Лекція 2 Техніка подавання страв і напоїв
План 

1. Подавання холодних страв і закусок, супів.

2. Подавання гарячих, солодких страв.

3. Подавання гарячих напоїв.

4. Подавання алкогольних напоїв.

1. Подавання холодних страв і закусок, супів
Холодні страви та закуски подають у наступній послідовності: рибна гастрономія (ікра, малосольна риба, шпроти, сардини), рибні страви власного виробництва (риба відварна, заливна, під маринадом та ін.); натуральні овочі, м'ясна гастрономія, м'ясні страви власного виробництва, овочеві, яєчні й молочні. Після холодних страв і закусок подають гарячі. Холодні страви і закуски подають при температурі 10-14°С, гарячі закуски - 75-90°С. 

Холодні страви і закуски подають в одно і багато порційному посуді. Розмір посуду повинен бути таким, щоб продукти, які входять до складу страви, не закривали краї тарілки (бортик). 

Холодні страви приносять до зали на підносі, ставлять на сервант або підсобний стіл. У багато порційний посуд кладуть спеціальні прибори для розкладання, або столові ложки і виделки (за включенням натуральних овочів - у цілому виді). Виделку кладуть у салат зубцями вниз, а на неї – столову ложку, поглибленням вниз. Ручки приборів повинні трохи виступати за край (борт) посуду. Ручка ложки зсунута вправо по відношенню до ручки виделки. Відвідувач бере ложку у праву руху, виделку – у ліву і перекладає страву у свій посуд. 

При замовленні великої кількості холодних закусок можна ті, що подаються з початку, розкласти на тарілки споживачів, інші – поставити на стіл. Або з дозволу замовника, поставити на стіл закуски, які споживаються спочатку, інші подати в обнос. 

Ікру зернисту подають в ікорницях, яка складається з двох частин – внутрішня скляна для ікри і зовнішня – металева для льоду. Ікра паюсна – на лотку з долькою лимона і паштетною лопаткою. Рибні холодні закуски подають в овальних фарфорових блюдах під кутом 450 до краю стола. Оселедець – в оселедниці, гарнір – гарячу картоплю – окремо у баранці або на порційній сковорідці.

При подачі холодних страв з риби використовують закусочні ніж і виделку, рибний прибор застосовують тільки при подачі гарячих рибних страв. Після подачі закусок подається хліб на пиріжковій тарілці. Офіціант підходить до споживача з лівого боку, лівою рукою прибирає порожню пиріжкову тарілку, яка поставлена при попередньому сервіруванні, лівою ставить тарілку з хлібом, замінивши тарілки в руках. Після рибної закуски заміняють закусочні прибори і закусочну тарілку.

Соусник з соусом подають на пиріжковій тарілці, яка покрита паперовою серветкою. Соусник ставлять зліва від споживача, ручка соусника повернута вліво, а ложки для соусу – вправо. 

Гарячі закуски подають як правило в тому посуді, в якому вони готувалися. Посуд з гарячою закускою ставлять на закусочну, пиріжкову тарілку або блюдця, на які покладена паперова серветка. На ручку кокотниці одягають папільйотку. Поряд з ручкою кокильниці або порційної сковорідки кладуть складену паперову серветку (щоб споживач не обпікся). Кокотницю ставлять ручкою вліво від споживача, ручка чайної ложки повернута вправо. До раків відварених справа на пиріжкову тарілку кладуть вологу серветку, яка складена у чотири рази, або подають салатник з підкисленою водою для ополіскування пальців.

Подавання супів. Залежно від температури подавання розрізняють холодні та гарячі супи. Температура подавання холодних супів становить 10-12°С, гарячих - не менше 75°С, за винятком супів, які заправлені льєзоном (65°С). При груповому обслуговуванні всі супи, крім бульйонів, можна подавати у супових мисках з кришками, при індивідуальному обслуговуванні - в однопорційній суповій мисці або в глибокій тарілці. 

