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В предлагаемом учебном пособии рассмотрены вопросы организации работы ресторанов и баров. Курс дает пред​ставление о подготовке ресторана и бара к обслуживанию посети​телей; объясняет специфику работы бармена, официанта, метрдо​теля и другого обслуживающего персонала; знакомите принципа​ми организации работы баров и ресторанов; дает общие сведения о видах обслуживания и их типологии.
Знание основ классификации и потребительских свойств про​дукции предприятий общественного питания, умение тактично и грамотно оказать потребителю помощь в выборе блюд и подходя​щих к ним напитков, обеспечить необходимые для сохранения ка​чества продукции условия в процессе доставки заказанных блюд посетителю, равно как и умение выполнить заказ быстро, качест​венно и эстетично, необходимы для правильной организации об​служивания потребителей.
Качественное обслуживание невозможно без знания обслужи​вающим персоналом основ профессиональной этики и этикета и, в частности, столового этикета.
В части I учебного пособия, посвященной изучению работы ресторанов разных типов, излагаются их классификация и харак​теристики, организация работы ресторана, должностные обязан​ности и права работников, требования к производственным и тор​говым помещениям ресторана, а также наиболее часто применяе​мые в ресторанах виды оборудования, мебель, посуда, инвентарь и столовые приборы.
Приводятся основные виды меню, характеристики традици​онно подаваемых в ресторанах холодных и горячих закусок, блюд и напитков, в том числе ликероводочных изделий и вин, правила их подбора и подачи. Особое внимание уделяется вопросам столо​вого этикета.
В части II пособия рассматривается организация работы ба​ров: их классификация, оборудование, инвентарь и посуда, подго​товка к работе, техника безопасности, должностные обязанности
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и профессиональная этика бармена, а также классификация и технология приготовления коктейлей и смешанных напитков.
Предлагаемое учебное пособие служит теоретической основой для обучения студентов средних специальных учебных заведений по специальности «Организация обслуживания в общественном питании» и рекомендуется для студентов первого и второго года обучения. При составлении календарно-тематических планов в соответствии с утвержденными рабочими программами необхо​димо предусмотреть большой объем практических занятий для выработки и закрепления у студентов профессиональных навы​ков и умений. Желательно, чтобы сумма часов практических и комбинированных занятий превышала количество часов лекци​онных занятий не менее чем в 2 раза.
Учебное пособие включает библиографический список, поня​тийно-терминологический словарь и контрольные вопросы, со​ставленные таким образом, чтобы студент при поиске ответа не столько воспроизводил приведенную в пособии информацию, сколько самостоятельно анализировал ее и формулировал выво​ды. Кроме того, поиск полного ответа на часть вопросов будет сти​мулировать обращение студента к литературе. Изложенный в учебном пособии материал был частично отработан на практике и может представлять интерес для студентов, обучающихся по спе​циальностям «Официант», «Бармен», «Экспертиза качества по​требительских товаров», «Повар, кондитер» в качестве дополни​тельной литературы.

Часть I
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ОБЩИЕ    СВЕДЕНИЯ
1. Рестораны и их характеристика
В России первой половины XIX в. были распро​странены постоялые дворы, при которых, как правило, были рес​тораны. В быту их часто именовали «трактиры». Они служили и биржей для коммерсантов, заключавших здесь тысячные сделки, и столовой для одиноких, и местом деловых свиданий или отдыха в дружеской беседе.
Трактиры пользовались огромным успехом и были в большой моде. Каждый из трактиров отличался своими обычаями, своим особым блюдом, имел своих постоянных посетителей. В трактире были огромные залы и ряд кабинетов, где за именитыми купцами закреплялись столы, которые до определенного часа никто не имел права занимать. Большой кабинет, называемый «русская изба», украшался расшитыми полотенцами и деревянной резьбой. Стоявший посередине стол покрывался русской скатертью и вы​шитыми полотенцами вместо салфеток и сервировался старинной посудой и серебром: чашки, кубки, стопы. Посетителей обслужи​вали половые, «белорубашечники», или «шестерки», в белых ру​бахах из дорогого голландского полотна.
В России существовали биржи, где в течение 5 лет мальчиков учили на «шестерок». Много лет проработавшие половые могли попасть на службу в ресторан; там они работали во фраках и назы​вались официантами.
Меню тогда было примерно такое: холодная белуга, осетрина с хреном, икра, раковый суп, селянка рыбная с расстегаями, жаре​ный поросенок с гречневой кашей; на третье обязательно подава​ли гурьевскую кашу, кулебяки, пироги с разными начинками.
Конечно, современные рестораны отличаются от трактиров: изменились интерьер, качество и сервис обслуживания, но цель осталась неизменной — доставить посетителю ресторана приятное

чувство от вкусно приготовленных, красиво оформленных блюд и высокого класса обслуживания.
Ресторан — это предприятие, в котором организация высокого уровня обслуживания посетителей в торговом зале сочетается с ор​ганизацией производства широкого ассортимента кулинарных, кон​дитерских изделий, а также изготовлением фирменных блюд, заку​сок и напитков.
Кухня (меню) ресторана отличается от меню столовых и бист​ро, как правило, широким ассортиментом вин, напитков, ку​линарных и кондитерских изделий, их оформлением, вкусом. Ку​линарные блюда и кондитерские изделия готовят повара и кон​дитеры, достигшие высокого профессионального мастерства, знающие тонкости приготовления блюд и напитков. Многие рес​тораны специализируются на приготовлении только националь-ных блюд или блюд зарубежной кухни, например в китайском рес​торане подают блюда китайской кухни, а в обслуживании прояв​ляется китайский колорит.
В качестве дополнительных услуг рестораны организуют реа​лизацию кулинарных и кондитерских изделий через магазины ку​линарии, столы заказов, буфеты и бары ресторанов, принимают заказы по обслуживанию на дому.
Помимо городских ресторанов выделяют рестораны, разме​щающиеся при гостиницах, железнодорожных вокзалах, аэропор​тах. Рестораны, расположенные на улицах и проспектах, должны на входе иметь табло с режимом работы, а на фасаде здания — вы​веску с названием ресторана (ресторан «Словакия», ресторан «Виктория»), хорошо освещенную в вечернее время. Подъезд к ресторану должен хорошо освещаться и располагать местом для парковки автомашины.
Государственный стандарт Российской Федерации (ГОСТ Р500762—95) устанавливает классификацию ресторанов в зависи​мости от качества предоставляемых услуг, интерьера, а также ас​сортимента заказных и фирменных блюд и изделий. На основании совокупности этих отличительных признаков рестораны подразде​ляются на три класса — люкс, высший класс и первый.
Ресторан класса «люкс» характеризуется современным интерье​ром, наиболее высоким по сравнению с другими ресторанами, уровнем комфортности и разнообразием предоставляемых услуг.
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Комфортность достигается, например, планировочным решени​ем, когда торговый зал делится на отдельные зоны, секторы за счет невысоких перегородок, цветников. Уют и выразительность залу придают освещение, отделка стен, потолков, пола (паркет или специальное покрытие), декоративная отделка деревом, цветное стекло, керамика. Дизайн должен соответствовать названию рес​торана. Ресторан «люкс» располагает банкетным залом, баром, коктейль-холлом с барной стойкой.
Метрдотели и официанты должны быть первоклассными спе​циалистами, в совершенстве владеть техникой обслуживания; в ресторанах, где обслуживают зарубежных гостей, официанты обя​заны знать иностранный язык в объеме соответствующего обще​ния.
Официанты должны быть одеты в форменную одежду единого образца. Столовое белье шьется на заказ. При обслуживании ис​пользуются фирменная посуда (фарфоровая и хрустальная) и мельхиоровые приборы. Рестораны «люкс» включают в меню за​казные и фирменные блюда (не менее половины ассортимента), значительную часть ассортимента составляют приготовляемые кулинарные и кондитерские изделия. Блюда имеют сложные ре​цептуры, высший уровень художественного оформления.
В «люксе» гостям предлагаются проспекты, меню, приглаше​ния и т.д. с эмблемой ресторана, в вечернее время организуются музыкальные выступления, варьете, приглашаются популярные артисты эстрады, проводятся концерты, выделяется место для танцев. Предоставляются дополнительные услуги, например вы​зов такси, продажа живых цветов и др.
Ресторан высшего класса также характеризуется высоким уров​нем комфортности за счет оборудования и удобной мебели, ори​гинальностью интерьера, надлежащим микроклиматом за счет кондиционирования воздуха, высоким качеством обслуживания посетителей и разнообразием кулинарных, кондитерских изде​лий, блюд и напитков. Многие рестораны этого класса специали* зируются на приготовлении национальных блюд, в меню могут включаться фирменные блюда, напитки и закуски, которые гото​вятся только здесь. Как правило, в меню входит меньшее количе​ство блюд, чем в ресторане класса «люкс», рецептуры их менее сложны. При обслуживании используется фарфоровая посуда

высшего качества, которая отличается легкостью и изяществом дизайна. При устройстве банкетов и торжественных вечеров ис​пользуются мельхиоровые приборы. Мебель для ресторана дела​ется на заказ из одного материала, и ее стиль связан с художествен​ным решением интерьера. Обслуживание в ресторанах высшего класса осуществляется высококвалифицированными специали​стами (метрдотелями, официантами и барменами). В качестве дополнительных услуг рестораны организуют обслуживание раз​личных мероприятий (совещаний, конференций, семейных тор​жеств, юбилеев), принимают заказы на приготовление заказных блюд и кулинарных изделий для обслуживания на дому.
В вечернее время в ресторанах высшего класса организуются выступления музыкантов, эстрадных артистов, певцов. Ресторан имеет художественно оформленные фирменные меню, приглаше​ния и сувениры с собственной эмблемой.
Ресторан первого класса характеризуется простотой и оригиналь​ностью интерьера, гармоничностью и комфортностью. В интерье​ре используются декоративные элементы, создающие единство стиля, учитываются наименование ресторана, специфика кухни и другие факторы. При оформлении используют ценные породы дерева, синтетические отделочные материалы. Мебель в рестора​не удобная, прочная, столы имеют полиэфирное покрытие. Для сервировки столов могут использоваться не скатерти, а полотня​ные индивидуальные салфетки, недорогая фарфоровая посуда. В ресторанах первого класса предлагается широкий выбор кули​нарных блюд и закусок, напитков, заказных блюд несложного приготовления. Обслуживание осуществляют официанты и бар​мены в форменной одежде (белый верх, темный низ). В вечернее время в ресторане звучит музыка, для чего применяются стерео​фоническая радиоаппаратура и светотехника.
Рестораны быстрого обслуживания в мировой практике известны давно, но система фастфуд начала развиваться стремительными темпами приблизительно с середины XX в. Рынок «быстрой еды» переживает в настоящее время свой золотой век.
В самом узком значении фастфуд — это пища особого рода, ко​торая должна быть быстро приготовлена из полуфабрикатов или свежих продуктов: гамбургер, сэндвич, пицца и т.д. Расширенное толкование предполагает, что фастфуд — предприятия общепита,
12
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в которых подаются эти самые быстро приготовленные блюда особого рода. Сюда посетитель приходит с единственным желани​ем — быстро утолить голод. Отсюда и выстраивается вся техноло​гия работы предприятий быстрого питания.
Обслуживание в системе фастфуд занимает считанные мину​ты. При этом существуют два вида обслуживания: 1) кассир при​нимает заказ и сам (или его помощник) приносит выбранные кли​ентом блюда; 2) посетитель с подносом проходит вдоль прилав​ков, выбирает блюда и в конце расплачивается в кассе. Основная черта подобных предприятий — это быстрота. В соответствии с этим определяются многие детали. Меню должно быть представ​лено понятно и наглядно, чтобы клиент быстро сделал выбор, сба​лансировано и ограничено по ассортименту. Распространенное для фастфуда явление — наличие монопродукта, на котором дер​жится все меню. Это могут быть бургеры, сэндвичи, пицца, бурри-то, печеная картошка или блины.
Блюда фастфуда максимально адаптированы для быстрого приготовления и быстрой подачи клиенту. Для этого используют​ся полуфабрикаты или заготовки, которые доводятся до готовно​сти в присутствии заказчика или с небольшим упреждением.
Способ подачи блюд продиктован удобством употребления. Сервировка упрощена: минимум приборов или же полное их от​сутствие, одноразовая посуда или просто обертка. Отсутствие мойки для столовой посуды позволяет экономить на персонале, оборудовании и квадратных метрах.
Технологические процессы на кухне разбиты на отдельные простые операции и строго регламентированы. Технология при​готовления блюд адаптирована под массовое производство и ори​ентирована на частое воспроизведение операций.
Персоналу заведения не обязательно иметь поварскую квали​фикацию. Благодаря отработанным технологиям даже неквали​фицированные сотрудники после недолгого обучения могут вы​давать стандартный по качеству продукт.
Минимальное обслуживание в зале и отсутствие официан​тов — самый бросающийся в глаза признак фастфуда. В зале пре​бывают только те сотрудники, в чьи обязанности входит следить за чистотой и порядком и попутно своими действиями ускорять обо​рачиваемость столиков.

Предприятия фастфуда отличает строгая функциональность. В закусочные фастфуда приходят не провести время и отдохнуть, как в ресторан, а просто поесть.
Стоимость блюд минимизирована за счет эффективности, массового производства и четкого контроля.
Сетевые рестораны имеют в России довольно долгую историю. Существовала целая сеть похожих трактиров, имевших одного владельца, но называвшихся по-разному. Сейчас, как правило, сетевые рестораны имеют одно название. Для клиентов это удоб​но. Такие рестораны основываются на подсознательном желании человека пользоваться знакомыми ему вещами. Всем известно, что, приезжая в любую страну мира, итальянцы стремятся найти итальянский ресторан, французы — французский, а японцы — японский. Сетевые рестораны позволяют человеку чувствовать себя уверенно, где бы он ни находился. Раз побывав в одном из ре​сторанов сети, клиент уже не чувствует себя неуютно в других рес​торанах той же сети.
С развитием сети уменьшается количество персонала, особен​но управленческого, так как у сетевого проекта может быть одна бухгалтерия, один склад, один отдел закупок и т.д. Сетевые ресто​раны — это в каком-то смысле «еда на скорую руку». В отличие от гастрономических заведений блюда сетевых меню не бывают очень сложными, на их приготовление не должно уходить много време​ни. Несмотря на общее стилевое решение каждый из ресторанов, входящих в сетевой проект, имеет свою «изюминку».
Для сетевых ресторанов очень важно проведение различных акций совместно с партнерами (например, с известным пивным брендом), розыгрышей призов для клиентов.
2. Организация работы в ресторане
2.1. Особенности организации быстрых обедов
Особенности организации работы в ресторане определяются качеством предоставляемых услуг, уровнем и усло​виями обслуживания.
14
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Для одновременного обслуживания большого числа людей и сокращения времени на обед в ресторанах реализуются комплекс​ные обеды, состоящие из холодной закуски, первого блюда, вто​рого и сладкого (компот). Для быстрых обедов в ресторанах обору​дуются отдельные столы или залы-экспресс, упрощается серви​ровка. Наиболее распространены такие столы и залы в ресторанах на вокзалах, в поездах, аэропортах, на теплоходах и при гостини​цах.
На железнодорожном транспорте организация питания пассажи​ров осуществляется в ресторанах на вокзалах и в поездах. В ресто​ранах на железнодорожных станциях применяется комбинирован​ный метод обслуживания: наряду с обслуживанием официантами распространена система самообслуживания. Комбинированный метод применяется в утренние и дневные часы. Расчет с посетите​лем производится через контрольно-кассовый аппарат, установ​ленный при входе, или официантами.
Вагон-ресторан включают с состав поезда дальнего следова​ния. Ресторан имеет кухню, моечное отделение, раздаточную и салон, где организуется обслуживание пассажиров. В салоне уста​навливают 12 откидных столиков на 48 мест со стульями. Обслу​живание осуществляется официантами. Успешная работа ваго​нов-ресторанов во многом зависит от организации и снабжения. Снабжение вагонов-ресторанов продуктами организовано круг​лосуточно и осуществляется на базе по месту приписки и в пути следования. Директор вагона-ресторана в пути следования за 12 часов до прибытия поезда на станцию направляет телеграм​му-заявку на продукты. Ко времени прибытия поезда продукты согласно заявкам доставляют к вагону-ресторану.
В аэропортах при обслуживании питанием авиапассажиров предусмотрены рестораны. В связи с ограниченностью времени у пассажиров авиации рестораны в аэропортах работают утром и в обеденное время по методу ускоренного обслуживания; могут предлагаться комплексные завтраки и обеды.
На теплоходах, судах питание пассажиров организуется в ресто​ранах, где обслуживание осуществляется официантами. В вечер​нее время в ресторанах организован досуг пассажиров, музыкаль-* ное обслуживание, концерты.

