, mustartarto, szalvéta;
- kistanyér a péksiiteményeknek; - abrosz.

- kenyérkosar;

13.1.1. Reggeli felszolgalasa
Péksiitemények felszolgalasa
A peksiitemények (kiflik, briosok, piritos szeletek): kétféleképpen vihetd ki az asztalra:
o Textilszalvétaval letakart kenyérkosarban, a pincér bal kézben viszi ki, és elhelyezi az asztal
kozepén igy, hogy minden vendég szamara egyforman elérhetd legyen.
e Bal alkarjara elhelyezett talcan, vagy kenyérkosarban, majd baloldalr6l athelyezi az asztalon
elhelyezett couvert tanyérba.

Jegyezd meg!
A piritos kenyérszeleteket, csak a vendég érkezése utan kell kivinni.
Ha a pékterméket a vendég érkezése eldtt mar kiviszik, akkor mindig le kell takarni textilszalvétaval.

Vaj, dzsem, méz, lekvarok felszolgalasa:
e A pincér atveszi az eldre csomagolt termékeket a desszert, vagy kistanyérra.
e Szalvétaval leteritett tdlcan viszi ki a vendég asztaldhoz és kdzépen elhelyezi.
Tojas, tojaskészitmények felszolgalasa:
Lagytojas poharban:

e apincér atveszi a poharba talalt két, megtisztitott lagytojast;

e abal karjan, alatéttanyérra helyezve, €s talcan viszi ki, a kiskanalak a talca pincér feléli oldalara
vannak elhelyezve, nyeliikkel a pincér keze feldl;

e a vendéget jobboldalrol szolgalja ki, a kanalat rateszi az alatéttanyérra, az embléma iranyaba
nyelével jobbra és azzal egyiitt teszi le az asztalra.

Fétt tojas:

e a tojast a konyhan hajaban megfdzik és tojastartoba talaljak, amelyet egy szalvétaval letakart
talcéra tesz a pincér a megfeleld szamu a kistanyérral, kiskanallal és kiskéssel;

e a tanyérokat tehetik egymasra, az emblémaval jobbra a talca kar feldli szélére, a kanalakat és
késeket a tanyérok mellé, nyeliikkel a pincér iranyéba;

e atojastartoban elhelyezett tojasokat jobb kézzel megfogva a maradt helyen elrendezik, igy hogy
a talca egyenstlyban maradjon, egyet ra lehet tenni az egymasra helyezett alatét tanyérokra;

e a vendég asztaldhoz érve, a pincér jobboldalrol szolgélja ki a vendéget, ratesz egy kistanyérra
egy tojastartot és jobbra egy kiskanalat, amit letesz a vendég elé¢, emblémaval, a vendéggel
szemben.

e az embléma mindig szembe és kozépen, a kiskanal nyele mindig az asztal széle fele legyen
iranyitva.
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Omlett:
e akonyhan tanyérokra talalt omlettet a pincér a balkarjara helyezi, amelyen el6zetesen elrendezte
a szolgalati kendot;
e avendég asztalahoz érve, enyhén elére hajol, jobboldalrdl teszi le a készitményt az elsé vendég
elé, majd visszalép, és balra haladva kiszolgalja a soron kovetkez6 vendéget.
Tiikortojas: a tanyérokra kiadagolt (2 6korszem), készitményt tanyérszervizzel szolgaljak fel.

Tudjatok-e hogy:
- A citromot kétagu kisvillaval szolgaljak fel.
- A friss zoldségeket salatastalakban, lapostanyéron, vagy gomb talakban talaljak.
- Az elérecsomagolt dzsemet, lekvart, mézet lapos kistanyéron, desszerttanyéron, kiilonleges
porceldn vagy iiveg edényekben szervirozzak.

Felvagottak, hideg siiltek felszolgalasa:
o felvagottakat, sajtokat, hidegsiilt szeleteket tanyérokra vagy siiltestalakra helyezik, egymasra is
tehetdk, legyez6 alakban elrendezve;
e a pincér a siiltestalat a bal alkarjara helyezi, amelyen elézetesen elrendezte a hangedlit,
jobboldalrdl behelyezi a talat az asztal kdzepére, ha az angol felszolgalast alkalmazza, akkor
balrol szolgalja ki a vendéget.