Прозорі супи відпускають у бульйонних чашках з блюдцем. Гарніри: локшину, вермішель, рис, пельмені, запечений рис, цвітну та брюссельську капусту, омлет, галушки, фрикадельки в прозорі супи кладуть перед подаванням, а грінки, профітролі, розтягаї подають окремо на пиріжковій тарілці. Супи-пюре подають у супових мисках або тарілках, але можна і в бульйонних чашках, окремо подають до них грінки. Заправні супи подають у глибоких столових тарілках, які ставлять на мілкі столові. Сметану при відпусканні кладуть у суп або подають у соуснику, який ставляють зліва від споживача. На пиріжковій або мілкій столовій тарілці подають пампушки з часником, ватрушки, кулеб'яки, пиріжки. Зелень у суп кладуть перед подаванням або окремо на розетці..
Холодні супи (окрошка, ботвиння) подають у глибокій тарілці або суповій мисці з підставною тарілкою. До рибної та овочевої окрошки, ботвинні подають шматочки відвареної риби, балик, консервовані краби або ракові шийки, гарніровані зеленою цибулею, огірками, салатом. До холодних супів у салатниках можна подати харчовий лід (щипці для льоду кладуть поряд).
Техніка подавання супів. На роздавальні офіціант ставить тарілки на піднос, накритий серветкою, приносить їх до залу і на підсобному столі готує до подавання, ставлячи глибокі тарілки на підставні. Одночасно до столу він приносить дві порції: по одній у правій та лівій руках. Підійшовши до гостя справа, правою рукою ставить перед ним тарілку з супом. Потім підходить до другого гостя (в цей час тарілку з супом передає з лівої у праву руку) і ставить тарілку з супом перед ним таким же чином.
Офіціант може подавати до столу супи у суповій мисці або порціонувати на підсобному столику. У ліву руку офіціант бере підставну тарілку, в праву - глибоку, ставить глибоку тарілку на мілку (підставну), правою рукою бере розливну ложку, наливає суп у глибоку тарілку. Правою рукою ставить тарілку перед гостем. 
Супи можна відразу поставити на стіл у суповій мисці на підставній тарілці. Поряд на пиріжковій тарілці кладуть розливну ложку. Попередньо перед кожним гостем ставлять глибоку тарілку (можна без підставної, крім ресторанів класів "люкс" та вищого). У цьому випадку гості обслуговують себе самостійно.
Подавання супів у бульйонних чашках: офіціант на роздавальні отримує страви, ставить їх на піднос, накритий серветкою, поряд - стопку блюдець і десертні ложки. На підсобному столі бульйонну чашку ставить на блюдце, поряд з чашкою кладе десертну ложку (ручка ложки направлена вправо). При подаванні страви до гостя підходить справа і правою рукою ставлять перед ним бульйонну чашку з блюдцем. 
При подаванні супів у керамічних горщиках офіціант перекладає суп із горщика у глибоку тарілку, спочатку - гарнір ложкою, потім рідку масу. Після цього бере горщик обома руками і рухом від себе обережно виливає рідку частину супу у тарілку. Якщо суп їдять з глибокої тарілки, справа кладуть столову ложку заглибленням доверху, із бульйонної чашки - десертну ложку.
2. Подавання гарячих, солодких страв

Перед подачею других страв офіціант прибирає із столу використаний посуд з-під гарячих закусок і супів, прибори із дозволу замовника – закуску, що залишилася. Стіл додатково сервірують відповідно до замовлення столовими або рибними приборами. До рибних страв при відсутності рибних приборів можна покласти дві виделки.
При подаванні других страв дотримуються такої послідовності: рибні, м'ясні, птиця і дичина, овочеві, круп'яні, яєчні, сирні, борошняні. Другі страви подають тільки гарячими, тому мілкі порцелянові тарілки підігрівають до температури 40-50°С. Другі страви подають на мілких столових тарілках, в металевому посуді – баранцях, порційних сковородах, керамічних горщиках. При подаванні страв у багатопорційному посуді стіл сервірують мілкими столовими тарілками, столовими або рибними ножами та виделками. Для розкладання страви зверху кладуть столову виделку і ложку так, щоб їх ручки виступали за край блюда.
Страви заносять до зали на підносі, який ставлять на підсобний стіл. Офіціант бере дві тарілки зі стравами в ліву руку, одну – в праву, підходить до гостя справа, ставить перед ним тарілку, потім – до наступного, бере тарілку з лівої руки у праву і ставить її на стіл і т.д.