В ресторанах, реализующих обеды в дневное время, применяются дополнительные прогрессивные методы обслуживания посетите​лей:
* бизнес-ланч — обед для деловых людей в будние дни с 12 до 16 часов по отдельному меню, куда входят холодные закуски — 4-5 наи​менований, первые блюда — 2-3 наименования, вторые — 3-4, де​серт — 2-3 и горячие напитки (чай и кофе);
* воскресный бранч — обслуживание по типу «шведский стол». Бранч может быть с тематическим уклоном, например охотничий, наци​ональный и т.п. Ассортимент блюд широкий, отдельно организу​ются чайный и десертный стол;
* кофе-брейк (кофе-пауза) - обслуживание для участников совеща​ний или конференций.
Организация обслуживания в ресторане состоит из несколь​
ких элементов: встреча посетителей, их размещение, прием и
оформление заказов, передача заказов на буфет и их получение,
передача заказов на производство, получение и подача заказов по​
сетителю, расчет и уборка столика.

2.2.
Встреча и размещение посетителей
Посетителей ресторана у входа встречает швейцар, одетый в специальную форму, он приветствует гостей и открывает им дверь. Если гость приехал на машине, то специальный работник ресторана ставит ее на стоянку, где организована охрана.
В ресторане гостя (гостей) встречает гардеробщик, а у входа в зал — метрдотель, он приветствует посетителей, спрашивает, на сколько персон подготовить столик, и дает возможность выбрать место в зале (при загруженности зала предлагает свободный сто​лик). Гостей ресторана усаживают только за подготовленный стол — убранный и предварительно сервированный. Большую группу посетителей метрдотель размещает за общий стол, собран​ный из нескольких столов.
2.3.
Прием и оформление заказов
Как только гости разместились, официант пред​лагает меню в развернутом виде слева левой рукой. Сначала меню подают женщинам, если женщин нет, то старшему или юбиляру. Вместе с меню подают прейскурант вин в закрытом виде.
16
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Официант отходит от столика, давая гостям возможность сде​лать выбор, через некоторое время возвращается и при необходи​мости рекомендует гостям то или иное блюдо, рассказывает о его вкусовых качествах, тонкостях приготовления, предлагает фир​менное блюдо ресторана и вариант вин и напитков.
При приеме заказа официант должен стоять рядом справа от посетителя, делающего заказ, записывая заказ на бланке счетов под копирку в следующей последовательности: холодные блюда и закуски, горячие закуски, первые блюда, вторые, десерт и буфет​ная продукция. Заказ официант передает в сначала холодный, а затем горячий цех вместе с посудой, в которой должны быть при​готовлены блюда. Для получения буфетной продукции в буфете официант предварительно пробивает чек. Перед получением хо​лодных и горячих блюд официант также пробивает чек.
В течение рабочего времени официанты испытывают значи​тельные физические нагрузки. Они переносят до 300 кг груза, проходят в среднем около 5 км. На прием заказа официант затра​чивает до 3 % рабочего времени, на подготовительно-заключи​тельную работу - от 11 до 24 %, на ожидание заказа на производст​ве—до 10 %. Поэтому немаловажное значение в организации ра​боты ресторана имеет научная организация труда. Ее внедрение повышает эффективность труда, позволяет правильно использо​вать рабочее время и сохранять здоровье работников.
3. Должностные обязанности и права работников ресторана
Администрация - это руководство ресторана во гла​ве с директором, осуществляющее управление коллективом пред​приятия.
Директор отвечает за организацию производственной, торго​вой и финансовой деятельности ресторана. Он руководит коллек​тивом, занимается подбором кадров, принимает на работу, уволь​няет на основании трудового законодательства, осуществляет контроль за расстановкой кадров и культурой обслуживания посе​тителей в залах ресторана, следит за состоянием учета, контроля и сохранностью материальных ценностей. Директор ресторана за-

ключает договоры с поставщиками товара, сырья и полуфабрика​тов, контролирует своевременность доставки и качество продук​ции, создает условия для сохранности товарно-материальных ценностей. Он контролирует работу всех участков предприятия, в том числе следит за качеством выпускаемой продукции, а также соблюдением всех правил санитарии и гигиены, техники безопас​ности и пожарной безопасности.
Заместитель директора выполняет все поручения директора, не​сет ответственность за решение тех вопросов и за те участки про​изводства, которые ему поручил директор ресторана.
Заведующий производством полностью отвечает за производст​венный процесс, под его руководством осуществляется контроль над соблюдением рецептур блюд, он должен строго требовать от поваров соблюдения технологии приготовления блюд и санитар​ных норм. Он имеет право расставлять работников кухни в соответ​ствии с требованиями производства и их квалификацией и в случае необходимости перемещать работников в пределах производства. Заведующий производством ежедневно составляет меню с учетом имеющихся продуктов, осуществляет проверку качества готовых блюд и кулинарных изделий и их соответствия рецептуре. Заведую​щий производством отвечает за своевременное снабжение произ​водства сырьем, инструментами и инвентарем.
Метрдотель в течение дня находится в зале, руководит работой официантов, следит за правильностью обслуживания посетите​лей, чистотой, порядком и правильностью сервировки столов. Метрдотель также руководит работой швейцара, гардеробщика, уборщиков. Перед открытием ресторана он инструктирует офи​циантов относительно порядка работы наданный день, проверяет готовность к обслуживанию, просматривает меню. Метрдотель организует работу официантов, расставляет их по отдельным уча​сткам зала, закрепляет за ними для обслуживания определенный участок работы (3-4 столика). Организует четкую связь производ​ства и торгового зала. Наблюдает за правильностью отпуска гото​вых блюд и их оформлением. Контролирует расчет официантов с посетителями. В случае нарушений официантами правил обслу​живания посетителей метрдотель имеет право отстранить их от ра​боты, доложив об этих нарушениях директору.
1
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Администрация ресторана разрабатывает для работников долж​ностные инструкции на основе требований стандарта, квалифи​кации и должностей с учетом особенностей данного ресторана.
Обслуживающий персонал ресторана — повара, метрдотель (адми​нистратор зала), официанты, а также буфетчики, гардеробщики, швейцар, уборщики — должны выполнять следующие общие тре​бования:
О соблюдать правила внутреннего распорядка ресторана;
О знать и соблюдать должностные инструкции;
О соблюдать требования санитарии и личной гигиены, гигиены ра​бочего места;
О соблюдать нормы профессиональной этики и культуры обслужи​вания посетителей;
О соблюдать правила охраны труда, техники безопасности и пожар​ной безопасности;
О постоянно повышать квалификацию.
Форменная одежда и обувь обслуживающего персонала должна быть чистой и опрятной. У всех работников на форменной одежде должен быть служебный бейдж с эмблемой ресторана, где указы​ваются профессиональная принадлежность, а также имя и фами​лия работника.
Все работники ресторана должны иметь медицинскую книж​ку, проходить медицинский осмотр согласно графику и один раз в два года сдавать экзамен по санитарному минимуму. Работники ресторана должны создавать на предприятии атмосферу гостепри​имства по отношению к посетителям, быть внимательными, веж​ливыми, тактичными, выдержанными, избегать конфликтных си​туаций.
Работники ресторана имеют право на:
* обеспечение удобной одеждой и обувью;
* пользование комнатой отдыха, душевыми и гардеробной;
* здоровый микроклимат в рабочем помещении (температура, чис​тота воздуха, цветовое решение, которое положительно влияет на работу);
* ежегодный отпуск продолжительностью 28 календарных дней;
* оплату больничного листа;
* оплату труда согласно квалификации;
* облегчение труда с помощью внедрения специальных мер.

4. Общие требования
к производственным помещениям
Ресторан как предприятие, выпускающее кули​нарную продукцию, имеет производственные цеха, которые спе​циализируются на переработке определенного вида сырья и изго​товляемой продукции. Это мясной, рыбный, овощной, горячий, холодный, кондитерский и мучной цеха. Кроме того, имеются складское, тарное хозяйства и санитарно-технические службы. В связи с этим в ресторане производственные помещения (цеха), подразделяются на заготовочные, доготовочные, специализиро​ванные и вспомогательные.
Заготовочные цеха - овощной, мясной, рыбный цеха и цех по обработке птицы. В небольших ресторанах переработку мяса, птицы и рыбы объединяют в общий цех, выделяя для каждого вида сырья стол, разделочные доски и ножи, обязательно маркируя их, например МС— мясо сырое, PC — рыба сырая и т.д. В заготовоч​ных помещениях ресторана производят первичную обработку сырья — мяса, птицы, рыбы и овощей — и приготовление полу​фабрикатов для доготовочных цехов, а также магазинов кулина​рии, мелкой розничной сети ресторанов.
Доготовочные — холодный и горячий цеха, где повара занима​ются приготовлением холодных закусок, кулинарных блюд, их оформлением и реализацией продукции в залы и филиалы ресто​рана. Доготовочные цеха должны обеспечивать поточность про​изводства. В процессе приготовления кулинарной скоропортя​щейся продукции, например холодных закусок и салатов, необхо​димо строго соблюдать правила санитарии на производстве.
Специализированные цеха (кондитерский и мучной) выпускают мучные кондитерские изделия, а также полуфабрикаты (различ​ные виды теста) для магазинов кулинарии и мелкорозничной сети ресторанов. Каждый кондитерский цех имеет производственные помещения и оснащается оборудованием и инвентарем в соответ​ствии с производственной мощностью цеха.
Вспомогательные помещения - раздаточные, помещения под склад, тару и санитарно-технический инвентарь. Из раздаточных помещений отпускается готовая продукция официантам. На скла-
20
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ды поступает продукция и сырье для временного хранения; скла​ды оснащаются холодильными камерами, холодильниками, стел​лажами и весоизмерительными приборами.
Общие требования. Производственные помещения располага​ют так, чтобы не нарушалась поточность производства и последо​вательность операций технологического процесса. Во всех поме​щениях в зависимости от назначения устанавливается технологи​ческое, электрическое, холодильное и другое оборудование.
При организации работы в производственных цехах необхо​димо соблюдать санитарные нормы и правила, а также правила техники безопасности при работе с оборудованием, противопо​жарной безопасности и охраны труда, создавать условия для нор​мального труда работников ресторана.
Высота производственных помещений ресторана должна быть не менее 3—3,5 м. Температура воздуха в холодном цехе не должна превышать 16—18 °С, а в горячем 22—25 °С. Цеха должны иметь сильную приточно-вытяжную вентиляцию. Особенно мощная вентиляция оборудуется в кухне, моечной и холодном цехе. В го​рячем цехе над электрическими плитами и жаровнями должна быть оборудована вентиляционная вытяжка для удаления жиро​вых испарений и теплоты, выделяемых при приготовлении пищи.
Производственные цеха оснащаются раковинами, ваннами, к которым подводятся горячая и холодная вода и канализация. Вода также подводится к оборудованию, котлам, плитам.
Для внутренней отделки производственных помещений рес​торана используют водонепроницаемые материалы, пригодные для мытья и уборки. Так, панели облицовывают керамической плиткой на высоту 1,7 м, которые легко подвергаются санитарной обработке. Полы покрывают метлахской плиткой. Стены и пото​лок окрашивают светлой водоэмульсионной краской (дважды).
В производственных помещениях с искусственным освеще​нием рабочие места должны освещаться равномерным световым потоком. При естественном освещении рабочие места могут быть удалены от окон не более чем на 8 м.
Одним из основных условий соблюдения технологического процесса производства кулинарных изделий и блюд является на​учная организация труда в производственном цехе, а именно: вы​бор наиболее рациональных методов и приемов выполнения ра-

боты; правильная организация рабочих мест с учетом последова​тельности операций технологического процесса; оснащение цехов необходимым инвентарем, посудой и оборудованием, мак​симально механизирующим трудоемкие операции; исключение встречных потоков сырья и готовой продукции; рациональное ис​пользование производственных площадей и оборудования. Все это повышает производительность труда. На рабочем месте работ​ника инструменты, инвентарь и различные приспособления, нужные для работы, должны располагаться рядом, а те инстру​менты, которые используются редко, размещаются в отдалении. Сырье и полуфабрикаты располагают слева, а инструменты — справа. Инвентарь, посуда хранятся на полках в шкафу или стел​лажах.
5. Торговые помещения ресторана
Общая характеристика. К торговым помещениям ресторана относят торговые залы с раздаточными помещениями, банкетные залы, коктейль-холлы, залы ожидания (аванзалы). В группу торговых помещений входят также касса, буфеты, хлебо​резка и подсобные торговые помещения — сервизная, моечная столовой посуды. Согласно строительным нормам и правилам про​ектирования (СНиП), для посетителей ресторана предусматрива​ются вестибюль с гардеробом и туалетные комнаты.
Площадь торговых помещений зависит от количества поса​дочных мест и нормы площади на одно место. Так, в ресторанах, где в зале расположена эстрада и танцплощадка, норма на одно место 2 кв. м, в ресторанах без эстрады и тан цплощадки — 1,8 кв. м. На смену огромным залам прошлых лет пришли небольшие залы с различными формами связи между ними (легкие раздвиж​ные стены, ниши с применением невысоких перегородок). При оформлении помещений ресторана учитывается его наименова​ние (например, в интерьере ресторана «Океан» используется голу​бой цвет, вывешиваются картины с видом океана, могут исполь​зоваться муляжи больших омаров и морской рыбы, а само назва​ние предполагает меню с преобладанием в основном кулинарных блюд, приготовленных из рыбы и продуктов моря).
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Вестибюль - помещение, где размещаются гардероб для верхней одежды посетителей, туалетные комнаты, а в ресторанах класса «люкс» и высшего класса предусмотрены дополнительно куритель​ные комнаты. Площадь вестибюля должна быть пропорциональна площади торгового зала. Так, если она составляет примерно чет​верть торгового зала, то посетителям приходится ждать обслужива​ния в гардеробе и свободных мест в зале, что сказывается на их на​строении и качестве обслуживания. Интерьер вестибюля должен соответствовать стилю оформления всего ресторана. Вестибюль рекомендуется оборудовать зеркалами, установить здесь мягкую мебель (кресла, банкетки) и журнальные столики. В вестибюле раз​мещается информация об услугах, которые предоставляет ресто​ран, организуется продажа сигарет, газет, сувениров, цветов. На видном месте вывешивается табло с информацией, указывающей на класс ресторана. К вестибюлю примыкает гардероб.
Гардероб - помещение, которое оборудовано двусторонними секционными металлическими вешалками с раздвижными крон​штейнами. Количество крючков вешалок должно быть на 10 % больше посадочных мест в зале; они располагаются на высоте 1,5 м от пола. Для хранения обуви, портфелей, сумок на внутрен​ней стороне гардеробной стойки оборудованы ячейки. При при​еме вещей гардеробщик должен сначала вручить номерок посе​тителю, а потом вешать одежду. При уходе гостя из ресторана в первую очередь подают верхнюю одежду, а затем головной убор.
Туалетные комнаты — помещения, где посетитель может помыть руки, поправить прическу и т.д. Располагаются они рядом с гарде​робом. В туалетных комнатах должна быть подводка холодной и горячей воды, туалетное мыло и бумага, бумажные полотенца, салфетки. В ресторанах класса «люкс» и высшего класса в туалет​ных комнатах гостям предлагаются свежие индивидуальные по​лотняные салфетки, щетки для одежды и обуви.
Санитарное состояние туалетных комнат должно быть безу​пречным: идеальная чистота, хорошая вентиляция и яркое осве​щение.
Аванзал - помещение для ожидания, сбора и отдыха участни​ков торжества, оборудованное креслами и журнальными столика​ми, цветочницами. Аванзал используется для ожидания свобод-