Virsli felszolgalasa:
e clomelegitett tinyérokban szolgaljak fel;
e 4 la carte szolgaltatasnal, el0szor felveszik a rendelést, kiviszik a péktermékeket, vajat,
dzsemeket, mézet és a {0 készitményt, majd kiviszik a meleg alkoholmentes italokat a kisérd
termékekkel (cukorral, tejjel) egytitt.

Tejeskavé felszolgalasa:

o textilszalvétaval letakart szolgalati tdlcan a pincér elsOnek kiviszi a meleg csészéket, amelyeket
jobboldalrdl helyez a vendég jobboldalan elhelyezett alatéttanyérokra;

o clveszi a részlegrol a kavés kancsot €s a tejes kancsot, alatéttanyérral egylitt helyezi a talcara,
bal alkarjan €s tenyerén viszi ki, amelyen eldzetesen elrendezte a hangedlit;

e jobboldalrél megkdzeliti az elsé vendéget, udvariasam megkérdezi: “Tolthetek nagyobb adag
kavét?” vagy “ Tejet is tolthetek?

e akavéskancso fodelét ujjaval megtartva, kitolti a megfeleld mennyiégii kavét;

e akavéskancsot visszateszi a talcara, majd ratolti a tejet, 1-2-cm megkozelitve a csésze peremét;

e majd tovabb ép a soron kdvetkezd vendéghez, és ugyanugy elvégzi a miiveleteket.

Tea felszolgalasa:
Annak fiiggvényében, hogy gyogyteat vagy szlirds (filteres) teat kér a vendég, kiillonb6zo képpen lehet
felszolgalni. Akar a vendég asztalanal vagy a barnal is elkészitheto.
e A barban elkészitik az infiziot, amelyet teas kancsoba toltenek at. A talcara rahelyezik a teds
csészéket, cukrot, tejet €s teds kancsot. A vendég asztaldhoz érve a pincér jobboldalrol behelyezi
a teascsészéket alatéttel egyfitt, és a kisérd termékeket, majd kitolti a teat. Az izesitést a vendég
végzi. A teaskancso maradhat az asztalon.
e A tedhoz mindig el6 kell melegiteni a csészéket.
Kavé felszolgalasa:
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e Azbarban elkészitett kavét a pincér textilszalvétaval letakart talcan viszi ki, jobboldalrol helyezi
a vendég elé.
Jegyezd meg!
A kavés ¢és teascsészek flilét, mindig jobb kézzel, és harom ujjal kell, megfogni (nagy, kdzepes €s
mutatoujjal), €s rahelyezni az alatéttanyérra.

Asvanyviz, iidité és gyiimolcslé felszolgalasa:

A szimpla vizet lehiitve kell felszolgalni, lehet jégkockéval, vagy csak a hiitdbdl kivéve. A vizes
kancsokat altalaban kézben viszik ki, ha nincs kupakja szalvétaval letakarva, a vendéget jobboldalrol
szolgaljak ki, majd a kancsot beteszik az asztalra, vagy a talalészekrényen (asztalon) hagyjak.

A palackos vizet, vagy tuditoket lehet jégvodorben, hiitve kivinni. Ebben az esetben:

e A jégvodrot textilszalvétaval letakarva, két kézzel megfogva viszik, majd az allvanyra helyezik,
amelyet altalaban egy férfi vendég jobbjara kell helyezni;

e aziiveget bal kézzel kiemelik a jégvodorbol, megtordlik a szolgalati kenddvel, amelyet majd a
pincér visszatesz a bal karjara, az iiveget bal kézben tartva, jobb kézzel kinyitja, a dugot
visszateszi a zsebébe;

e az liveget atveszi jobb kézbe és a vendég jobboldalardl, az liveget a pohdr széléhez kozeliti
anélkiil, hogy hozzaérintené, és 6vatosan megt6lti a poharakat.

