Лекція 2. Столовий посуд, прибори, столова білизна
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1. Фарфоровий, фаянсовий і керамічний посуд.

Достатня кількість столового посуду, приборів, білизни – необхідна умова організації роботи закладу. Основні критерії вибору столового посуду і приборів: відповідність загальному стилю закладу; широта асортименту в рамках єдиного дизайну; безпека користування; міцність і довговічність; можливість миття у посудомийній машині; ціна.

Посуд і прибори повинні бути виготовлені з матеріалів, які дозволені Міністерством охорони здоров’я для контакту з харчовими продуктами, відповідати санітарним вимогам.

Класифікація столового посуду:

За матеріалом, з якого виготовлений: керамічний - фарфоро-фаянсовий, майоліковий, гончарний; скляний і кришталевий; металевий (з неіржавіючої сталі, мельхіору, срібла, алюмінію); дерев’яний; картонний; з полімерних матеріалів.

За функціональним призначенням: для сервірування столу; для подачі страв; для приготування і подачі страв; для прийняття їжі і напоїв; допоміжний (попільниці, полоскательниці).

Вид посуду залежить від типу і класу закладу. 

Фарфор – від перської (персидська) «фегфур» - виріб тонкої кераміки, який має черепок без пор, просвічується у тонких місцях. У європейських мовах – «порцеляна» від італійської назви красивих раковин – «порцела». Для виготовлення фарфору використовують глину (каолін), польовий шпат, кварц. Натуральний колір – білий з відтинком слонової кістки, майже прозорий, має мелодичне звучання.
 Властивості фарфорового (порцелянового) посуду: легкість; прозорість; стійкість до кислот; гігієнічність; підвищена міцність; довго зберігає тепло. Фарфоровий (порцеляновий) посуд застосовується у ресторанах, кафе з обслуговуванням офіціантами. У ресторанах класу люкс та вищого використовується посуд, який за своїми декоративними властивостями повинен відповідати загальному стилю оформлення. Такий фірмовий посуд з емблемою закладу виготовляється на заводі на замовлення. 

Порцеляна і фаянс відрізняються за складом компонентів і температурою випалювання. Посуд з порцеляни має сніжно-білий черепок, який майже просвічується. При легких ударах дає чистий довгий звук.
Властивості фаянсового посуду: непрозорість, товсті стінки, яки мають пористість на зломі, стійкість до кислот; гігієнічність; підвищена міцність; довго зберігає тепло. Фаянсовий посуд має білий або жовтуватий пористий черепок. Він не просвічується навіть у тонкому шарі, при простукуванні дає глухий звук. Фаянсові вироби мають меншу механічну і термічну міцність, стійкість глазурі у порівнянні з порцеляновим.
Ознаки класифікації посуду з порцеляни і фаянсу: за формою: плоскі (тарілки, блюдця, блюда);  порожні (полі) (чашки, чайники, кавники); за розміром: великі (більш 175 мм, 500 см3); мілкі; за комплектністю: сервізи, набори, одиничний посуд; за функціональним призначенням: для подачі страв; для прийняття їжі; чайний, кавовий посуд; для сервірування столу.

Асортимент посуду для подачі їжі: 

блюда (тарелі) –овальні (4-12 порцій) – для подачі рибних холодних закусок, деяких м’ясних – ростбіф, порося ціле; 
блюда (тарелі) – круглі -(4-12 порцій) – 300-450 мм – для банкетних страв – бутерброди, страви з м’яса, птиці;

оселедниці - продовгуватої форми – 1-2 порційні – для рибної гастрономії;

лотки продовгуватої форми – менш оселедниць , – для паюсної ікри, рибних консервів;

салатники – 1-4 порційні – круглі, овальні, квадратні (без ніжки) салати, вінегрети, соління;

супниці – 4-8 порційні – каструльки з кришками з отвором для черпака – для супів; 

 соусники - 100 – 400 см2 мають витягнутий носик і ручку – для холодних соусів, сметани;

 вази для фруктів – на високій ніжці, Ð 240 мм. 