Другі страви у металевому посуді ставлять на підставну тарілку, покриту паперовою серветкою. Для розкладання страви зверху кладуть столові ложку і виделку. Стіл сервірують мілкими фарфоровими тарілками. Страву можна не перекладати на мілку тарілку. 

Деякі страви подають у горщиках (печеня по-домашньому), їх ставлять на стіл на підставній тарілці, накритій паперовою серветкою. На тарілку кладуть ложку для розкладання. Стіл сервірують мілкими столовими тарілками і столовими приборами.
Якщо страва складається з основного продукту, гарніру і соусу, які подають окремо, то спочатку ставляють на стіл основний продукт, потім гарнір і соус. Деякі страви (птиця, дичина) частково їдять руками. Для ополіскування пальців подають чашу з теплою підкисленою водою справа від споживача.

Салати, мариновані фрукти, овочі до других страв подають у салатнику. Його ставлять зліва від страви, зверху кладуть прибори для розкладання (ложку, виделку). Соус подають у соусниках на підставній тарілці, на яку кладуть чайну або десертну ложку.
Солодкі страви поділяються на дві групи: холодні та гарячі. До холодних належать натуральні фрукти, компоти, желе, мус, крем, самбук, яки подають при температурі 7-14°С, киселі і компоти - 12-16°С. Морозиво подають при температурі від 0 до -4°С. Гарячі солодкі страви подають при температурі 65°С.
Перед подаванням солодких страв стіл сервірують десертними тарілками і десертними або фруктовими приборами. При індивідуальному обслуговуванні солодкі страви подають на десертних тарілках, в креманках; соус - у соуснику, їх ставлять на підставні тарілки з паперовою серветкою. На підставній тарілці поряд з соусником і креманкою кладуть десертну або чайну ложку. 

При груповому обслуговуванні солодкі страви можна подати на стіл у багатопорційному посуді: фрукти - у вазах; кавун, диню, пудинг, кошички з ягодами - на порцеляновому або металевому блюді. 
3. Подавання гарячих напоїв
Чай, кава, какао, шоколад належать до групи гарячих напоїв, які подають при температурі 75°С. Каву та шоколад можна подати і холодними при температурі від 12 до 14°С. Чай подають у чайних чашках із блюдцями. На блюдце кладуть ложку ручкою вправо, ручка чашки повинна бути повернена вліво. Зелений чай заварюють і подають в одному чайнику і наливають його в піали. 
Чай до столу може бути поданий у двох чайниках: заварному і доливному або в самоварі. Гаряче молоко і вершки до чаю подають у молочнику. Для одного гостя цукор, мед, варення, джем, лимон подають на окремих розетках, для групи гостей - у вазочці на підставній тарілці. Справа кладуть ложку для розкладання меду (варення) або виделку для лимона; грудковий цукор подають у цукерниці, для його розкладання використовують щипці.
Подавання кави залежить від способу її приготування. Чорну каву подають у чашках із блюдцями ємністю 75-100 мл. До неї подають цукор у цукерниці або розетці. На блюдце перед кавовою чашкою кладуть кавову ложку.
Для групи гостей каву можна подати в 2-4-порційних кавниках. Перед кожним гостем у цьому випадку кавову чашку з блюдцем ставлять справа від десертної тарілки.
При подаванні кави з молоком або вершками рекомендується користуватися кавниками, у яких подають каву, і молочниками для розігрітих вершків і молока, щоб гості могли приготувати напій, використовуючи компоненти в будь-яких пропорціях. При масовому обслуговуванні каву з молоком (вершками) і цукром готують заздалегідь. Для їх подавання краще використовувати чашки ємністю 200 мл із блюдцями і чайні ложки. Цукор подають у цукерниці або на розетці. Для розкладання цукру з цукерниці використовують щипці.
Каву по-східному готують у турках - металевих каструльках із ручкою. Турку з кавою по – східному офіціант вносить до зали на підносі на пиріжковій тарілці. Бере турку правою рукою через ручник, чайною ложкою обережно знімає піну (лівою рукою). Переливає каву у чашку, зверху кладе піну, ставить перед відвідувачем справа правою рукою. Потім подає охолоджену кип’ячену воду у склянці на пиріжковій тарілці. Каву зі збитими вершками і по-варшавськи, какао і шоколад подають у склянках із підсклянниками або в чашках ємністю 200 мл із блюдцями.
Каву і какао можна подати й охолодженими з морозивом (кава – глясе) (з морозивом) подається у конічній склянці Напій спочатку охолоджують до 8-10°С, наливають у конічну склянку з товстим дном або фужер, зверху кладуть кульку морозива. Ставлять на пиріжкову тарілку з серветкою. На тарілку кладуть ложку для морозива і соломинку для кави.