Ismeretellenorzo: Reggeli felszolgalasa

I. Karikazzatok be a helyes valaszokat.
1. A reggeli felszolgalasanak idopontja a

vendéglato egységekben: 4. Az europai panzidkban a
a. 5.30- 8.30 ora kozott, legelterjedtebb reggeli:
b. 6.30-10.00 6ra kozott, a. azegyszeri reggeli.
c. 7.00-9.00 ora kozott. b. a kontinentalis reggeli.
C. a bdvitett kontinentalis reggeli.
2. Az angol vendégek kedveltje, amit 5. A reggeli ahol a vendég valaszthat:
ébredéskor fogyasztanak az: virslit, omlettet, rantottat,
a. Egyszert reggeli. felvagottakat, sajtokat, nektart, meleg
b. Early tea. italt:
c. Komplett reggeli. a. akontinentalis reggeli.
b. abdvitett reggeli.
3. Az egyszeri reggeli tartalmaz: c. azegyszerl reggeli.
a. két féle meleg italt, 1 db.
péksiitemeényt. 6. Az angol ¢és amerikai reggeli
b. meleg italokat, 2 db. kinalatanak 6tvozése:
péksiiteményt, vajat ¢és a. azearly tea.
dzsemet. b. akontinentalis reggeli.
c. meleg italokat, felvagottakat, c. az interkontinentalis reggeli.
tojast.
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I1. Jelold igaznak (I) vagy hamisnak (H) a kdvetkezo kijelentéseket. A hamisnak vélt kijelentéseket
ird at ugy, hogy a kijelentés igaz legyen.

Se@ +o o0 o

Az egyszerii reggelit a vendégek tobbnyire a kavéhazakban fogyasztjak.
A péksiiteményt kistanyérban vagy kosarban szolgaljuk fel.
A melanzs az amerikai tipusu reggeli része.

A reggelinél elég csak egyfajta meleg italt kinalni.
A reggeli teriték nem tartalmazhat desszert tanyért, desszertes evoeszkozoket.
A brunch a reggeli és vacsora 0sszevont valtozata.
A reggelit nagy lapos tanyérban szolgaljuk fel.

Az egyszeru reggeli teriték tartalmaz tojastartot.

II. Nevezd meg az aladbbi képen lathato reggeli terités tipusat, és ird le a szamokkal jelolt leltari targyak

nevét.

IV. Egészitsd ki az alabbi tablazatot a reggeli tipusanak megfelel6 készitményekkel.

Early tea:

korai tea,

Egyszerii
reggeli:

Komplett
reggeli,
kontinentalis

reggeli

Bovitett
komplett
reggeli

Bécsi
reggeli:

Interkontinentalis
reggeli

VI. Az alébbi tablazat segitségével irjatok le a reggeli tojas felszolgalasanak modjat.

Lagy tojas Fott tojas Omlett Tiikértojas
Talalas
Kihordas
Felszolgalas
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VII. Az alabbi tablazat segitségével irjatok le az alabbi reggeli készitmények felszolgalasanak modjat.
Rantott sajt Felvagottak Virsli

Talalas

Kihordas

Felszolgalas

Ismeret ellenorzé szébeli és gyakorlati feladatok.

1. Mutasd be a reggeli felszolgalasahoz sziikséges leltari targyakat.

2. Mutasd be a reggeli péksiitemények, vaj, méz és dzsem felszolgalasanak modjat.
3. Mutasd be a tojas és tojaskészitmények felszolgalasanak modjat.