ных мест в зале. Оформление аванзала и банкетного зала должно гармонично сочетаться. В ресторанах люкс для украшения аванза​ла используют картины и другие произведения молодых талантли​вых художников, живые экзотические растения, аквариумы в сте​нах с неповторимыми по красоте рыбками. Все это помогает со​здать у посетителей хорошее настроение.
Банкетный зал — основное помещение, где посетители рестора​на обедают или ужинают, отдыхают или отмечают юбилей (торже​ство). Оформлению, интерьеру и комфортности зала уделяется особое внимание. Психологами доказано, что комфорт зала — освещение, вентиляция, сервировка стола, музыка — создает хо​рошее настроение и повышает аппетит у посетителей. Все детали интерьера зала должны соответствовать дизайну ресторана и отра​жать художественный замысел архитектора. Предметы, окружаю​щие посетителя ресторана, — мебель, оборудование, светильни​ки — должны создавать единый комплекс. Декоративные решет​ки, экраны должны закрывать приборы отопления, вентиляции и производственные входы. При оформлении помещений зала учи​тываются его наименование, кухня и особенности обслуживания.
В планировке залов должно соблюдаться соотношение длины и ширины. Так, при прямоугольной форме зала правильное отно​шение длины к ширине - от 2:3 до 1:3. В некоторых ресторанах предусматривают расположение залов на двух уровнях: наверху (на антресолях) торговый зал, внизу танцплощадка.
Свет играет огромную роль в интерьере зала, он может сделать его просторнее, уютнее, может настроить посетителей на тихую беседу или создать оживление. Освещение может быть местным, смешанным и общим, что придает залу дополнительный уют. Устройство освещения должно гармонично вписываться в ин​терьер зала и в дневное, и в вечернее время.
При местном или индивидуальном освещении отдельных сто​лов применяют настольные лампы с абажурами или вешают на стены красивые бра. Для индивидуального освещения эстрады и танцплощадки применяют цветные прожекторы и различные ил​люзионные приборы.
При общем освещении в залах с высоким потолком использу​ют люстры, при низких потолках — плафоны, что позволяет рав​номерно освещать весь зал. При обслуживании участников кон-
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ференций, съездов или фестивалей в зале включают общий уси​ленный свет, при обычной работе оставляют нормальное освеще​ние, в ночное время (нерабочее) оставляют дежурный свет.
При смешанном освещении используют одновременно две системы — общую и местную. Кроме того, залы должны иметь ес​тественное освещение с коэффициентом освещенности, рав​ным 1:6.
Цвет стен, потолков и штор на окнах играет большую роль. Они могут действовать успокаивающе или возбуждающе, быть теплых или холодных цветов. На выборе цветовой гаммы зала чаще всего сказывается ориентация на стороны света. При север​ной и восточной ориентации помещения сумрачные, в этих случа​ях необходима теплая гамма. При юго-западной ориентации, предпочтительнее применение цветов холодной гаммы.
Отделочных материалы — прочные, гигиенические, водоне​проницаемые, имеющие на поверхности всевозможные рисунки. При отделке стен и потолков в залах ресторана применяют звуко​поглощающие плиты и акустические панели, что позволяет про​водить концерты, организовывать музыкальные вечера. В качест​ве звукоизоляционного материала используют перфорированные древесно-волокнистые плиты, покрытые огнеупорным материа​лом.
Покрытие полов в ресторанах обычно паркетное. Паркет кра​сив, но небезопасен для посетителей и официантов, поскольку при правильном уходе он скользкий. Поэтому проходы или всю поверхность пола застилают синтетическим покрытием. Из со​временных средств для покрытия пола применяют поливинилхло-ридный линолеум, фенолит (плиточный материал) и релиновые плитки. Все эти материалы гигиеничны и придают полу красивый вид.
Воздух в зале, его свежесть и чистота в большой степени опре​деляют комфорт ресторана. В ресторанах люкс и высшего класса применяется система кондиционирования воздуха с автоматиче​ским поддержанием оптимальной температуры и влажности. Наиболее благоприятная температура 16—18 °С при относитель​ной влажности воздуха 60—65 %. Для охлаждения воздуха в торго​вом зале в летнее время и нагревания его в зимнее время в рестора​нах используют кондиционеры. Они бесшумны, легки в управле​нии, с помощью дистанционного управления их можно включать

и устанавливать режим работы. Современные кондиционеры имеют отличный дизайн. Их крепят на стене в торговом зале рес​торана.
Коктейль-зал располагается в отдельном помещении или в вес​тибюле, гармонично вписываясь в группу торговых помещений и вместе с тем отличаясь своим оформлением. Зал предназначен для проведения банкета-коктейля при обслуживании участни​ков официальных встреч (конференций, совещаний), фестива​лей и т.д. На банкете-коктейле ни тарелки, ни приборы индиви​дуального пользования не применяются. Все закуски, уложенные на блюда, а также напитки в рюмках и бокалах на подносах пред​лагают гостям официанты, вместо вилок гости пользуются спе​циальными банкетными шпажками. В зале устанавливают неболь​шие столики у стен и колонн, банкетки, которые в сочетании с креслами и диванами создают уют. Зал украшают декоративными растениями и картинами.
6. Оборудование торговых помещений
Основным оборудованием зала ресторана являет​ся мебель — столы, стулья и кресла, серванты для посуды, пере​движные сервировочные столики.
Столы для ресторана отличаются от столов, используемых на других предприятиях общественного питания, размером и отдел​кой поверхности стола — столешницы. В основном ширина стола от 800 до 900 мм. В ресторанах устанавливают квадратные, прямо​угольные и круглые столы с количеством посадочных мест от двух до шести. Столешницы имеют полиэфирное покрытие, устойчи​вое к воздействию температуры и влаги. Для уменьшения шума столешницу накрывают сначала сукном или байкой, а затем ска​тертью. В ресторанах первого класса могут быть использованы че​тырехместные комплекты мебели с полиэфирным покрытием.
Официанты в своей работе используют подсобные (служеб​ные) столы. На них располагают подносы, использованную посу​ду, приборы для сервировки. Высота этих столов должна соот-
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ветствовать высоте обеденных столов, длина и ширина 500 х 500 или 600 х 800 мм.
Банкетный стол выше обычного (760—780 мм), его ширина 1200—1500 мм. Ширина фуршетного стола 1100—1250 мм, высота 1000—1050 мм. Благодаря таким размерам можно использовать бо​лее сложную сервировку стола. Если в ресторане отсутствуют сто​лы таких размеров, то сдвигают вместе обычные столы. Передвиж​ные сервировочные столики используют для доставки блюд к обе​денным столам и сбора использованной посуды.
Стулья и кресла должны быть удобны и правильно подобраны. В ресторанах люкс и высшего класса вместо стульев используют мягкие кресла. Комфортабельность кресел обеспечивается за счет большей ширины и длины сиденья и подлокотников. Высота спинки стула или кресла не должна быть более 90—100 см от пола. Для основы кресел и стульев используется дерево или металл, а для покрытия — синтетический материал или кожа. Форма и по​крытие кресел и стульев должны гармонично сочетаться с художе​ственным решением интерьера. В больших залах, вдоль стен или в центре устанавливают диваны, создают изолированные уголки.
Серванты ставят обычно около стен или у колонн, они предназ​начены для хранения небольшого количества посуды, приборов, скатертей, салфеток, необходимых для работы официанта. Верхние ящики серванта используют для чистых приборов, салфеток, раз​ных приспособлений (открывалок). В нижних ящиках хранится чистое и использованное столовое белье. Верхняя крышка серванта оклеивается пластиком и используется как сервировочный столик.
7. Буфеты и кассы
Рестораны имеют буфеты трех видов — основной буфет, кофейный и буфет-хлеборезку.
Основной буфет предназначен для отпуска вино-водочных из​делий, пива, безалкогольных напитков, фруктов, кондитерских и табачных изделий. Он оборудован подсобным помещением для хранения запаса товара; прилавком с витриной, где выставляется товар; холодильным шкафом для охлаждения напитков. На при-

лавке должны находиться весы и мерные стаканчики. Буфет обя​зательно оборудуется раковиной, к которой подведена холодная и горячая вода.
Кофейные буфеты оборудуют в ресторанах люкс и высшего класса. Они предназначенны для приготовления и отпуска кофе, чая и шо​колада. В кофейных буфетах устанавливают кофемолку, кофеварку, электрические чайники. Для охлаждения сливок, молока, кремовых кондитерских изделий в буфетах устанавливается холодильный шкаф, для хранения мороженого — холодильный прилавок.
Буфет-хлеборезка предназначен для хранения, нарезки и отпус​ка хлеба и хлебобулочных изделий. В буфетах устанавливаются шкаф со стеллажами для хлеба, хлеборезка, столы, буфет укомп​лектовывается ножами. Для удаления хлебных крошек должны иметься совок и щетка.
Касса - помещение рядом с раздаточной или около буфета, где устанавливаются контрольно-кассовые машины (ККМ) с персо​нальными счетчиками для официантов. Здесь же вывешивается меню, в котором указываются цены на блюда и закуски.
Контрольно-кассовая машина — электронная контроль​но-регистрирующая машина с устройствами, позволяющими предотвратить ошибки при учете денежной выручки. В рестора​нах устанавливают кассовые машины, имеющие несколько счетчиков марки ОКА-102Ф, которыми пользуются официанты одной смены. Для каждого официанта выделяется счетчик, по​казания которого проверяются перед работой, записываются в кассовую книгу и заверяются подписью администратора ресто​рана. В конце рабочего дня официант вместе с метрдотелем сни​мает и записывает показания счетчика, сдает выручку бухгалте​ру-кассиру и получает от него квитанцию приходного ордера. Сумма пробитых чеков отмечается на персональном счетчике официанта.
8. Сервизная
Сервизная — одно из торговых помещений, где хранятся столовая посуда, столовые приборы и осуществляется их
28
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выдача ответственному лицу. При отсутствии бельевой в сервиз​ной допускается хранить небольшое количество скатертей и сал​феток. Сервизная размещается рядом с моечной столовой посуды. Здесь устанавливают шкафы, подвесные полки, стеллажи, ящики для хранения посуды и стол для выдачи посуды. Столовые прибо​ры — ножи, вилки, ложки — хранят отдельно в специальных ящи​ках. Посуду сортируют по виду материала — из хрусталя, фарфора и металла и по виду использования — глубокая, столовая, закусоч​ная и т.д. и хранят раздельно.
Существует несколько вариантов отпуска посуды и приборов в ресторанах. В первом варианте ответственность за сохран​ность находящейся в обращении посуды, приборов и инвентаря возлагается на бригадира официантов, ему отпускают приборы из сервизной под отчет, он выдает их официантам и сдает в конце ра​бочего дня в сервизную. Во втором варианте устанавливается бригадная ответственность, которая оформляется договором. В третьем варианте посуду в требуемом ассортименте ставят на раздачу. Иногда ответственность за сохранность посуды возла​гается на метрдотеля.
В конце рабочего дня подсчитывается количество посуды, на​ходящейся в обращении, и в случае необходимости составляется акт на бой или порчу. В акте указываются наименование разбитой, испорченной посуды, ее количество и причина, по которой она пришла в негодность. Акт подписывается комиссией из трех чело​век; в журнале учета посуды, приборов делается соответствующая запись.
По нормам оснащенности в ресторанах на одно место преду​смотрены два комплекта посуды и приборов. Используется посуда различных видов: фарфоровая, фаянсовая, керамическая и дере​вянная, стеклянная, хрустальная и металлическая.
Фарфоровая посуда отличается легкостью, прозрачностью и изяществом. При легком ударе по краю фарфорового изделия оно издает тонкий звук. Используется в основном в ресторанах, барах высокого разряда с обслуживанием официантами. В ресторанах и барах класса «люкс» и высшего класса используется посуда, изго​товленная по специальному заказу. Она имеет фирменный знак или рисунок.

Фаянсовая посуда в отличие от фарфоровой — непрозрачная, с более толстыми стенками, она менее прочна. Используется в рес​торанах первого класса.
Ассортимент фарфорово-фаянсовой посуды весьма разнообразен:
* тарелка для хлеба диаметром от 16 до 18 см;
* десертная тарелка диаметром от 20 до 22 см, используется при по​даче десерта, фруктов, сыра и для небольших холодных закусок;
* закусочная тарелка диаметром от 26 до 28 см, применяется для хо​лодных и горячих закусок, холодных мясных блюд, горячих слад​ких блюд с соусом;
* большая тарелка диаметром от 28 до 31 см, используется как основная тарелка для мясных блюд и как подставная тарелка под суповую тарелку;
* тарелка для гарнира диаметром от 27 до 32 см, применяется для по​дачи гарнира или блюд с гарниром;
* тарелка для рыбы — длина от 33 до 37 см, ширина от 23 до 26 см, ис​пользуется для подачи рыбных блюд;
* тарелка-менажница — используется для фондю (блюда из сыра, вина и белого хлеба), подачи гарниров и салатов;
* тарелка-кокиль — для холодных и горячих закусок, таких, как устри​цы и салаты небольших порций;
* глубокая столовая тарелка диаметром 24 см, вместимостью 500 мл, для подачи горячих, холодных первых блюд;
* блюда круглые, овальные вместимостью 10—12 порций, диаметром 40—45 см для подачи холодных рыбных, мясных блюд, бутербро​дов канапе, холодных блюд из птицы и дичи. При обслуживании банкетов используют:
* салатники круглые, овальные, квадратные, вместимостью 120,240, 360,480, 720, 1000 мл; выпускаются салатники одно-, двух-, четы​рех и шестипорционными, используют для подачи салатов, мари​надов и свежих овощей;
* ваза салатная диаметром 240 мм применяется при обслуживании банкетов и небольших групп для подачи салатов, фруктовых блюд;
* селедочницы — имеют продолговатую форму, одно- и двухпорци-онные, используются для подачи сельди и рыбных консервов;
* суповая миска емкостью несколько порций (от 4 до 10), использу​ется при обслуживании небольшой группы посетителей; о соусники — рассчитаны на 1—4 порции, используются для подачи соусов и сметаны;
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* хренница с крышкой емкостью 100—200 мл;
* приборы для специй и приправ в комплекте и раздельно;
* чашка бульонная с блюдцем на 350—400 мл, используется для пода​чи бульонов и супов-пюре;
* чашка чайная 200—250 мл — для подачи чая, кофе с молоком, какао и шоколада;
* чашка кофейная 75—100 мл — для подачи натурального черного кофе.
Используют также кофейники, заварные чайники, сливочни​ки, молочники, пиалы и кисэ (при подаче национальных напит​ков и блюд), сахарницы, розетки для подачи варенья, джема, меда и лимона.
Керамическая и деревянная посуда используется для подачи на​циональных блюд и напитков. Майоликовая и гончарная керами​ческая посуда, выполненная из глины, покрыта глазурью.
Керамические горшки вместимостью 100—150 мл используют для приготовления и подачи горячих закусок, вместимостью 500 мл с крышками применяют для приготовления и подачи первых (солянка мясная сборная жидкая, щи суточные, чанахи) и горячих вторых (жаркое в горшочке) блюд.
Стеклянная и хрустальная посуда используется в ресторанах и ба​рах для сервировки столов, для вино-водочных изделий и напит​ков. Для торжественных случаев - приемов, банкетов — применя​ется хрустальная посуда. Для производства хрусталя используют лучшие сорта стекла, добавляя в него свинец и серебро. Хрусталь​ная посуда отличается высокой прозрачностью, игрой света, отра​жающегося в гранях, и звоном. Посуда служит для подачи различ​ных видов холодных сладких напитков и блюд:
* стаканы конические высокие, дно утолщенное, емкость 250—300 мл, высота 160—170 мм. Используют для подачи коктейлей, кофе-гляс-се. Стаканы вместимостью 200 мл используют для подачи напит​ков со льдом и минеральной воды. Стаканы емкостью 125 мл при​меняют для соков;
* креманки диаметром 90 мм используют для подачи желе, фруктов в сиропе, муссов, фруктовых салатов;
* салатники из утолщенного стекла используют для подачи салатов, свежих овощей;