Асортимент посуду для прийняття їжі:  тарілки глибокі столові Ø =240мм – для супів; тарілки мілкі столові Ø =240мм – для других страв; тарілки закусочні Ø =200мм – для холодних закусок; тарілки пиріжкові Ø =175мм для хліба, пиріжків, (можна як підставні під соусники, креманки); тарілки десертні глибокі Ø =200мм; тарілки десертні мілкі Ø =200мм – з малюнком з фруктів, квітів; чарка – підставка для яєць; чашка для бульйону – 350-400 мм, з однією або двома ручками; піали, кісе – для національних страв – плов.

Асортимент чайного і кавового посуду: чайники (великі, заварні) – 250-500 см2 – круглої форми – для подачі зеленого чаю, чайники доливні – 500-1400 см2 – при подачі чаю парами; молочник – 500 см2, продовгуватої форми з носиком і кришкою; вершківник – 150, 250, 300 см2 - продовгуватої форми з носиком без кришки; цукерничка - круглої форми з кришкою; чашки чайні – 200, 250 см2, чай, кава з молоком, шоколад; чашки кавові (горнятко, філіжанка) – 75-100 см2, кавники – 500-1400 см2 – продовгуватої форми; блюдця,  вазочки, розетки для варення.

Для сервірування столу сільниці – закриті і відкриті; перечниці – закриті – кришка у донці; гірчичниці – закриті з кришкою, що знімається; пляшечки для оцту, олії; вази для серветок, квітів

Ресторани оснащують посудом, виготовленим за замовленням, наприклад, з емблемою (монограмою) закладу. Для дитячих кафе замовляють посуд менших розмірів, з яскравим мальовничим оздобленням. Посуд для етнічних ресторанів оформляють з національним орнаментом. Для китайських, японських ресторанів використовують національний або стилізований європейський. На даний час з’явився змішаний дизайн «мікс - серія». Використовують великі блюда (тарелі) овальної, трикутної, квадратної, шестикутної форми, з відділеннями для основного продукту, гарніру, соусу.

Керамічний посуд виготовляють з глини. Гончарний посуд має натуральній колір випалювальної глини. Майолікові вироби покривають знутри і зовні глазур’ю (поливою). Вони мають колір від слабо жовтого до темно-коричневого. Застосовують посуд для подання національних страв у спеціалізованих закладах. Керамічні  горщечки ємністю 100-150см3 використовують для приготування і подачі гарячих закусок, ємністю 250-500см3 – для других страв, з двома боковими ручками і кришкою 500-700см3 – для супів, кухлі, глечики – для подачі напоїв власного виробництва (узвар). Для оздоблення інтер’єру застосовують декоративні  вази (на підлозі), вази для квітів, підсвічники, панно. 

2. Скляний і металевий посуд.

Скляний та кришталевий посуд застосовується для подавання вино-горілчаних виробів, соків, напоїв, салатів, десертів. Скляний посуд може бути прозорим або різноманітного кольору, звичайним або термостійким.

Для урочистих випадків – прийомів, банкетів, як правило, використовується кришталевий посуд. Він відрізняється високою прозорістю, особливим блиском, приємним дзвоном. Якість кришталю характеризується його художнім оформленням – алмазними гранями.
Ознаки класифікації скляного посуду: за способом виробництва: звичайний (калієво-натрієво-вапняний), кришталевий(калієво-свинцевий); за функціональним призначенням: для подачі страв і напоїв; для прийняття їжі та напоїв; - мірний посуд, інші вироби; за видами: склянки; чарки, бокали, фужери; глечики, графини.

Асортимент для подачі страв і напоїв: блюда для подачі десертів, пирогів; вази для фруктів, печива, цукерок, варення (на високих і низьких ніжках); графини для води, горілки, вина; глечики для напоїв, води; крюшонниці; менажниці (для тортів, тістечок ); салатниці; оселедниці; цукернички; креманки вази на ніжках – для десертів; вазочки для варення (розетки).

Асортимент посуду для напоїв (вміст чарок залежить від міцності напоїв): чарка лікерна - (25см3 ) на високій ніжці – для подачі лікеру; чарка горілчана - (50см3) для горілки, міцних настоянок; чарка мадерна 75см3 – кріплених (міцних), десертних вин; чарка рейнвейна (з кольорового скла) 100 см3- для білих сухих вин; чарка лафітна (125 см3) – для червоних сухих вин; бокали (конічної, циліндричної, грушовидної, креманчатої форм 150 см3) – для ігристих вин; фужери 200-250 см3 – для безалкогольних напоїв  (води, соків); склянки циліндричні, конічні, з тонким або товстим дном, різної висоти і об’єму – для напоїв, коктейлів; кухлі для пива.