4. Mutasd be a hideg felvagottak talalasat és felszolgalasat a reggelinél.

Gyakorlat

Véleményezd az alabbi étrend ajanlatokat. ird le a hibakat, majd 4llits ssze helyes ajanlatot.
1. eset
Szeptemberi osztalykiranduldsra késziil egy kozépiskola végzds osztalya. A kirandulas célpontja a
Bucegi hegység, ahol a csoport a ,,Vadvirag” turistaszalloban tolti a két éjszakat. A kirandulas
résztvevoi a szallo éttermében fognak reggelizni €s vacsorazni. Mar az els6 napon tiraznak, csak késo
este érkeznek meg a szallasra. A szallo elkiildte az els6 vacsora ajanlatat a 30 f6 didk és 2 f6 kiserd
részére. Nézzétek at és véleményezzétek az étrendet.
Az étterem ajanlott vacsoramentiije az elsd estére:
o Paradicsomleves betéttésztaval,
o Vorosboros vaddisznoporkolt galuskaval,
o Céklasalata,
o lzespalacsinta malnaontettel.
Mi a véleményetek az étterem ajanlatarol?
2. eset
A ,,Hargita panzi6¢” étrend ajanlata 40 fos diakcsoportnak:
* Langyos libatepert6 lilahagymaval (eloételként),
« Bableves fustolt cstlokkel,
» Disznoétoros fatalon (siilt kolbasz, 3 féle hurka),
+ Hazi vegyes savanyusag,
* 2 db rétes (taros és kaposztas),
» Hazi palinka.
3. eset
A Gyopar étterem étrend javaslata 30 fos didkcsapat részére:
*  (Gorog salata (eloételként)
* Eperkrém leves
» Paradicsomos kaposztaf6zelék tiikortojassal
»  Friss eper tejszinhabbal
. Asvényviz, kavé
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Gyakorlat

Allitsatok Gssze heti étrendet az alabbi tablazat segitségével, figyelembe véve a kovetkezd
szempontokat:

1. véltozat: - tavasz, didkcsoport,

2. valtozat: - nyar, feln6tt turistacsoport, pénteken linnepi vacsora,

3. véltozat: - nyar, iizletemberek, iizleti talalkozo, pénteken iinnepi ebéd.
1. Valtozat | Id6pont Hétfo Kedd Szerda Csiitortok | Péntek
Reggeli

Tizorai

Ebéd

Uzsonna

Vacsora

Az étlap

a) Szerepe:

- a készitmények ¢és az italok népszerisitése;

- a készitmények és italkinalat eladasa;

- szolgaltatasok eladasa;

- informacidforras a készitmények és italokrol, -ar, mennyiség, tartalom;

- az étkezést Osztonzése.

b) Az étlap osszeallitas szabalyai:

- altalanos, vagy kartonpapir;

- megfeleld méret, grafika, képekkel ellatva;

- a készitmények megfeleld sorrendjének betartasa;

- helyesiras szabalyainak betartasa;

- a készitmények tobb nyelven is feltlintethetdk;

- altalanos kinézet: tiszta, hibamentes, javitdsmentes legyen, nem megengedett az athizas,
rajavitas;

- tartalmazza az egység azonosito adatait, elérhetdségeit;

- legyen 6sszhangban a kinalat a piaci kereslettel, valamint a vendéglé tipusaval.

c) Etlapok fajtai:

- reggeli étlap; allando étlap, altalanos étlap.

- napi étlap: napi igényeket elégiti ki, valtozatos, egy bizonyos idétartamon beliill nem
ismétlédhet. PI. 2 hét.

- linnepi étlap: adott linnep hagyomanyos kiilonlegességeit kinaljuk fel.

- diétas étlap: a diétas vendég igényeit elégiti ki - fiiszermentes, kaldriaszegény ételeket
sorolunk fel.

- alkalmi étlap: kiilonleges rendszerint kevés ételbdl all, nagyobb létszdml vendégkor
ellatasat célozza meg rovid i1do alatt, pl. rendezvények.

- gyermek étlap: kisseb adagok, fantazia elnevezésii ételek olcsobb ar- kategoria, jellemezi.
Az étlap kiilalakja alkalmazkodik a gyerekek vilagahoz.

45



- itallap;

- étlap és itallap (a tarsitasi elveknek megfelelden);
- bar lista;
- room-service lista;
- borlap.

A meniikartya

Az alkalomnak megfelel6 diszes kiviteli kartya, amely tartalmazza a felszolgalas sorrendjében az
ételeket és italokat.

Fel kell tiintetni az alkalmat, intézményt vagy azt a személyt, aki, vagy amelynek a tiszteletére szol.
Jeloljiik az idOpontot, az lizlet megnevezését, emblémajat.

Lehet egy vagy kétoldalas formaju.

Ugyeljiink a helyesirasra!