* вазы (крюшонницы) выпускают емкостью 2,5—3 л в комплекте с 10 бокалами и разливательной ложкой на подносе из хрусталя. Исполь​зуют для приготовления и подачи крюшона.
Емкость рюмок и бокалов зависит от крепости напитка. Чем крепче напиток, тем меньше должна быть емкость рюмки:
* рюмка (25мл) предназначена для подачи ликера, может использо​ваться для подачи коньяка при отсутствии коньячных рюмок;
* рюмка коньячная — типа тюльпан, расширенная книзу и суженная кверху, в нее наливают не более 25 мл;
* рюмка (50мл) — для подачи водки, настойки, наливки;
* рюмка мадерная (75 мл) — для крепленых и десертных вин: порт​вейна, мадеры, хереса, муската, кагора;
* рюмкарейнвейная (100мл) — для подачи белого столового вина (су​хого и полусухого), цвет таких рюмок светло-зеленый, золоти​сто-зеленый, но может быть и кобальтового (синего) цвета;
* рюмка лафитная (125мл) — для подачи красных столовых вин (му​кузани, саперави и т.д.);
* бокалы (125—150 мл) — для подачи шампанского, игристых вин. Форма бокалов может быть конической, в виде креманки, цилин​дрической. Бокал цилиндрической формы позволяет быстрее уда​ляться углекислому газу и из такого бокала удобно пить;
* фужеры вместимостью 200—250 мл — для безалкогольных напит​ков, пива;
* пивные кружки емкостью 150, 500 и 1000 мл используют в пивных барах.
Кроме того, в ресторанах используются различные вазы для подачи фруктов, вазы «плато» (с плоской поверхностью) для по​дачи пирожных и тортов, вазы для цветов, пепельницы стеклян​ные и хрустальные, а также кувшины для соков, графины для вод​ки, флаконы для уксуса и растительного масла, приборы для спе​ций (соли, перца, горчицы).
Мерная посуда из прессованного стекла применяется в барах для отмеривания порций напитков — это мензурки емкостью 100 и 200 мл. Мерная посуда должна иметь клеймо Госстандарта Р.
Металлическая посуда подразделяется на изделия из мельхиора, нейзильбера, нержавеющей стали и алюминия. Для повышения противокоррозийной стойкости изделия из мельхиора и нейзиль​бера покрывают тонким слоем серебра. Такая посуда применяется it ресторанах и барах «люкс» и высшего класса, а также при обслу-?
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живании банкетов, приемов на высоком уровне. Посуда из нержа​веющей стали применяется в ресторанах и барах классом ниже и используется для приготовления и подачи блюд в торговый зал. Она способствует поддержанию пищи в горячем состоянии. Ме​таллическая посуда применяется в широком ассортименте:
* икорница из мельхиора - имеет вставную розетку, стеклянную или хрустальную, изготовляется одно-, двух-, и четырехпорционной;
* кокотница вместимостью 90 мл из мельхиора и нержавеющей ста​ли для горячих закусок (грибы в сметане, крабы, птица, овощи с соусами);
* кокилъница — небольшая металлическая раковина на подставке, предназначена для запекания и подачи рыбы и продуктов моря;
* порционная сковорода - диаметром 140, 179, 190, 210 мм. Сковоро​да из нержавеющей стали используется для приготовления и пода​чи вторых горячих блюд (яичница, солянка на сковороде и т.д.). Сковорода из мельхиора имеет внутри полированную поверх​ность, используется для приготовления и подачи порционных го​рячих закусок, а также порционных горячих сладких блюд (каша гурьевская, суфле и т.д.);
* пашотница - кастрюлька из мельхиора или нержавеющей стали, используется для подачи к бульону горячих очищенных яиц, сва​ренных в мешочек;
* баранчики круглые с крышкой - из мельхиора на 1 -6 порций, из не​ржавеющей стали — однопорционные. Используют для припу​щенных и тушеных блюд из мяса, птицы, овощей и блинов. Очень хорошо сохраняют температуру при подаче;
* баранчики овальной формы с крышкой — из мельхиора на 1—6 порций, используют для подачи горячих блюд из припущенной рыбы;
* блюда овальные - из мельхиора на 1-6 порций, из нержавеющей стали — однопорционные. Используют для вторых порционных блюд. К таким блюдам соус подают отдельно в соуснике;
* соусники — используют для подачи горячих соусов;
* таганчики применяются для поддержания в горячем состоянии первых и вторых блюд, подаваемых посетителям, заполняются тлеющими углями. Бывают таганчики для мисок и баранчиков и таганчики для сковородок.
Для подачи разных блюд используют также креманки (для мо​роженого и десерта), турку (для приготовления и подачи кофе по-восточному), кофейники, сливочники, молочники, а также

ведерко для охлаждения и подачи к столу шампанского и прочих игристых вин.
Столовые приборы могут быть изготовлены из мельхиора, не​ржавеющей стали и алюминия. Наиболее распространены прибо​ры из нержавеющей стали. Столовые приборы делят на две груп​пы: основные и вспомогательные. Основные приборы служат для приема пищи, а вспомогательные используют официанты для раскладывания блюд.
К основным приборам относят закусочный прибор, столовый, рыбный, десертный и фруктовый:
* прибор закусочный состоит из вилки и ножа, применяется при по​даче холодных блюд и закусок, а также некоторых горячих блюд (ветчина жареная, блины). Размером несколько уступает столово​му прибору;
* прибор столовый состоит из вилки, ножа и ложки, используется при сервировке столов для подачи первых и вторых блюд. Ложка и вилка могут использоваться официантом также для раскладки блюд при отсутствии специального прибора;
* прибор рыбный состоит из вилки, имеющей четыре коротких зубца и углубление для отделения костей, и лопатообразного тупого ножа. Используется при сервировке стола для рыбных горячих блюд; 
* прибор десертный состоит из вилки и ножа, ложки. По размеру вилка и нож меньше закусочных. Используется для десерта и сала​та. Ложка может подаваться к бульону, подаваемому в бульонной чашке;
* прибор фруктовый состоит из вилки и ножа, которые меньше де​сертных приборов. Нож имеет острое, короткое лезвие и напоми​нает перочинный ножик;
* ложка для мороженого имеет плоскую форму с едва изогнутыми краями;
ложки чайная и кофейная подаются к соответствующим напиткам. Ложка кофейная меньше чайной;
* ложка бульонная отличается от столовой меньшим размером. По​дается при подаче бульона в чашке;
* вилка кокотная имеет три коротких и широких зубца. Использует​ся для горячих закусок (жульен из дичи, грибы в сметане); вилка для раков имеет два острых рожка, используется при подаче раков и омаров.
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К вспомогательным относят приборы, предназначенные для нарезки и раскладки блюд:
* нож для масла — в отличие от других ножей имеет расширенное основание;
* нож-вилка используется для нарезки и раскладки сыра и имеет серповидную форму с зубцами на конце;
* нож и вилка для нарезки и раскладки лимона. Нож имеет зигзаго​образное лезвие, а вилка — два острых зубца;
* вилка двухрожковая применяется для раскладки сельди;
* вилка-лопатка используется для перекладывания шпрот, сардин и имеет широкое основание в виде лопатки с прорезями;
* прибор для разделки раков, крабов, омаров состоит из двух одинако​вых маленьких вилок, соединенных между собой перпендикуляр​но и имеющих одну общую точку;
* вилка для устриц имеет три зубца, один из них выполнен в виде лезвия консервного ножа;
* нож: и вилка разделочные используются официантами для нареза​ния от большого куска мяса порции в присутствии посетителя;
* ложки разного вида: для порционирования салатов, для разлива​ния соусов при подаче вторых блюд, для первых блюд. Ложка с длинной ручкой используется для приготовления смешанных на​питков и коктейлей;
* щипцы кондитерские большие используют для раскладки конди​терских и мучных изделий, маленькие — для сахара, шоколадного ассорти;
* щипцы для спаржи используют при подаче спаржи на решетке;
* щипцы для пищевого льда изготовляют из нержавеющей стали и мельхиора.
Кроме того, на предприятиях используют такие приборы, как лопатка для икры, лопатка рыбная, лопатка паштетная, лопатка кондитерская и специальные ножницы для разрезания грозди ви​нограда на кисточки.

с торговым залом, раздаточной и сервизной, что позволяет орга​низовать четко, без задержек работу по сбору использованной по​суды и ее мытью. Прием использованной посуды осуществляется через окно в моечном отделении; рядом с окном устанавливают производственный стол для очистки тарелок от остатков пищи, обитый линолеумом для предотвращения боя и уменьшения шума. Столовая посуда сортируется по видам, моется, ополаскивается и сушится. Для мытья столовой посуды (фарфоровой и мельхиоро​вой), приборов и стеклянной посуды (стаканов, фужеров, рюмок и т.д.) используют посудомоечные машины (МПУ-700 или МПУ—28000) или ванны (ручной способ). Посудомоечные маши​ны предусматривают три режима мытья в трех отделениях: в пер​вом отделении при температуре воды 45—48 °С посуда обмывается и обезжиривается с помощью моющих средств, во втором отделе​нии при температуре воды 50—55 °С она моется и дезинфицируется в 10%-ном растворе хлорной извести, в третьем отделении при температуре 90 °С посуда ополаскивается. Потом посуду уклады​вают для просушки на стеллажи.
Мытье столовой посуды ручным способом осуществляется в ванной с тремя отделениями с использованием моющих и дезин​фицирующих средств. Для предохранения посуды от боя на дно ванн кладут резиновые коврики. Столовые приборы после мойки складывают в металлические сетки с ручками и опускают в кипя​щую воду для стерилизации. Стеклянную и хрустальную посуду моют в двух ваннах. В первой ванне температура воды должна быть 40—50 °С, здесь ее моют, во второй — температура 50—55 °С, здесь ее ополаскивают. Мельхиоровую посуду моют мягкой мочал​кой с мылом, темные пятна удаляют содовым раствором. Затем ее моют горячей водой и протирают полотенцем. Мельхиоровая по​суда без серебряного покрытия, имеющая пятна, не используется, так как открытая латунь может вызвать отравление.
9. Моечная столовой посуды
Моечная ресторана предназначена для мытья по​суды и приборов. Моечное помещение должно находиться рядом

КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ
1. Сформулируйте суть различий между ресторанами класса «люкс» и ресторана​
ми высшего класса.
2. В чем заключаются права и обязанности работников ресторана и, в частности,
официанта?
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3. Каковы особенности планировки и оформления банкетного зала современно​
го ресторана высшего класса?
4. К какой группе столовых приборов относят нож для масла?
5. Каким образом обеспечивается в ресторанах качественное мытье и дезинфек​
ция посуды, инвентаря и столовых приборов?