Техніка подавання гарячих напоїв залежить від виду використаного посуду: їх можна подати в чашках із блюдцями або в багатопорційних кавниках, чайниках, молочниках, самоварах тощо. У першому випадку до гостя підходять справа і правою рукою ставлять перед ним чашку з блюдцем. При подаванні напоїв у багатопорційному посуді гості обслуговують себе самі або за їхнім проханням це робить офіціант. Офіціант наливає напої в чашки на підсобному столі або в обнос. При подаванні чаю в обнос офіціанти працюють у парі: один наливає заварку з заварного чайника, другий - окріп з доливного чайника. При цьому до гостя офіціанти підходять справа. 
4. Подавання алкогольних напоїв
Кожний вид вино-горілчаних виробів подають при певній температурі. Міцні напої (горілка, гіркі настоянки) подають охолодженими до 100С. Напої, які збуджують апетит (аперитиви) подають до прийому основних страв. До аперитивів відносяться кріпленні вина (Мадера, Херес, Вермут, Марсала) і коняк. Їх подають при кімнатній температурі, але можна покласти шматочок льоду для пом’якшення гостроти напою.

Білі сухі і напівсухі столові вина охолоджують 10-120С, шампанське – до 5-80С. Червоні сухі вина подають кімнатної температури або підігрівають до 20-220С у спеціальній шафі для підігріву тарілок або загорнувши декілька разів у рушник, змочений у гарячу воду. Десертні вина і лікери мають температуру 16-180С (кімнатну).

Вино-горілчані вироби подають у пляшках або графинах, соки – у глечиках, конічних склянках. Пляшки з вином відкорковують на підсобному столику. При використанні штопора необхідно слідкувати, щоб він не проткнув корку наскрізь. Після чого шийку пляшки обов’язково протирають серветкою. 
Пляшки із шампанськими винами подають до столу в спеціальному відерці, наполовину заповненому водою, наполовину - кубиками льоду. Його ставлять на мілку столову тарілку з серветкою, потім демонструють пляшку зліва від замовника, поклавши її на серветку. Відкриваючи пляшку, спочатку знімають фольгу, потягнувши за язичок і обхопивши пальцями шийку навколо фольги, щоб при її знятті не пошкодити етикетку. Потім розкручують дріт (краще його не знімати - так зручніше тримати пробку і менший ризик, що вона вистрілить).