1. A feddlap-az els6 oldal: Megjelenik az alkalom, amelyre késziiliink (eskiivo, sziiletésnap),
megrendezése, helye, grafika, idézet.
2. A baloldali lap (szétnyitva masodik oldal): az italok felszolgalasa, fogyasztasi sorrendben.

- aperitif;

- bor neve és évjarata, termeld neve (mindig a
fiatalabb évjarata borokkal kezdjiik);

- digesztiv italok;

- asvanyviz;
- az italok mindig egyvonalba keriiljenek a vele
egylitt felszolgalt ételekkel.
3. Jobboldali lap- szétnyitva a harmadik oldal.
Az ételek neve a felszolgalas sorrendjében.
Nem tériink ki az elkészités rovid ismertetésére.
A sor végén szerepeltetjiik a feketekavét.

A lap aljara a hely és az id6pont kertiljon.
4. Hatoldali lap- az eseményhez kapcsolodo tajékoztatasok.
A meniikartyat mindig a teriték jobboldalara tessziik.

Miniprojekt: Etlap osszeallitasa

A projekt értékelési szempontjai:
- Az étlap tipusanak kivalasztasa és megindoklésa;

- A hattér, elkészités stilus meghatarozasa;
- Méretek- grafika;

- Szerkesztés;

- Az étlap altalanos kinézete.

Munkaidé — 4 ora; a feladat elkészitheto 2-3 fos csoportokban.
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Ertékel6 lap

Téma: Etlap osszedllitdsa, szerkesztése

Kompetencia — Alkalmazza az étlaptervezésre vonatkozé elveket, szabalyokat

Sorsz.

Tevékenységek

Idépont

Megvalositva

Igen

Nem

Az étlap tipusanak megallapitasa:

Az étlap altalanos kinézete:

- megjelenési forma;

- szinek;

- méret, formatum;

- az egység azonositd adatai;

- esztétika/grafika;

- elrendezés a lapon;

- méretek/betliméret;

- helyesiras, készitmények helyes megnevezése;
- forditasok.

Az étrend szerkezete:

- a készitmények ¢és italok teljes és helyes;

- ar/adag

- kiilonleges ajanlatok népszerisitése (egység ajanlata, napi ajanlat,
konyhafénok ajanlata)

- hagyomanyos italok és készitmények népszeriisitése;

- pontositasok-taxak, receptek, fényképek, stb.

Etrend 9sszeallitasara vonatkozo elvek betartasa, figyelembe véve
a kovetkez6 szempontokat:

- elkészitésre vonatkozo pontositasok, konyhai feltételek;

- fogyasztok jellemzdi;

- beszerzési lehetdségek;

- az ¢étlap finanszirozasi lehetdségei.

FOGALOMTAR-GLOSAR DE TERMENI

Készitmények

tapértéke/Caracteristici nutritive ale | vitaminok, asvanyi anyagok)

preparatelor

A készitményben talalhatd tapanyagok (fehérjék, zsirok, szénhidratok,

Készitmények technologiai | Az elkészités modjanak jellemzoi

jellemzdi/Caracteristici tehnologice
ale preparatelor

Fogyaszto /Consumator

A készitményeket elfogyaszto személy

Etlap/Lista meniu

Egy adott egységben felszolgalt készitmények Osszessége és azok
felszolgalasi sorrendjét, mennyiségét és arat tartalmazo lista

Etrend /Meniu

Egy étkezésnél felszolgalt készitmények dsszessége

Kinalat/Oferta Egy egység altal kinalt készitmények és italok 0sszessége.
Népszerisités /Promovare Az étel és italkinalat népszertsitése, eladasok ndvelése adott egységnél.
Tarsitdsi  szabalyok/Reguli  de | készitmény és italkinalatnal figyelembe vett normak/szabalyok/
asociere utasitasok

ValasztékTSortiment Hasonl6 technologiai vagy tapanyag jellemzokkel, rendelkez6

készitmények/italok dsszessége

Hagyomanyok,szokasok/Traditii de
consum

A fogyasztasra vonatkozo szokasok/hiedelmek/elvek/ 6sszessége.
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