ПОДГОТОВКА РЕСТОРАНА 
K ОБСЛУЖИВАНИЮ ПОСЕТИТЕЛЕЙ
1. Начало рабочего дня
К обслуживанию посетителей в ресторане гото​вятся ежедневно. Директор, ответственный за хозяйственную дея​тельность предприятия, обеспечивает четкое снабжение рестора​на сырьем, продуктами и предметами материально-технического оснащения. Метрдотель в начале рабочего дня руководит работой официантов и уборщиков по уборке и подготовке торгового зала к обслуживанию гостей ресторана, следит за правильностью серви​ровки столов.
Подготовка ресторана к приему посетителей начинается с ули​цы. Дворник приводит в порядок прилегающую к ресторану тер​риторию: в осенние дни подметает опавшую листву, мусор, а зи​мой убирает снег.
Швейцар приводит в порядок свою форменную одежду. Гар​деробщик наводит порядок на своем рабочем месте — протирает оборудование, проверяет наличие номерков. Уборщики убирают туалетные и курительные комнаты, проветривают помещения, протирают зеркала, приводят в надлежащее состояние раковины и прочее оборудование, проверяют, есть ли мыло, салфетки, бу​мажные полотенца, туалетная бумага.
2. Уборка и подготовка зала
Основную уборку производят в утренние часы и заканчивают за один-два часа до открытия ресторана. Оставшее​ся время официантам отводится для личной подготовки. Уборка торгового зала осуществляется в определенной последовательности.
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Так, при влажной уборке сначала вытирают пыль с подоконников, мебели (столы, стулья, серванты), панелей, далее протирают све​тильники, настольные лампы и бра, затем моют пол с помощью разнообразных моющих средств. Во время уборки также уделяют внимание цветам: их поливают, сбрызгивают водой, удаляют под​сохшие листья. При сухой уборке сначала убирают пол, а затем уда​ляют пыль с предметов, находящихся в зале.
Если в зале ресторана на полах ковровое покрытие, то для уборки используют пылесосы и другие уборочные машины. Для натирки паркетных полов применяют полировочные машины, моечные машины с быстрой просушкой.
После уборки помещение проветривают. При необходимости в течение дня уборщица или дежурная по залу делает небольшую местную уборку.
Один раз в месяц для проведения генеральной уборки и дезин​фекции всех помещений в ресторанах проводится санитарный день.
В штате ресторана обязательно должен быть электрик, кото​рый следит за техническим состоянием электроосветительных приборов, заменяет электропроводку, перегоревшие лампы и т.д.
После уборки торгового помещения расстанавливают мебель. Расстановка зависит от интерьера и планировочного решения торгового зала. Основные приемы расстановки столов в зале пред​ставлены на рис. 1. Столы расставляют в шахматном порядке или по прямым линиям, образуя из них группы — зоны, отделенные одна от другой главными проходами шириной не менее 2 м и вспо​могательными шириной 1,5—2 м. Квадратные столы расставляют преимущественно в шахматном порядке. Круглые столы устанав​ливают рядом с квадратными. Прямоугольные шестиместные сто​лы ставят обычно вдоль стен или посередине зала в сочетании с круглыми и квадратными столами (рис. 2).
Каждый стол ставят так, чтобы к нему свободно могли подойти посетители и официанты. Столы, кресла, серванты должны стоять вдоль стен на расстоянии 10-20 см от стены. Подсобные столы, серванты устанавливают у стен или колонн. Иногда подсобный стол ставят вплотную к обеденному столу, чтобы официант мог использовать его для обслуживания посетителей. При обслужива​нии   банкетов   расставляют   банкетный   стол   (ширина   стола
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Рис. 1. Основные приемы расстановки столов в зале:
а- по диагонали; б, е- рядами; г~ использование столов разной формы и размеров; д — в шахматном порядке
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Рис. 2. Варианты размещения столов в зале: а—в — прямоугольных; г—е — круглых
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Рис. 2 (продолжение). Варианты размещения столов в зале: ас, з — квадратных
3. Подготовка посуды, приборов, столового белья
После уборки торгового помещения и расстанов​ки мебели администратор зала или бригадир официантов получа​ет в сервизной посуду и столовые приборы, тщательно проверяя их состояние. Тарелки должны быть без трещин и отколов, фуже​ры, рюмки — чистыми и без повреждений. Обнаружив дефекты на посуде, приборах, их возвращают в сервизную.
В ресторанах используют столовое белье — скатерти, салфет​ки, ручники — из льняных тканей, оно прочнее и гигиеничнее, чем из хлопчатобумажных тканей. Так, льняные салфетки и скатерти более гладкие на ощупь, меньше загрязняются и легко отстирыва​ются.
Скатерти подразделяют на обычные размером 173 х 173 см, банкетные размером 173 х 208, 173 х 250, 173 х 280, 173 х 500 см, а также банкетное полотно шириной 173 и 140 см и длиной от 5 до 10 м. Салфетки преимущественно белые размером 46 х 46 см и цветные с ажуром 35x35 см. Ручник из белой льняной ткани 35 х 85 см необ​ходим для подачи блюд.
Столовое белье, употребляемое при обслуживании, должно быть накрахмалено и выглажено. Скатерти складывают по длине, проглаживают основную складку, затем снова складывают вдвое
li'f
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по длине, после чего складывают два раза поперек, начиная с сере​дины.
Чистые и выглаженные скатерти и салфетки хранятся в белье​вой, где их получают для сервировки столов и проверяют. При об​наружении дефектов столовое белье возвращают в бельевую.
Посуду к подсобным столам доставляют на подносах или офи​циантских тележках. На подносах, застеленных полотняной сал​феткой для уменьшения скольжения, переносят стеклянную по​суду (фужеры, рюмки, бокалы). Тарелки переносят, накрывая их ручником.
Приступая к сервировке столов, официанты предварительно протирают столовую посуду и приборы чистыми салфетками. Та​релку, обхватив ее левой рукой концом полотенца, а правой рукой зажав остальную часть полотенца, протирают, поворачивая.
Рюмки протирают осторожно, так как при сильном нажатий хрупкое стекло может лопнуть и поранить руку. Нельзя дуть на стеклянную посуду, протирая ее, использовать несвежую салфет​ку—это противоречит правилам санитарии и гигиены. Бокал, фу​жер, рюмку держат за ножку полотенцем левой рукой, а правой ру​кой, взяв полотенце, протирают одновременно наружную и внут​реннюю стороны. Столовые приборы берут (сразу несколько штук) левой рукой через полотенце, а правой протирают до блес​ка. Начищенные приборы укладывают на салфетку, на подносы и убирают в подсобный столик. На подсобных столиках подготав​ливают вазочки для цветов, а также приборы для специй. Они дол​жны быть абсолютно чистыми. Солонки наполняют на 3/4 объема солью и закрывают крышкой. Перечницы наполовину наполняют сухим перцем. Пепельницы официанты чистят специальным ма​териалом вне торгового зала.
Завершающим этапом подготовки залов к обслуживанию по​сетителей ресторана является сервировка столов.
4. Сервировка столов
Предварительная сервировка столов зависит от класса ресторана, метода и времени обслуживания. В ресторанах люкс и высшего класса используется красивая, современная сто​ловая посуда и приборы, столовое белье высшего качества. В ут-

реннее и обеденное время применяется минимальная сервировка, а в вечернее время более полная. Минимальная сервировка столов
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Рис. 3. Минимальная сервировка на завтрак:
1 — закусочная тарелка; 2 — пирожковая тарелка; 3 — закусочные приборы; 4 — чайная ложка; 5 — фужер; б - салфетка
на завтрак состоит из закусочной и пирожковой тарелок, закусоч​ных приборов, чайной ложки, фужера и салфетки (рис. 3). Мини​мальная сервировка столов на обед должна включать столовую, закусочную и пирожковую тарелки, закусочные приборы, столо​вые приборы, столовую ложку, фужеры, салфетки (рис. 4). Мини-
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Рис. 4. Минимальная сервировка на обед:
1 -
столовая тарелка; 2 — закусочная тарелка; 3 - пирожковая тарелка; 4 — закусочные приборы; 5 — столовая ложка; 6 — столовые приборы; 7 — фужер; 8 — салфетка
45
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мальная вечерняя сервировка (столовая, закусочная, пирожковая тарелки, закусочные, столовые приборы, фужер, рюмка для вина,
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4. Сервировка столов
и 7. Сервировка стола должна соответствовать заказу подаваемых блюд, закусок и напитков и гармонировать с цветом скатерти и
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Рис. 5. Минимальная вечерняя сервировка:
1 —
 — столовая тарелка; 2 — закусочная тарелка; 3 — пирожковая тарелка; 4 — закусочные
приборы (нож, вилка); 5 — столовые приборы; 6 — фужер; 7 — рюмка для вина; 8 —
рюмка для водки; 9 — салфетка
рюмка для водки, салфетка) показана на рис. 5. Сервировка десерт​ного стола и исполнительная сервировка представлены на рис. 6
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Рис. 6. Десертный стол:
рюмка
1 — десертная тарелка; 2 — салфетка; 3 - десертные приборы; 4 — фужер; 5 — для конька; 6 — кофейник; 7 — сливочник

Рис. 7. Исполнительная сервировка:
1 — столовая тарелка; 2 — закусочная тарелка; 3 - пирожковая тарелка; 4 — закусочные приборы (нож, вилка); 5 — рыбные приборы (нож, вилка); 6 — столовые приборы (нож,
вилка); 7 — десертные приборы (нож, вилка); 8 — фужер; 9 — лафетная рюмка; 10 — водочная рюмка; 11 —бокал для шампанского; 12-рейнвейная рюмка; 13 —мадерная
рюмка; 14 —салфетка
салфеток. Последовательность сервировки стола следующая: на​крытие стола скатертью, сервировка тарелками, приборами, стек​лянной посудой, складывание салфеток, расстановка приборов для специй, убранство стола, если вечер тематический (Новый год). Рассмотрим подробно каждый случай.
Накрытие стола скатертью. Для накрытия столов используют от​глаженные, чистые, без пятен и дыр скатерти. Сначала на столы раскладывают отглаженные и свернутые вчетверо скатерти, затем их разворачивают (каждую) и располагают вдоль длины стола. Развернув скатерть на столе, берут ее двумя руками за края одной из сторон и поднимают вверх, а затем сразу опускают на стол, как бы встряхивая. Это дает возможность ровно положить скатерть на стол или сдвинуть ее в нужное положение. Последовательность накрытия стола скатертью показана на рис. 8.
Складки скатерти — поперечная и продольная — должны лечь строго по центру стола, края скатерти — свисать на 25—35 см со
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Рис. 8. Последовательность накрытия стола скатертью

всех сторон, а ее углы — закрывать ножки стола. Не допускается накрывать столы мятыми скатертями, а затем сбрызгивать их во​дой изо рта.
Если в ресторане отсутствует скатерть для прямоугольного стола, то его можно накрыть двумя скатертями меньшего разме​ра. Для этого противоположную от главного входа в зал сторону стола застилают первой скатертью, затем второй; на середине стола края второй скатерти подвертывают внутрь, образуя ров​ную линию.
Иногда во время обслуживания посетителей приходится заме​нять грязную скатерть чистой. Для этого всю посуду и приборы убирают со стола на подсобный столик, а использованную ска​терть сдвигают до тех пор, пока не покажется столешница. Одно​временно готовится чистая скатерть, сложенная вчетверо (вдвое и параллельно еще вдвое). Середина скатерти и два свободных края должны быть обращены к официанту. Подготовленную скатерть официант берет обеими руками на равном расстоянии от ее цент​ра по ширине стола. Затем подходит к столу и резко поднимает руки со скатертью вверх и вперед, чтобы скатерть в развернутом виде стала опускаться на противоположную сторону стола. Одно​временно официант быстро берется за край использованной ска​терти и натягивает на себя, забирая ее, а чистую скатерть кладет на стол. Чтобы быстро и красиво выполнить эту процедуру, офици​анту необходимо иметь навык, который достигается трудом и учебой.
В процессе подготовки столов к обслуживанию банкета, как правило, прежде чем накрыть столы скатертями, их накрывают тканью или сукном светлого цвета, что предохраняет посуду при падении от боя и уменьшает шум, когда ставят тарелки или кладут приборы на стол.
В ресторанах первого класса, где устанавливают столы со специ​альным гигиеническим покрытием, скатерти не стелют, а использу​ют индивидуальную салфетку любого цвета, гармонирующую с остальным интерьером ресторана; размер салфетки 50 х 35 мм. После каждого обслуживания салфетку заменяют чистой.
Сервировка стола тарелками. В ресторанах люкс и высшего клас​са для обслуживания посетителей используют только фарфоро​вую посуду. Эта посуда отличается легкостью, изяществом, вели-
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колепным дизайном и рисунком. Для ресторанов фарфоровая по​суда изготовляется на фарфоровых заводах по индивидуальному заказу, комплектом, куда входят до 40 наименований предметов. Посуда имеет фирменный знак или эмблему и соответствует ин​терьеру торговых помещений. В зависимости от количества по​садочных мест в торговом зале предусматриваются 3 комплекта
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столовых тарелок, 1,5 — глубоких, 1,5 — десертных, 2-3 — закусочных, 4-5 пи​рожковых.
Банкетная сервировка включает сервировку мелкой столовой тарелки, на которую ставят закусочную, иногда между тарелками укладывают салфетку, чтобы закусочная тарелка не скользила. Слева от бортика мелкой столовой та​релки на расстоянии 5—10 см устанав​ливают пирожковую тарелку. Центры тарелок должны совпадать и находиться на одной линии параллельно краю сто​ла. Пирожковую тарелку можно размес​тить так, чтобы дальние края тарелки были на одной линии с мелкой столо​вой тарелкой. Обычная сервировка не предусматривает расстановку столовой мелкой тарелки. На стол ставится сразу закусочная тарелка.
Рис. 9. Положение пальцев руки официанта при сервировке тарелок
Сервируя стол, официант берет в ле​вую руку на полотенце стопку из 8—10 тарелок, а правой рукой расставляет их на столе. Тарелку официант должен брать большим и указательным пальцами, вытянув указательный палец вдоль бортика тарелки, а остальны​ми пальцами придерживать дно тарелки (рис. 9). Сервируя стол мелкими столовыми и (или) закусочными тарелками, официант идет вдоль стола справа налево, а пирожковые тарелки расклады​вает, идя слева направо, держа тарелки на правой руке. На стол та​релку ставят точно против кресла (стула) на расстоянии 2 см от края стола. Эмблема ресторана на тарелке должна быть повернута в сторону посетителя.
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Сервировка стола столовыми приборами. В ресторанах люкс и вы​сшей категории для сервировки столов на банкетах и юбилеях ис​пользуют мельхиоровые приборы. Для обычной сервировки при​меняют приборы из нержавеющей стали. Приборы делят на основные, с помощью которых едят, и вспомогательные, с по​мощью которых накладывают, раскладывают и нарезают. К основ​ным приборам относят закусочные, рыбные, столовые, десертные и фруктовые приборы.
Закусочный прибор (нож и вилка) подают к холодным блюдам и закускам и некоторым горячим блюдам (блинам, яичнице).
Рыбный прибор (нож, вилка) используют для сервировки горя​чих рыбных блюд. Рыбный нож тупой и напоминает лопатку, вил​ка с короткими зубцами.
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Столовый прибор (нож, вилка, ложка) используют для серви​ровки  первых  и  вторых  горячих блюд.
Десертный прибор (нож, вилка, ложка) используют для сладких блюд (рис. 10). Десертными вилка​ми и ножом сервируют стол, когда в заказе предусмотрены фрукты (гру​ши, яблоки, арбузы и дыни), только вилкой, если заказан фруктовый са​лат. Ложку чайную сервируют для чая, а кофейную для кофе.
Вспомогательные приборы — нож
ДЛЯ масла, НОЖ ДЛЯ сыра, НОЖ-ПИЛа
 Сервировка стола
для нарезки лимона. Если в заказе              приборами с учетом
подачи десерта предусмотрены раки или устрицы,
то стол сервируют вилкой для раков
(длинная вилка с двумя зубцами на конце) или вилкой для устриц (один из трех зубцов (левый) более мощный, предназначен для от​деления мякоти устрицы от раковины). Для горячей рыбной заку​ски подают вилку кокильную, она имеет три зубца, более корот​ких и широких, чем у десертной вилки.
Перед сервировкой столов официант тщательно проверяет, в наличии ли приборы, которые согласно меню могут понадобиться при обслуживании. Далее официант берет поднос с подготовлен​ными столовыми приборами на ладонь левой руки, а правой рас-
50
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кладывает ножи и ложки, двигаясь при этом вдоль стола, справа налево. Вилки официант раскладывает левой рукой, держа поднос в правой руке и двигаясь вдоль стола слева направо.
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Рис. 11. Фрагменты сервировки и расстановки посуды и приборов
Справа от мелкой столовой тарелки раскладывают ножи (сто​ловый, рыбный, закусочный) лезвием к тарелке, на расстоянии 0,5 см между приборами и от края тарелки. Если заказано первое блюдо, то справа также кладут столовую ложку вогнутой стороной вверх, между закусочным и рыбным ножами. Слева в направле​нии от тарелки на расстоянии 0,5 см раскладывают столовую, рыбную, а затем закусочную вилки зубцами вверх. Концы ручек столовых приборов должны быть на одном уровне с тарелкой и на расстоянии 2 см от края стола. Сервировка столовыми приборами