 Чарки коньячні ємністю 25 см3 застосовуються для подавання коньяку, мають форму діжечки. Коньячний бокал тюльпаноподібної форми, розширений униз і звужений угору, на низькій ніжці, ємністю 100-125 см3 застосовується у барі. У бокал наливається 25 см3 коньяку і злегка підігрівається знизу долонею. У результаті посилюється аромат і букет напою. Чарка виготовляється з тонкого прозорого скла, щоб було видно золотистий колір коньяку. 

Металевий посуд використовується для подавання гарячих закусок, супів і других страв. Він зберігає страви у гарячому стані. У закладах харчування використовується металевий посуд із мельхіору (сплав міді 80%, нікелю 20%); нейзильберу (сплав міді 61,5%, нікелю 16,5%, цинку 22%) (у ресторанах класів люкс, вищій) і нержавіючої сталі (у ресторанах другого класу і кафе). Мельхіор – стійкій до корозії сплав міді з нікелем, який покритий тонким шаром (0,3-0,5 мм) срібла. Мельхіоровий посуд має гарний зовнішній вигляд і сприяє прикрасі столу. Цей посуд можна підігрівати, він не б’ється і може довго служити, якщо його правильно мити, полірувати.
Асортимент металевого посуду достатньо широкий. Для приготування і подачі став призначені самовари, кавники, чайники; порційні сковороди; таганці з пристроєм для вугілля; турка (джезва) (каструлька з ручкою ємністю 125, 250 см3) для приготування кави по східному; кокотниці – маленькі каструльки з довгою ручкою ємністю 90 см3 для гарячих закусок з м’яса, птиці, грибів; кокільниці - мають форму маленьких раковин на підставці для гарячих закусок з риби і морепродуктів.

Для подачі страв використовують баранці круглої і овальної форми; блюда овальні і круглі; ікорницю з мельхіору, яка має вставну скляну або кришталеву розетку; менажниці – тарілка з секціями, в які кладуть продукти, що входить до складу гарніру; пашотниці – каструлька для подачі гарячого чищеного яйця до бульйону; вази трьохярусні – для фруктів, тістечок; креманки; решітка для спаржі.

Для переносу посуду, обслуговування банкетів і прийомів застосовують підноси чотирикутні розміром 50х40 см або 35х25 см, круглі діаметром 30, 50 см; для подавання рахунку – підноси малі.

Посуд з полімерних матеріалів – полістиролу, склопластику – має такі важливі властивості, як малу масу, хорошу міцність, хімічну стійкість, невелику вартість. Пластмасовий посуд широко використовується у закладах швидкого обслуговування, на транспорті (у літаках, на річкових суднах). У цих закладах можуть застосовуватися полімерні тарілки, чашки, вази для паперових серветок, столові прибори. При обслуговуванні банкетів-фуршетів у ресторанах використовуються пластмасові шпажки і виделочки для подавання бутербродів-канапе.

3. Столові прибори та білизна.

Столові прибори, які використовуються у ресторанах, розподіляються на дві групи: основні і допоміжні. Основні призначені для прийому їжі, допоміжні – для порціювання і розкладання страв.

Прибор закусочний включає виделку і ніж, подається до холодних страв і закусок. Прибор рибний включає виделку з заглибиною для відокремлення кісток і лопатоподібний тупий ніж.

Столові виделка і ніж використовуються для сервірування столу при подаванні других страв. Прибор десертний складається з ложки, виделки, ножа. За розміром вони декілька менше закусочних, виделка має три зубці. Застосовується при подаванні солодких страв. При подаванні свіжих фруктів, кавунів, динь використовується фруктовий прибор, який відрізняється від десертного тим, що має ніж меншого розміру з загостреним лезом. Виделка має два зубці.

До допоміжних відносяться прибори, які призначені для нарізання і розкладання сиру, масла, лимону. Ножі для масла мають широку основу. Ніж-виделка для сиру має серповидну форму з зубцями на кінці. Для нарізання лимону використовується ніж з зигзагоподібним лезом і виделка з двома гострими зубцями. Виделка-лопатка з п’ятьма зубцями, які з’єднані перекладиною, застосовується для розкладання рибних консервів в олії (шпрот, сардин). У виделки для устриць один з трьох зубців виконано у вигляді леза консервного ножа.