Після цього пляшку нахиляють, але не у бік гостя. Пробка в дроті (аграфа) притримується зверху великим пальцем руки через серветку. Пробку виймають, обертаючи пляшку і тримаючи її за нижню частину. Вийняту пробку можна понюхати, щоб знайти можливі аномалії. Відкриту пляшку можна обгорнути серветкою. Пробний ковток наливають замовнику, а потім повільно розливають шампанське іншим гостям, заповнюючи бокали на дві третини. Шампанське наливають тонкою цівкою у декілька прийомів. 

Офіціант бере правою рукою пляшку, підходить до споживача справа, пропонує напій, нахиливши пляшку етикеткою до гостя. Отримавши згоду, наливає вино у чарку або бокал. Після чого пляшку з напоєм ставить на долонь лівої руки, покриту ручником, і тримає її пальцями. Підходить до наступного гостя, переносить пляшку в праву руку, залишає етикетку відкритою, робить крок уперед, наливає вино.

Якщо пропонується дві пляшки з вином, їх тримають на долоні лівої руки або за шийки також лівою рукою. Вино пропонується відвідувачу зліва, отримав згоду, офіціант бере у праву руку вибраний напій і справа наливає його у фужер. Інша пляшка залишається у лівій руці. Якщо не можна налити напій справа (споживач сидить біля стіни), його наливають зліва, але лівою рукою. Не можна наливати напої через стіл або брати у руку бокал гостя.

Чарки і фужери заповнюють на 2/3 ємності. Вино розливають спочатку жінкам, потім чоловікам, в останню чергу – замовникам. 

Коли наливають вино, не можна торкатися чарки. Закінчив заливати, шийку пляшки трохи піднімають, і тримаючи над чаркою, повертають за годинниковою стрілкою, щоб крапля на попала на скатертину. Після чого шийку пляшки промокають об ручник. 

Існують особливі правила про те, що з чим можна комбінувати. Сучасна кухня відкидає правило, яке панувало упродовж тривалого часу, що до темного м'яса і сиру слід подавати тільки червоне вино, а до світлого м'яса і риби - біле. Багато залежить і від способу приготування та використання соусів, приправ і овочів.
Правильний підбір вин сприяє приємному поєднанню напою і страви, найбільш повно виявляє смакові якості, і навпаки неправильних може зіпсувати смак страви і вина. Вибір вин визначається кількома принципами. Складні смаки потребують простих вин, складні вина - простих страв, тобто чим витонченіше вино, тим простіше їжа. Смакова відповідність - основний показник для вибору напою до страви. Кращим, смачнішим, приємнішим може виявитися менше витримане, дороге вино, якщо воно відповідає страві. І дороге старе вино не справить належного враження, якщо його смак, аромат, букет не підкреслюватиме переваги страви, а буде різко контрастувати з нею. Звичайне вино з певною стравою може скласти бездоганний за своїми властивостями «смаковий ансамбль». Гармонійне поєднання - головна умова правильного вибору напою до страви.

Як правило, солодкий смак їжі підсилить кислоту сухого вина, а кислі вина перетворить у несмачні. Молоде вино з різким фруктовим тоном добре підійде до солодких і пікантних страв, а ледь кислувате може здатися приємним, якщо вживати його зі стравами, які мають гострий смак. Десерт має бути солодшим, ніж вино, яким його запивають.

Вино, подане не до «своєї» страви або неправильної температури, втрачає свої переваги. Всі вина можна поділити на три категорії: ті, що збуджують апетит - аперитиви, які п'ють звичайно перед їжею: мадера, херес, вермут; ті, що вживаються під час їжі, - столові вина; вина, які п'ють із солодкими стравами, після обіду, - десертні. 
Варто запам'ятати: перед їжею для збудження апетиту подають аперитив; білі столові вина подають до закуски, легких м'ясних і рибних страв; натуральні сухі, напівсухі та напівсолодкі вина добре поєднуються з овочевими стравами. Червоні столові вина підходять до баранини, телятини, дичини, домашньої птиці, шашлику, плову, буженини. Для їх подачі використовують мадерні чарки 75 см3. Херес чи мадеру подають також до м'ясного або курячого бульйону. 