зависит от заказа посетителя или меню банкета. Фрагменты сер​вировки и расстановки посуды и приборов показаны на рис. 11. Так, если в заказе предусмотрены только холодные закуски, то сервировка состоит лишь из закусочных приборов. Если в заказе присутствуют горячие блюда, то стол сервируют дополнительно столовыми ножами и вилками. При наличии в заказе горячих блюд из рыбы сервировка дополняется рыбными приборами. Де​сертные приборы раскладывают перед мелкой столовой тарелкой в направлении от тарелки - сначала нож, потом вилка и десертная ложка. У ножа и десертной ложки ручки направлены вправо, а у вилки - влево (см. рис. 10). Сервировка десертными приборами также зависит от меню. Если в меню есть фрукты, то сервировка предусматривает фруктовые вилки и ножи, при наличии конди​терских изделий — десертные ножи и вилки. Десертные приборы могут раскладываться веером, при этом первой на стол кладут вил​ку, на зубцы вилки - кончик ножа, а сверху — десертную ложку.
Сервировка стеклянной посудой. При сервировке в ресторанах люкс и высшей категории используют посуду из хрусталя и стекла. Хрустальной посудой сервируют столы при обслуживании банке​тов и торжественных приемов, стеклянной — при повседневном обслуживании. Хрустальная посуда обладает высокими эстетиче​скими достоинствами и служит украшением стола. Емкость стек​лянной посуды, используемой для сервировки, зависит от крепо​сти напитка: чем крепче напиток, тем меньше емкость посуды.
Сервируют столы стеклянной посудой с рук или с подносов. При небольшом количестве приборов из стекла официант поме​щает их между пальцами левой руки емкостью вниз (ладонь по-нернута вверх), а правой рукой берет за ножку стеклянный прибор и ставит на стол. Если официант пользуется подносом, то он уста​навливает перевернутые фужеры, рюмки, бокалы (каждый вид приборов отдельно) на покрытый салфеткой поднос. Передвига​ясь вдоль стола и держа поднос на ладони левой руки, официант правой рукой ставит прибор справа на определенное место. Рас​становка стекла зависит от заказа посетителя. Если заказана ми​неральная или фруктовая вода, то официант ставит фужер в цент​ре за тарелкой или справа на линии пересечения верхнего края та​релки и кончика первого ножа. Рюмки и бокалы ставят правее от фужера под углом 45° к кромке стола. При обслуживании банкетов
.
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стеклянные приборы ставят в два ряда: в первом — рюмки более низкие, во втором — бокалы и рюмки между рюмками первого ряда. Более трех видов стекла в один ряд не ставится. Фужер всегда стоит в первом ряду. Бокалы и рюмки расставляют в соответствии с подачей блюд. Расставляются рюмки справа налево в такой же последовательности, как и подача вин. Водочную рюмку ставят к подаче закусок, мадерную — к подаче первых блюд, рюмку к рейн​вейну — для рыбных блюд, лафитную для горячих мясных блюд, для десертных и сладких блюд — бокал для шампанского, фужеры для воды и пива.
Сервировка стола завершается раскладыванием салфеток и расстановкой приборов со специями и пепельниц. Приборы со специями ставят на столы в дневное время при массовом обслу​живании, в вечернее время столы сервируют только прибором с солью, а другие специи и приправы подают по желанию посетите​ля. При обслуживании банкетов специи ставят на середине стола, при обычном обслуживании — по оси.
Во многих ресторанах в торговом зале курение запрещено, по​этому пепельницы на столы не ставят. Одним из элементов серви​ровки является украшение стола цветами. Выполняя декоратив​ную функцию, они создают настроение у посетителя. Цветы ста​вят в соответствующей вазе в удобном месте и не обязательно на середину стола. Ваза с цветами не должна заслонять собой ни блю​да, ни людей, сидящих напротив. Особенно красиво украшать стол рассыпными цветами, но они быстро вянут.
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5. Предварительная сервировка
редкой, столовыми приборами и ложкой, фужерами и салфетка​ми, если посетитель заказал холодную закуску, то стол дополняют закусочными приборами. При обслуживании в зале экспресс-обе​дов для быстроты обслуживания на столы предварительно выстав​ляют холодные закуски и напитки. Пока посетители заняты хо​лодной закуской, официант приносит первое блюдо, а затем вто​рое.
Более изысканно сервируют стол к ужину. Вечернее меню обычно разнообразно, поэтому предварительная сервировка со​стоит из пирожковой тарелки, закусочной, закусочного и столо​вого приборов, фужеров. На стол ставят в небольшой вазе цветы, а на закусочную тарелку — красиво сложенную салфетку. После за-
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5. Предварительная сервировка
Предварительно сервируют стол тарелкой, при​борами и фужером. Сервировку стола выполняют в зависимости от вида обслуживания — завтрак, обед или ужин.
В ресторанах при гостиницах, в аэропортах сервировка столов упрощается. Для завтрака стол сервируют пирожковой тарелкой, закусочными приборами и салфеткой. На стол ставят кофейную или чайную пару; чайную или кофейную ложку кладут на блюдце. Если в меню предусмотрено сливочное масло, то подается нож для масла. Для обеда предварительно сервируют стол пирожковой та-

Рис. 12. Сервировка стола для обслуживания в вечернее время
каза официант сверяет предварительную сервировку с заказом блюд, убирает лишние приборы или дополняет сервировку стола другими (рис. 12).
Сервировка фуршетного стола характеризуется некоторыми особенностями. Для банкета типа «фуршет» необходимо на каж​дого гостя предусмотреть 2-3 рюмки различного вида, в том числе один фужер. Количество остальных рюмок зависит от ассорти​мента напитков и состава приглашенных. Так, на каждого участ​ника банкета предусматривается: тарелок закусочных 1,5—2; мел​ких десертных или пирожковых — 0,5; вилок закусочных — 1,5—2;
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ножей закусочных 0,5-1,0; вилок десертных и ножей фруктовых -от 0,5 до 0,57. Предметы сервировки, напитки, фрукты и закуски
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Рис. 13. Фрагменты сервировки фуршетного стола
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6. Исполнительная сервировка стола
ставят на стол заранее. Как правило, стол сервируют с двух сторон (двусторонняя сервировка), односторонняя сервировка исполь​зуется для стола, предназначенного для почетных гостей. При рас​становке фужеров, рюмок, стаканов для соков в два ряда из фуже​ров на концах стола составляют треугольники по 10—15—21 штуке, причем от нижней стороны этого треугольника до края стола должно быть не менее 15—25 см. Рюмки расставляют между треу​гольниками из фужеров в два ряда на расстоянии 20—25 см между ними. Необходимо соблюдать определенную последовательность при расстановке рюмок, например, для водки, виноградных вин (в зависимости от меню). Чередование рюмок в одном ряду долж​но соответствовать чередованию в другом ряду. Существует не​сколько вариантов двусторонней расстановки стеклянной посу​ды, например «змейкой», «елочкой» и группами (см. рис. 33). Фрагменты сервировки фуршетного стола показаны на рис. 13.
При односторонней сервировке стола (для почетных гостей) рюмки ставятся в один ряд вдоль стола, отступив на 60—70 см от края. Рюмки чередуются по назначению, как и при двусторонней сервировке. Фужеры расставляются на концах стола треугольни​ками.
Для сервировки фуршетных столов используют закусочные и пирожковые тарелки. Закусочные тарелки ставят стопками по обеим сторонам стола, по 10 тарелок на каждой стороне. За заку​сочными тарелками стопками (по 3-5 штук) ставят пирожковые тарелки. Справа от закусочных тарелок кладут несколько закусоч​ных ножей (лезвием к тарелке), слева от тарелок - закусочные пилки (по количеству тарелок); их кладут на ребро, повернув к та​релке вогнутой стороной. Справа от десертных тарелок кладут фруктовые ножи, слева — десертные вилки.
6. Исполнительная сервировка стола
Исполнительная сервировка — сервировка столов по шранее согласованному меню, обычно применяется при обслужи​вании банкетов, свадеб, юбилеев и т.д. При исполнительной сер-нировке количество и наименование столовой посуды и столовых предметов, стекла (фужеров, бокалов, рюмок) должно строго со-
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7. Виды складывания салфеток
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ответствовать согласованному меню. Не допускается исполнитель​ная сервировка двумя одинаковыми приборами и рюмками, даже если это следует из заказа. Стол сервируют одной закусочной та​релкой и одним закусочным прибором. После того как гость съел рыбное блюдо, официант убирает тарелку и приборы и перед по​дачей мясного блюда сервирует стол чистой закусочной тарелкой и закусочными приборами. Запас чистых тарелок, приборов и сто​лового белья у официантов хранится в сервантах или на подсоб​ных столах.
7. Виды складывания салфеток
Салфетка — обязательный предмет сервировки стола, салфетки украшают стол, придают залу ресторана торжест​венность. Для сервировки стола используют полотняные салфет​ки, полумягкие и слабо накрахмаленные — их удобно складывать и приятно использовать. Салфетка — это предмет гигиены, поэтому задача официанта — как можно меньше прикасаться к салфетке, складывая ее.
При массовом обслуживании — для комплексных завтраков, обедов и ужинов — для сервировки столов используют бумажные салфетки. Их укладывают вместе веером по 10—12 штук в салфет-ницы. К завтраку и обеду полотняные салфетки складывают про​стым способом, а для сервировки в вечернее время салфетки скла​дывают, придавая им красивую и сложную форму. Существует много способов складывания салфеток. Обычно на завтрак сал​фетку, сложенную вчетверо, размещают на пирожковой тарелке или на скатерти рядом с ножом. Для праздничного обеда, ужина салфетки складывают «ракетой», «пламенем» или «лодочкой» (рис. 14). Более сложным способом («тюльпан», «свеча», «веер») складывают салфетки для банкета. Сложенные полотняные сал​фетки укладывают на закусочные или десертные тарелки.
Форма «ракета»: салфетку складывают вдвое и кладут на стол свободными кромками вниз. Далее берут верхние углы, соединя​ют их внизу у кромки и складывают салфетку треугольником. По​лучившуюся салфетку в виде треугольника складывают пополам и устанавливают на тарелку углами к гостю.
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Рис. 14. Варианты складывания салфеток:
I - щипцы; 2 - свеча; 3 - колонна витая; 4 - зайчик; 5 - тюльпан; 6 - 
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8. Подготовка официантов к работе
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Форма «карман»: салфетку складывают вчетверо, свободные углы подворачивают внутрь — верхний угол на 1/2, второй на 1/3, третий и четвертый вместе на 1/4. Оставшиеся углы также подво​рачивают. Такой вид салфетки используют при обслуживании в ресторане в присутствии посетителя. В «карманы» такой салфетки укладывают ножи лезвием внутрь и сверху вилки. Иногда «карма​ны» салфетки используют для цветов.
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Рис. 14 (продолжение). Варианты складывания салфеток:
9 — рулет; 10 - валик (а - двусторонний; б— односторонний); 11 — подушка; 12 —
ракета; 13 - гвоздика; 14 - книга; 15 - кораблик; 16 - конверт; 17 - корона; 18 - зонт

8. Подготовка официантов к работе
Завершив уборку помещений и сервировку сто​лов, работники ресторана начинают заниматься личной подготов​кой к приему гостей.
Швейцар и гардеробщик проверяют свою форменную одежду, приводят в порядок обувь, свой внешний вид. Они первыми встречают гостей ресторана, и от них во многом зависит впечатле​ние о предприятии.
Официанты проверяют наличие принадлежностей, которые им необходимы в работе: бланки счетов, ручка, ключ от кассового аппарата, штопор для откупоривания бутылок, кошелек для де​нег, небольшой калькулятор, зажигалка и ручник. Ручник — са​мый важный предмет для официанта. Ручником он протирает сто​ловую посуду и приборы, столовое стекло (фужеры, рюмки, бока​лы) перед сервировкой стола. При подаче горячих блюд ручник предохраняет пальцы рук официанта от ожогов, а одежду — от за​грязнения. Категорически запрещается использовать ручник как полотенце для вытирания рук, сметать им со столов крошки во иремя уборки столов. Обычно используют белые ручники, но они могут быть и цветными, сочетаясь с интерьером ресторана. Офи​циант носит ручник на руке или в руке, его складывают вдвое в длину. Ручник должен быть всегда чистым и хорошо выглажен​ным.
Внешний вид официанта должен быть безупречным. Офици​анты должно быть выбриты, официантки аккуратно и со вкусом причесаны, с умеренной косметикой налице. На руках сделан ги​гиенический маникюр, ногти аккуратно подстрижены. Официан​там запрещается носить на руках украшения (кольца и перстни),
60
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украшать себя бусами, причесываться и поправлять прическу во время работы, пользоваться крепкими духами. Особое внимание официанты должны уделять полости рта. Зубы должны быть здо​ровыми, а дыхание свежим, для чего необходимо использовать пе​ред работой жидкость, устраняющую запах изо рта. Перед нача​лом работы официантам рекомендуют принять душ.
Безупречный внешний вид подчеркивает аккуратная, хорошо сшитая форма. Официант до начала работы должен проверить, все ли пуговицы на месте и крепко ли они пришиты, почистить и оту​тюжить костюм, начистить обувь до блеска. Не допускается обувь со стертыми каблуками и тем более обувь типа шлепанцев, а также обувь на высоких каблуках. Официанты должны быть одеты в одном стиле (низ темный, верх белый) или в одинаково сшитые платья, костюмы и рубашки. В ресторанах люкс и высшего класса официантам, метрдотелям выдают форменную одежду, которую носят только в рабочее время.
Перед открытием ресторана метрдотель проводит инструктаж со всеми работниками, проверяет готовность официантов к об​служиванию, выдает под отчет бланки счетов. Официанты знако​мятся с прейскурантами, меню, характеристикой блюд и ценами.
КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ
!.   Запишите алгоритм подготовки к приему посетителей.
2. В чем заключается различие между минимальной и исполнительной сервиров​
ками?
3. В чем заключается отличие банкетной сервировки от обычной?
4. Как в зависимости от времени суток сервируют столы приборами со специя​
ми?
5. Охарактеризуйте основные этапы личной подготовки официанта к приему
гостей.
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ОБСЛУЖИВАЮЩИЙ ПЕРСОНАЛ   РЕСТОРАНА
1. Обязанности метрдотеля
Метрдотель (администратор зала) руководит всем процессом обслуживания посетителей ресторана, в своей работе он руководствуется должностной инструкцией, утвержденной дирек​тором. Метрдотель должен иметь высшее специальное образова​ние, знать иностранный язык, иметь стаж работы в данной сфере. Профессиональные знания метрдотеля должны быть на высо​ком уровне, он должен знать:
правила этикета, формы и основы организации обслуживания банкетов, торжественных вечеров и мероприятий; правила сервировки столов и технику обслуживания; технологию приготовления и правила подачи блюд; марки вин.
Метрдотель должен уметь работать на контрольно-кассовых машинах. Все эти знания помогают ему грамотно осуществлять руководство персоналом ресторана. В соответствии с должност​ной инструкцией метрдотель:
руководит работой швейцара, гардеробщика, уборщиков торго-иых помещений, работников сервизной, бельевой, буфетчиков, барменов и официантов;
организует труд официантов, составляет график их выхода на рабо​ту, назначает бригадира или старшего смены, определяет участок работы (количество столиков) для обслуживания посетителей; контролирует порядок получения официантами посуды и столот кого белья в сервизной и бельевой, его обмена и сдачи; контролирует правильность сервировки столов в торговом зале, готовность к открытию, для чего перед началом обслуживания проводит инструктаж с официантами и намечает план работы на данный день, знакомится с меню и прейскурантами, выдает под отчет бланки счетов, записывает их номера, а также проверяет чистоту торговых помещений, вестибюля, гардеробной, туалет-
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ных комнат и готовность к обслуживанию посетителей ресторана, контролирует соблюдение правил личной гигиены и ношение форменной одежды персоналом.
В течение рабочего дня метрдотель должен находиться в зале ресторана. Он встречает гостей и помогает им в выборе места, по​ручая дальнейшее обслуживание официанту. В его задачу входит обеспечение четкой связи производства и торгового зала, конт​роль за правильностью отпуска и подачи готовых блюд, за соблю​дением цен и правил торговли при обслуживании гостей рестора​на. В случае нарушения правил обслуживания официантом (об​счет, грубость) метрдотель имеет право сделать ему замечание или отстранить от работы, доложив о проступке директору ресторана. Если посетителю не понравилось заказанное блюдо, его вкус, то метрдотель имеет право возвратить его в соответствующий цех производства и потребовать замены.
По окончании рабочего дня метрдотель контролирует уборку всех помещений, следит за правильностью сдачи чистой посуды, столового белья, полученных под отчет, за сдачей выручки в кассу официантами. Метрдотель проводит мероприятия по сохранно​сти торгового оборудования, посуды, приборов и столового белья, а также вещей, забытых посетителями. Официанты, гардеробщи​ки должны сразу сдавать эти вещи метрдотелю, а он регистрирует их в специальной книге и докладывает директору.
2. Требования, предъявляемые к официанту
Официант — работник торгового зала. Работая в ресторанах «люкс» и высшего класса, он должен иметь высшее торговое образование, знать один или два иностранных языка и иметь большой стаж работы в данной отрасли. Он одним из пер​вых встречает посетителей, поэтому должен создать атмосферу гостеприимства, радушия, проявить доброжелательность, быть вежливым, внимательным, чутким по отношению к гостям ресто​рана. Официант весь день находится на глазах у посетителей и должен производить на них благоприятное впечатление — красиво двигаться и элегантно выглядеть.