Ложки для розкладання салатів виготовляються більшого розміру. Ложки розливальні для супів і солодких страв (компотів, киселів) відрізняються між собою розмірами. Ложки з довгими ручками використовуються для приготування змішаних напоїв: коктейлів, віскі з содовою водою. 
Для розкладання продукції використовують щипці кондитерські великі – для розкладання тістечок, маленькі для цукру, шоколаду-асорті; щіпці для горіхів – міцні з гофрованими зубцями і поглибленням; щіпці для льоду; лопатка ікорна – у вигляді плоского совка; лопатка рибна – продовгуватої форми для холодних і гарячих  рибних страв; лопатка кондитерська – широка – для тортів і тістечок.

Столова білизна. У закладах ресторанного господарства використовуються скатертини, серветки, ручники, рушники. Для їх виготовлення застосовуються льняні тканини. Вони гігієнічні, їх легко прати, мають шовковистий блиск.
Краї скатертини бувають підрубленими, з ажуром, за кольором – білими і кольоровими. Білі надають залу урочистого вигляду, їх застосовують при всіх видах обслуговування, кольорові – в основному при організації банкету-чаю.

У багатьох сучасних ресторанах при сервіруванні столу поверх скатертини кладуть наперон. Це верхня скатертина меншого розміру, яка виконує декоративну функцію, полегшує догляд за основною. Наперони, як правило, шиють із контрастної тканини, яка гармоніює за кольором і фактурою з основною скатертиною. Він надає залу святкового вигляду.

За зовнішнім виглядом скатертини поділяють на звичайні і банкетні. 
При оформленні столів для банкетів-фуршетів, столів за типом «шведського» використовуються так звані «спідниці» – тканина, що покриває столи від кришки до підлоги. Ця тканина може відрізнятися від тієї, що лежить на поверхні столу, за кольором і фактурою – штучний шовк, лавсан, штапель (червоний, синій, рожевий). Фуршетні «спідниці» - красиві, зручні завдяки своєї мобільності. У разі потреби вони дозволяють моделювати столи залежно від кількості гостей, допомагають з’єднати кілька столів в один. Тканина збирається в зборки з інтервалом 50 см і закріплюється ниткою або шпильками. Їх можна прикрасити букетиками квітів. 
Серветки роблять з тієї тканини, що і скатертина. Вони мають розмір 35х35 см або 45х45 см. На поліровані столи або столи з гігієнічним покриттям для кожного споживача кладеться кольорова або біла серветка розміром 50х35 см. Це можуть бути спеціальні пластикові або паперові серветки.
Підноси застилають серветками з м’якої бавовняної тканини, розміри яких мають їм відповідати. Серветки розміром 25х25 см пропонують відвідувачам для протирання пальців після вживання деяких страв. Їх подають вологими, гарячими, складеними вчетверо на пиріжковій тарільці.
У процесі обслуговування офіціанти використовують білі ручники розміром 35х85 см. Призначення ручників - подача страв - складають в чотири рази (по ширині), підкладають під піднос; захист одягу офіціантів від забруднення. Кольорові рушники використовують для протирання і полірування посуду, приборів. 
Білизна повинна мати мітку підприємства у вигляді штампу або вишивки. Вона зберігається у коморі і видається під відповідальність офіціантам. Своєчасне прання білизни із застосуванням спеціальних мийних засобів збільшує термін її експлуатації. Білизну необхідно підкрохмалювати і правильно запрасовувати: скатертина складається вздовж і прасується перша (основна) складка, потім складається знову вдвічі вздовж, після чого складається упоперек два рази, починаючи із середини. Серветки складаються пополам і запрасовуються.

Висновок.

Достатня кількість столового посуду, приборів, білизни – необхідна умова організації роботи підприємства. Столовий посуд виготовляється з порцеляни або фаянсу, скла або кришталю, металу, пластмаси; прибори – з металу. Скляний та кришталевий посуд застосовується для подавання вино-горілчаних виробів, соків, напоїв, салатів, десертів. Скляний посуд виготовляється із скломаси методами видування, пресування і лиття. Він може бути прозорим або різноманітного кольору, звичайним або термостійким.

Використані літературні джерела  [3], [4], [8], [9], [10].