До закусок, особливо гострих пропонується горілка і гірки настоянки. Для їх подачі стіл сервірують чаркою на 50 см3. До гострих салатів, м'ясних закусок (холодної телятини, відварного язика, м'ясного асорті, шинки) підійде міцний (але не десертний) червоний або білий вермут. Незважаючи на деяку солодкість, властиву цьому напою, його своєрідний аромат та гіркуватий присмак, запах полину, хінної кірки та гвоздики добре гармонують зі смаком багатьох закусок. До негострих закусок подають кріплені вина (Портвейни, Мадера, Херес). Міцні вина до закусок охолоджують.
До устриць, мідій, креветок найкраще підходять легкі білі вина м'якого смаку і тонкого аромату без різкої кислоти або напівсухе шампанське. До цих страв можна запропонувати також напівсухе вино. До супів рекомендується подавати міцні виноградні вина - мадеру, портвейн, херес, марсалу; до пюре і бульйонів - херес і мадеру.
До гарячих рибних страв (риба парової, відварної та у розсолі, до страв, приготованих з тонкими, делікатесними соусами, до рибних кнелів і смаженої риби) можна запропонувати білі сухі виноградні вина. Особливо рекомендуються рислінги. Їх наливають у рейнвейні чарки (100 см3), температура подачі - 10-120С. Їх рекомендують також до страв з птиці (курча - табака).

До других м'ясних страв (біфштекса, філе, лангету, антрекоту, ескалопу, різноманітних натуральних і панірувальних котлет, шніцелю, ромштексу, смаженої яловичини, баранини, свинини, телятини, страв, приготованих із печінки) рекомендується подавати червоні виноградні вина (Каберне, Сапераві), які наливають у лафітні чарки (125 см3). До овочевих страв (цвітної капусти, спаржі, фаршированих овочів, грибних страв) подають білі напівсолодкі вина у рейнвейних чарках (100 см3), температура подачі - 15-170С.

Лікерні, десертні вина, солодкі марки шампанського рекомендуються до десерту - кондитерських виробів, фруктів, кави, морозива. Їх охолоджують до 10-120С і наливають у мадерні чарки (75 см3). Шампанське краще подавати до легкої закуски - сиру, сухого прісного печив. Шампанське подають у бокалах ємністю 150 см3. Сухе і напівсухе шампанське подають як на початку, так і упродовж обіду, вечері, а також на десерт. До шампанського, поданого до столу поза обідом чи вечерею, рекомендуються різні сири, а також сухе пе​чиво, тістечка, солодощі, фрукти, горіхи.
У теплу пору року подають вина, які добре втамовують спрагу і мають приємну свіжість. Цими якостями відрізняються білі столові вина. Узимку віддають перевагу «теплим», добре зігріваючим червоним столовим і міцним виноградним винам. Це пояснюється ще й тим, що в зимовому меню більше ситних страв із м'яса, свинини, баранини, до яких підходять як червоні столові, так і міцні виноградні вина. 

До чорної кави подають коньяк або лікер у коньячних чарках (25-30 см3). Марочні коньяки рекомендується подавати у тюльпаноподібному бокалі ємністю 150-200 см3 на низькій ніжці, злегка підігрівши його у долонях.  

Якщо при обслуговуванні напої пропонують у чарках, їх наливають на підсобному столику, ставлять на піднос, накритий серветкою, і подають з лівого боку лівою рукою.
Висновок.

Дотримання правил подачі страв є показником високої культури обслуговування. При цьому важливо також дотримуватися послідовності при подачі страв. Холодні страви і закуски подають в одно- або багато порційному посуді з приборами для розкладання. Посуд для подачі супів залежить від способу їх приготування – прозорі, заправні, пюре тощо. Асортимент других гарячих страв широкий і різноманітний за набором продуктів і способами їх кулінарного оброблення. Не менш різноманітні способи подачі цих страв.
Використані літературні джерела  [3], [8], [9].