Работая с посетителями, официант должен вести себя тактич​но, выбирать правильный подход к каждому из них — ведь в ресто​ран приходят люди разных возрастов, с разными характерами и темпераментами. Официант должен помогать в выборе блюда из меню, уметь рассказать, как и из каких компонентов приготовле​но данное блюдо, дать кулинарную характеристику холодных и го​рячих закусок, первых, вторых и десертных блюд, холодных и го​рячих напитков и винно-водочных изделий. Он должен в совер​шенстве знать правила сервировки стола, назначение и название столовой посуды (мельхиоровой, фарфоровой, стеклянной и хру​стальной) и столовых приборов, очередность подачи блюд, напит​ков, требования к их оформлению и температуре, соответствие ас​сортимента винно-водочных изделий подаваемым блюдам. Офи​циант, подробно осведомленный о предлагаемых блюдах и напитках, может правильно и уверенно ответить на любой вопрос посетителя, например объяснить, из чего состоит гарнир к блюду, почему так называется вино, и подать ему то, что он действитель​но просит. Если в меню нет блюда, которое хотел заказать посети​тель, официант должен предложить замену.
Каждый официант должен обладать необходимым уровнем общей культуры., владеть методикой и техникой обслуживания, знать правила поведения за столом. При обслуживании посетите​лей он должен проявлять предусмотрительность, сдержанность, такт и другие качества, которые определяют этику поведения офи​цианта. К основным принципам профессионального поведения официанта относятся: постоянная приветливость и радушие к гостям ресторана, доброжелательное и внимательное отношение к их претензиям и просьбам. Официанту необходима хорошая па​мять. Он должен знать цены и помнить, что заказал посетитель и когда был сделан заказ. При расчете с посетителями официант должен быстро предъявить счет. Официанту необходимо знать правила работы на контрольно-кассовой машине. В ресторанах класса «люкс» и высшего класса официанты должны знать ино​странный язык в объеме, позволяющем на высоком уровне обслу​живать иностранных посетителей.
У официанта, как и у всех людей, свои настроение, заботы и переживания. Его могут раздражать поведение и неучтивость по​сетителя ресторана, однако это не должно проявляться ни в мане​ре поведения, ни в словах. Он обязан безукоризненно и вежливо
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встретить, обслужить и проводить любого посетителя. Согласно ква​лификации, кроме основных требований к уровню теоретических и специальных знаний официант обязан знать: правила технической эксплуатации оборудования, режим технологического процесса, основные свойства применяемого сырья и полуфабрикатов, поря​док организации своего рабочего места, санитарно-гигиенические требования к оборудованию, инвентарю, инструменту и требования личной гигиены. Официант должен соблюдать должностные инст​рукции и правила внутреннего распорядка ресторана:
* приходить согласно графику выхода на работу;
* собл юдать дисциплину труда, выполнять все указания метрдотеля (администратора зала), бригадира;
* неукоснительно соблюдать правила личной гигиены, вовремя проходить медицинский осмотр;
* знать и соблюдать меры противопожарной безопасности, правила охраны труда и техники безопасности;
* бережно относиться к имуществу, оборудованию и прочим мате​риальным ценностям ресторана;
* требовать от посетителя возмещения ущерба, причиненного пор​чей имущества ресторана;
* не уходить из зала по личным делам, не предупредив метрдотеля; запрещается
* подсаживаться за столик посетителя и принимать от него угоще​ние;
* сидеть в зале и принимать пищу, собираться группами, громко разговаривать и смеяться;
* обслуживать посетителей в нетрезвом виде;
* принимать предварительные заказы и ставить на столик объявле​ние «стол занят».
3. Методы организации труда официантов
В зависимости от конкретных условий работы ре​сторана используются индивидуальный и бригадный (звеньевой) методы обслуживания официантами.

Индивидуальный метод — официант один обслуживает три-че​тыре столика и выполняет все операции - сервирует столы, встре​чает гостей, принимает заказы, подает блюда, производит расчет и уборку столов. Недостатком этого метода является то, что офици​ант находится в зале небольшой отрезок времени, когда принима​ет и когда приносит заказ посетителю и рассчитывает его. Осталь​ное время он тратит на раздаче, оформляя заказ и получая его, на получение буфетной продукции и пробивание чеков. Он не всегда имеет возможность быстро подойти к посетителю, выслушать по​желания и просьбы, принять дополнительный заказ и произвести расчет. Поэтому у посетителя складывается не очень лестное впе​чатление от обслуживания, а официант может показаться нерас​торопным.
Бригадный (звеньевой) метод — более прогрессивный метод об​служивания, который применяется в современных ресторанах. Бригада состоит, как правило, из трех или четырех официантов разной квалификации, а возглавляет ее бригадир или метрдотель. Между членами бригады четко распределены обязанности. Так, бригадир как наиболее квалифицированный и грамотный, встре​чает и рассаживает посетителей, предлагает меню и принимает за​каз, уточняет сервировку стола, убирает лишнюю или дополняет недостающую столовую посуду и приборы, выписывает счет и рассчитывается с посетителем. Иногда бригадир в соответствии с принятым заказом разливает напитки и подает холодные закуски. Бригадир должен постоянно находиться в зале ресторана и следить за правильностью обслуживания, при необходимости бы​стро подойти к посетителю и выполнить его пожелания. Другие члены бригады выполняют заказ: один официант получает буфет​ную продукцию и холодные закуски, другой — горячие блюда и мри необходимости раскладывает или разливает их с подсобного столика. Уборку стола после обслуживания поручают менее ква​лифицированному официанту или ученику. Преимущества бри-i адного метода обслуживания посетителей в ресторане по сравне​нию с индивидуальным заключаются в следующем:
*ышается производительность труда официантов, сокращается про мя обслуживания;
* постоянно находящийся в зале бригадир может уделять больше ни и мания посетителю, что улучшает культуру обслуживания;
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* повышается ответственность каждого члена звена, так как ошибка или небрежное отношение одного к выполняемым обязанностям снижает авторитет всей бригады.
За четкую организацию работы официантов отвечает метрдо​тель. Он формирует бригады, назначает бригадира, распределяет официантов по отдельным участкам зала и закрепляет за ними определенное количество столов для обслуживания. Звено (бри​гада) из трех-четырех официантов обслуживает 40 мест или десять четырехместных столов.
Метрдотель составляет график выхода на работу официантов в соответствии с режимом работы ресторана. В таких предприятиях, как казино, спортивно-бильярдные клубы и т.п., рестораны орга​низуют круглосуточное обслуживание.
В зависимости от условий работы в ресторане применяют ли​нейный, ленточный (ступенчатый), двухбригадный, комбиниро​ванный графики обслуживания, а также график суммированного рабочего времени.
При организации работы по линейному графику все официанты начинают и заканчивают работу в одно время и имеют равномер​ную нагрузку в течение всей рабочей смены. Продолжительность рабочего дня — 41 час в неделю. При двухбригадном графике офи​циантов делят на две бригады, которые работают через день по две смены. Продолжительность такого рабочего дня не должна пре​вышать 11,5 часов. Следующий день — день отдыха. Преимущест​ва этого графика — постоянный состав бригады, повышение от​ветственности каждого работника за порученное дело, а недостатки обусловлены большой длительностью рабочего дня официантов — у них снижается работоспособность, появляется утомляемость, что сказывается на качестве культуры обслуживания посетителей. При ступенчатом графике, который наиболее распространен в ор​ганизации труда, официанты выходят на работу в разное время группами или по одиночке. Большая часть официантов выходит в часы «пик», когда приходится обслуживать максимум посетите​лей — во время конференций, симпозиумов и т.д. Это особенно важно для ресторана, где поток посетителей в течение дня нерав​номерен. Комбинированный график сочетает различные виды гра​фиков, например двухбригадный и ленточный графики, когда официанты, входящие в состав бригады, начинают и заканчивают работу в разное время. При суммированном рабочем времени офи-

циант может быть занят различное количество часов в отдельные дни в связи с неравномерной загрузкой ресторана, но за месяц он должен отработать столько часов, сколько установлено по норме. Так, официант может работать в две смены в течение нескольких недель и в случае переработки ему будут предоставлены отгулы. Такой график применяется в ресторанах на морских и речных су​дах, в вагонах-ресторанах.
Все графики выхода на работу должны составляться с учетом норм действующего трудового законодательства. Продолжитель​ность рабочей недели для работников ресторана составляет 41 час. Перерыв для отдыха и питания продолжительностью не более 2 часов не включается в рабочее время. Время начала и окончания перерыва определяется Правилами внутреннего трудового распо​рядка ресторана и графиком работы. Графики работы составляют​ся на месяц и доводятся до сведения каждого работника не позд​нее чем за 2 недели до введения их в действие, а если режим работы ресторана не меняется, то за 3 дня до начала месяца.
4. Техника безопасности в работе официанта
Официант в процессе обслуживания посетителей ресторана должен соблюдать правила техники безопасности и требования охраны труда.
Официант должен быть внимательным при движении по залу. Если пол скользкий, на полу разлит жир, не убраны упавшие про​дукты, то можно поскользнуться и упасть. Поэтому необходимо иовремя принять меры по устранению этих недостатков. Офици​анту надо быть внимательным и осторожным у дверей и проходов, чтобы не столкнуться с другим официантом. Подготавливая стек​лянную посуду к сервировке, протирая ее полотенцем, официант должен быть осторожным, чтобы не раздавить стекло и не пора​нить руку. Не стоит использовать посуду с трещинами и сколами, которые также могут привести к травме рук. Переносить острые приборы (ножи, вилки) следует на тарелке или подносе. Чтобы уберечь руки от ожога, необходимо переносить горячие блюда на i юдносах, используя ручник или полотенце. Нужно ставить блюда
t
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МЕНЮ РЕСТОРАНОВ
КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ
2.
1.   Какими знаниями, умениями и навыками должен обладать метрдотель для наиболее эффективного выполнения своих функций? Какими знаниями, умениями и навыками должен обладать претендент на
3.
должность официанта ресторана класса «люкс»? В чем заключаются достоинства и недостатки бригадного метода обслужива​ния посетителей?

1. Назначение и принципы составления меню
Меню - красочная карта, где указываются назва​ния блюд, кулинарных и кондитерских изделий, их выход (вес од​ной порции в граммах) и цена (стоимость этой порции, рассчи​танная с помощью калькуляции). При обслуживании в ресторанах официант или метрдотель подают меню гостям, чтобы они озна​комились с ассортиментом блюд и закусок, могли выбрать и сде​лать заказ. Меню составляется ежедневно заведующим производ​ством с учетом имеющихся продуктов и ассортиментного мини​мума.
Ассортиментный минимум — определенное количество блюд и напитков, которое должно быть ежедневно в продаже. Он уста​навливается в зависимости от типа и класса предприятия обще​ственного питания. Блюда и закуски, входящие в состав ассорти​ментного минимума, должны изготовляться из разнообразных нидов сырья с применением различных способов кулинарной об​работки и чередоваться по дням недели. Ассортиментный мини​мум может быть расширен за счет включения фирменных и сезон​ных блюд, но его сокращение не допускается.
Меню должно служить гарантией того, что потребители полу​чат предлагаемый в нем ассортимент блюд в течение установлен​ного периода работы зала ресторана. В меню следует включать блюда, пользующиеся наибольшим спросом потребителей, и обя​зательно овощные, рыбные, мясные блюда и закуски, приготов​ленные с использованием различных способов тепловой и кули-парной обработки (отварные, жареные, припущенные, запечен​ные).
При составлении меню учитывается сезонность. В летнее вре​мя в меню необходимо включать холодные супы (окрошка, све-
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кол ьник) и свежие овощи, ягоды и фрукты, а зимой - более плот​ные и сытные блюда, например мясные и из жирной рыбы, салаты из сырых и квашеных овощей — источников витаминов.
В ресторанах при гостиницах, при обслуживании совещаний и конференций меню составляется отдельно для завтраков, обедов и ужинов. Для банкетов меню составляется по желанию заказчика и в зависимости от возможностей ресторана. В ресторанах люкс и высшего класса ассортимент блюд и закусок состоит преимущест​венно из изысканных фирменных, заказных и порционных блюд. В ресторанах первого класса в меню входят фирменные блюда и из​делия сложного приготовления.
Меню подписывают заведующий производством, калькуля​тор — составитель цен и утверждает директор ресторана; на меню указывается дата. В течение всего дня меню не должно меняться и блюда должны быть в продаже. Блюда и закуски в меню распола​гают по давно сложившемуся принципу — от менее острых блюд к более острым, от припущенных к жареным и тушеным. Приведем пример последовательности расположения закусок, блюд и на​питков в меню.
1. Фирменные закуски, блюда и напитки
2. Холодные блюда и закуски:
* икра зернистая лососевых и осетровых рыб;
* рыба малосольная (семга, кета, горбуша);
* рыба соленая (копченая);
* рыба отварная;
* рыба фаршированная;
* рыба заливная;
* рыба под маринадом;
* рыба под майонезом;
* рыбная гастрономия;
* сельдь натуральная с гарниром, форшмак;
* нерыбные продукты моря (крабовое мясо, омары, мидии);
* свежие овощи натуральные;
* салаты и винегреты;
* мясная гастрономия;
* мясо отварное и заливное;
* мясо жареное;
* птица и дичь холодные;

* закуски из овощей и грибов; 
* кисломолочные продукты.
3.
Горячие закуски:
* рыбные и из нерыбных продуктов моря;
* мясные;
* из птицы и дичи;
 * яичные и мучные.
4.
Супы:
* прозрачные;
* пюреобразные;

* заправочные;
* молочные;
* холодные;
* сладкие.
5.
Вторые блюда:
* рыба отварная и припущенная; 0 рыба жареная; * рыба тушеная и запеченная; * блюда из котлетной рыбной массы; 
* мясо отварное и припущенное; 
* мясо жареное; 
* мясо в соусе;
* мясо тушеное и запеченное; 
* блюда из рубленого мяса и котлетной массы; 
* птица отварная и припущенная; 
* птица фаршированная; 
* птица и дичь жареная; 
* блюда из рубленой птицы;
* блюда из овощей (отварные, припущенные, жареные и туше​ные);
* блюда из круп, бобовых, макаронных изделий; * блюда из яиц и творога.
6.
Сладкие блюда:
* горячие (яблоки в тесте, пудинги, каша гурьевская, шарлотка); * холодные (компоты, кисели, желе, муссы, суфле).
7.
Горячие напитки:
* чай, кофе, шоколад.
8.
Холодные напитки, соки и коктейли безалкогольные.
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9.
Мучные кондитерские изделия (пирожные, торты, кексы).
10.
Хлеб.
Одно из основных правил, которое следует соблюдать при со​ставлении меню порционных блюд, — разнообразие закусок, блюд, кулинарных изделий как по видам сырья и продуктов, из которых они приготовлены, так и по способам кулинарной обра​ботки. Необходимо чередование блюд по дням недели, одно и то же обеденное блюдо не следует включать в меню ежедневно.
Примерное меню
порционных блюд для ресторанов класса «люкс» и высшего класса
Наименование блюд (выход) цена Фирменные блюда
* Салат «Влашский»
* Сиг в соусе белое вино
* Телятина заливная в формочках
* Филе миньон
Холодные блюда и закуски
* Икра зернистая
* Икра кетовая
* Семга с лимоном
* Балык осетровый с лимоном
* Рыбное ассорти (икра, осетрина, балык, лимон)
* Осетрина заливная
* Форель заливная
* Стерлядь заливная
* Сиг заливной под майонезом
* Аспиг из осетрины
* Осетрина отварная холодная с овощным гарниром
* Сиг фаршированный с овощным гарниром
* Сыр из филе судака
* Креветки под майонезом
* Омар с овощами в соусе
* Заливное из мускула гребешка

* Свежие овощи (помидор, огурец, перец болгарский, редис,
зелень)
* Салат из цветной капусты со свежим огурцом и помидором * Огурцы, фаршированные редисом, яйцом и отварным языком * Салат из баклажанов с луком и зеленым горошком 
* Салат из болгарского сладкого перца, зеленого горошка и риса * Салат овощной с мясом 
* Салат из птицы 
* Салат «Оливье» (из дичи)
* Салат из морепродуктов (мидий, креветок, морских гребешков) * Ветчина, фаршированная сыром (конвертики) 
* Поросенок отварной с хреном 
* Ассорти мясное 
* Ростбиф с гарниром 
* Гусь холодный с гарниром 
* Индейка, жаренная с гарниром 
* Галантин (фаршированная курица) 
* Сыр из дичи (фромаж) в волованах 
* Рябчик с сыром фромаж 
* Тетерев холодный с гарниром
Горячие закуски
* Солянка рыбная на сковороде
* Кальмары в сметанном соусе
* Креветки, запеченные с помидорами
* Кокиль из раков
* Крабы (раки) бардалез
* Солянка сборная мясная
* Почки с лимоном (миньер)
* Почки с помидорами (португез)
* Жульен из дичи (в кокотнице)
* Шампиньоны в сметане (в кокотнице)
Супы
* Бульон с острыми гренками
* Бульон с кулебякой
* Бульон с омлетом
* Бульон с клецками из кур
* Бульон с сырными палочками (пай)
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* Поросенок жареный с гречневой кашей  *Свиная корейка жареная
*Бризоль
*Эскалоп, фаршированный грибами (шампиньонами) с гриб-

ным соусом
* Суп-пюре из цветной капусты
* Суп-пюре из дичи
* Суп «Потафе» в горшочке
* Уха из стерляди с расстегаями
* Солянка рыбная (жидкая)
* Суп раковый
* Солянка сборная мясная (жидкая)
* Суп-лапша домашняя из курицы
* Суп-лапша грибная
Вторые горячие блюда
* Севрюга отварная
* Осетрина в рассоле
* Осетрина по-московски
* Стерлядь, лосось паровые
* Осетрина (севрюга, белуга) фри
* Шашлык из осетрины
* Лосось, жаренный на решетке
* Сиг жареный (кольбер)
* Сиг запеченный
* Форель жареная
* Папьет из судака
* Щука фаршированная в соусе
* Жаркое из мидий
* Кальмар жареный
* Креветки под молочным соусом
* Голубцы с мясом морского гребешка
* Мясо (говядина) беф-брезе
* Филе в соусе «мадера»
* Филе миньон
* Антрекот на решетке
* Антрекот с луком фри
* Бифштекс натуральный по-гамбургски
* Бифштекс, запеченный в горшочке (пай)
* Шатобриан
* Лангет натуральный с картофелем фри
* Лангет под соусом
* Вырезка, жаренная на решетке
* Грудинка телячья фри
* Телячья лопатка фаршированная
* Бефстроганов на сковороде *«Седло» баранье * Шашлык по-карски * Шашлык из баранины О Арештю из баранины О Чанахи
Блюда из птицы и дичи
* Курица в соусе (сюпрем)
* Курица в тесте кляр по-итальянски
* Курица фаршированная тушеная
* Курица по-министерски
* Соте из курицы
* Котлета по-киевски
* Котлета панированная (деволяй)
* Балованы с курицей
* Ризотто из куриной печени
* Индейка (гусь) жареная
* Шейка гусиная фаршированная
* Утка фаршированная
* Куропатка в сметане
* Фазан в сметане с грибами
* Филе фазана, жаренное в сухарях
* Рябчик жареный с гарниром
* Рябчик в сметане
* Перепела жареные
* Перепела фаршированные
* Жульен из дичи
* Ризотто из дичи
* Котлета «марешаль»
Гарнир к горячим блюдам
* Свежие овощи (помидор, огурец, сладкий перец) * Салат зеленый, зелень
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* Шпинат
* Картофель отварной точеный
* Картофель в молочном соусе
* Картофель жареный фри
* Картофель жареный пай
* Гарнир «дофин»
* Буше из капусты
* Цветная капуста в кляре
* Брюссельская капуста жареная
Соусы
* Соусы к рыбе 
* Соус белый
* Соус яично-масляный (голландский) 
* Соус майонез с корнишонами 
* Соус томатный с кореньями  
* Соус с каперсами 
*  Соус с раковым маслом  
* Соус «жуанвиль»
* Соусы к мясу
* Соус луковый с корнишонами, пикантный * Соус луковый с горчицей 

* Соус с помидорами (португез) 

* Соус сметанный с хреном 
* Соус с эстрагоном и вином 
* Соус томатный с грибами и луком 
* Соус на курином бульоне (сюпрем)
Овощные, яичные, молочные, мучные блюда
* Цветная капуста отварная в сухарном соусе
* Спаржа отварная
* Артишоки отварные
* Кольраби в молочном соусе
* Овощи в молочном соусе
* Шпинат с гренками
* Баклажаны, жаренные с луком
* Баклажаны, запеченные с помидорами
* Артишоки фаршированные
* Артишоки, жаренные в тесте

* Яйца с грибами в тарталетках
* Яйца, запеченные в тарталетках
* Суфле из яиц и сыра
* Пудинг из сыра
* Драчена
* Омлет с ветчиной
-
Сладкие блюда
* Плюм-пудинг
* Пудинг-суфле ванильный
* Пудинг «Дипломат»
* Каша гурьевская с абрикосовым соусом
* Яблоки, запеченные со сливками
* Яблоки в сиропе с вином
* Снежки в ванильном соусе
* Персики в кляре
* Зефир абрикосовый
* Ягоды со взбитыми сливками
* Груша в вине
* Суфле ореховое
* Суфле шоколадное
* Крем земляничный
* Самбук из абрикосов
* Желе многослойное фруктовое
* Желе миндальное
* Компоты из консервированных фруктов
* Мороженое-пломбир с меренгами
* Мороженое-пломбир с персиком (мильба)
* Мороженое «Сюрприз»
* Мороженое-пломбир с ягодами и шоколадом
Горячие напитки
* Чай с лимоном
* Кофе черный
* Кофе по-восточному
* Кофе по-венски
* Кофе по-варшавски
* Кофе-гляссе
* Шоколад
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Холодные напитки
* Фирменный напиток * Морс фруктовый
* Коктейли безалкогольные 
Кондитерские изделия
* Торт порционный (с названием ресторана)
* Пирожные ассорти
* Шоколад
* Конфеты шоколадные
Фрукты
* Яблоки
* Груши
* Апельсины
* Грейпфруты
* Бананы
* Киви
* Другие фрукты
Хлеб
* Пшеничный
* Ржаной
* Тост (подсушенный белый хлеб)
Этот неполный ассортиментный перечень блюд и закусок, ре​комендуемых при составлении меню, может и должен меняться. Разнообразие пищи - одно из главных условий ее питательности, поэтому при частом повторении даже самое вкусное блюдо не вы​зывает аппетита.
2. Виды меню
В зависимости от типа предприятия обществен​ного питания и формы обслуживания меню подразделяют на сле​дующие виды: меню со свободным выбором блюд; меню дневного



рациона; меню для банкетов и специального обслуживания (сва​деб, юбилеев); комплексные завтраки, обеды и ужины; меню обе​денных (дежурных) блюд; меню экспресс-обедов.
В ресторанах обычно используют меню со свободным выбором блюд, разновидностью такого меню является меню порционных блюд, которое предоставляет широкий выбор фирменных и заказ​ных блюд, закусок, первых и вторых блюд, горячих напитков и кондитерских изделий. Все порционные блюда готовятся по зака​зу посетителей ресторана и подаются через 15—20 мин, о чем офи​циант должен предупредить гостей.
При составлении прейскуранта порционных блюд придержи​ваются определенных правил расположения закусок и блюд с уче​том последовательности их подачи, определяемой различиями в технологии приготовления, и сочетания основных блюд с гарни​рами и соусами (примерное меню порционных блюд приведено в § 1 настоящей главы).
Меню дневного рациона составляют для участников съездов, кон​ференций, симпозиумов, совещаний, групп иностранных туристов, которые питаются три или четыре (завтрак, обед, полдник и ужин или завтрак, второй завтрак, обед и ужин) раза в день. Меню дневно​го рациона может быть скомплектованным заранее или предлагать свободный выбор. Скомплектованное меню составляют в зависимо​сти от суммы, которой располагает заказчик. Например, в меню скомплектованного завтрака обычно включают два или три вида хо​лодных закусок, одно горячее блюдо и горячие напитки (чай, кофе), мучные изделия.
Примерное меню скомплектованного завтрака
* Масло сливочное
* Творог со сметаной
* Драчена
* Кофе с молоком
* Булочка
* Хлеб
Обед должен состоять из закуски, первого и второго блюд, сладкого, хлеба. Такой набор блюд обусловлен особенностями действия этих блюд. Например, закуски — небольшие по объему
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блюда, которые имеют острый и соленый вкус, — возбуждают ап​петит. Первые блюда — борщи, солянки, супы — благодаря содер​жанию экстрактивных веществ мяса, рыбы, грибов усиливают от​деление пищеварительных соков и тем самым способствуют луч​шему усвоению следующего за ним второго блюда, которое должно хорошо насыщать. Третье — сладкое (компот) — завершает обед.
Ужин включает легкие блюда и закуски, кисломолочные на​питки и продукты, не рекомендуются жареные и острые блюда.
В ресторанах обычно практикуют дежурное меню для быстро​го обслуживания посетителей, предусматривающее широкий вы​бор блюд и закусок, готовых для отпуска.
Меню банкета составляется при приеме заказа на банкет с учас​тием заказчика и в зависимости от вида банкета, например банкет с полным или частичным обслуживанием официантами, бан​кет-завтрак, обед или ужин, банкет-фуршет, банкет-коктейль, банкет-чай.
В меню банкетов включают несколько холодных закусок из расчета 1/2 и 1/3 порции на человека, горячую закуску, десертные блюда, мороженое, фрукты и напитки, кондитерские изделия, вино.
Для банкета-обеда в меню кроме расширенного ассортимента закусок включают суп, горячее второе из рыбы, мяса и птицы, де​сертные блюда, фрукты и напитки.
Примерное меню банкета Холодные закуски
* Икра зернистая в валоване
* Ассорти рыбное
* Ассорти мясное
* Заливное из языка
* Салат «Оливье» из дичи
* Свежие овощи, зелень
Горячие закуски 0 Рыба в кляре Супы
* Солянка жидкая сборная мясная

Вторые горячие блюда
* Шницель по-министерски с гарниром
Десерт
* Мороженое с наполнителем
Кондитерские изделия
Фрукты

Горячие напитки
* Кофе
Хлеб
Вина по заказу
В меню праздничного банкета включают кондитерские изделия и празднично оформленный торт, винно-водочные и безалко​гольные напитки. Подбирая вино для банкета, нужно помнить не только о количестве, но и о качестве и гармоничном сочетании его с теми блюдами, которые входят в меню. Например, к легким за​кускам из рыбы и продуктов моря рекомендуют охлажденные до 12— 14 °С белые столовые вина. К мясным гастрономическим про​дуктам, мясным холодным блюдам рекомендуют красные столо-ные вина комнатной температуры, к горячим закускам — крепкие пина комнатной температуры. К горячим мясным блюдам подают подогретое до 20—22 °С сухое красное вино. К черному кофе пода​ют коньяк, к чаю ликер.
Меню для специальных видов обслуживания, или карта вин, со​ставляется, например, для встречи Нового года, празднования юбилея, дня рождения или свадьбы. Меню составляется за 10—14 дней до торжества с активным участием заказчика. Такое меню ха​рактеризуется обилием разнообразных закусок, горячих блюд, в меню включают 2-3 блюда из рыбы, мяса, птицы. На десерт пода​ют фрукты, кондитерские изделия, мороженое с добавками (фруктами, шоколадом), фруктовые кремы, желе или муссы и го​рячие напитки. В меню включают также вина и винно-водочные изделия, безалкогольные напитки и табачные изделия. При со-
Глава 4. Меню ресторанов

2. Виды меню

83


ставлении в меню указывают не только ассортимент, но и количе​ство порций.
Меню комплексных обедов предполагает быстрое обслуживание посетителей ресторана, например работников расположенных близко предприятий, учебных заведений, у которых время огра​ничено обеденным перерывом. При составлении комплексных обедов учитывается стоимость комплекса, предусматриваются разнообразие и правильный подбор компонентов продуктов, обеспечивающие высокие вкусовые качества. Предлагаются один или два варианта комплексных обедов, различные по составу блюд и цене.
Примерное меню комплексного обеда
Первый вариант
* Салат витаминный
* Солянка сборная мясная
* Эскалоп с гарниром, зеленью
* Морс клюквенный
* Хлеб
Второй вариант
* Селедка с гарниром (зимой), салат из свежих помидоров и
огурцов (летом)
О Борщ с мясом, окрошка мясная (летом) О Бифштекс рубленый по-деревенски с гарниром О Компот из сухофруктов (зимой), из свежих фруктов (летом)
Меню дежурных блюд составляется для быстрого обслуживания посетителей, у которых ограничен запас времени. В это меню включают блюда, которые уже готовы для отпуска. Ассортимент таких блюд достаточно широк, и посетитель имеет возможность выбора.
При обслуживании по методу экспресс-обедов в меню включают блюда несложного приготовления, удобные для отпуска. Приме​няют такое меню в ресторанах при вокзалах и аэропортах только в дневное время. Меню экспресс-обедов вручается посетителю во время заказа.

Прейскурант винно-водочных изделий составляется отдельно от меню. Слово «прейскурант» происходит от немецкого Preiskurant, а оно в свою очередь от французских — «цена» и «текущий». В вин​но-водочном прейскуранте ресторанов для водки и вин, а также для напитков, фруктов, кондитерских и табачных изделий цена всегда постоянна. Последовательность перечисления в этом прей​скуранте следующая: вначале водка и водочные изделия, затем ви​ноградные вина — крепкие, столовые белые и красные, потом де​сертные, далее шампанское, коньяки и ликеры. Затем перечисля​ются пиво, минеральная вода, фруктово-ягодные соки, фирменные напитки, кондитерские изделия, фрукты и табачные изделия.
В прейскуранте указываются емкость бутылки и ее цена. Для напитков, качество которых после откупоривания бутылки не ухудшается (водка, коньяки, ликеры, крепкие виноградные вина), цена указывается за 100 г.
Меню и прейскуранты должны быть красиво оформлены. Меню — одно из средств рекламы, поэтому оно должно произво​дить хорошее впечатление на посетителей. Меню должно быть яс​ным, четким и напечатано на хорошей бумаге. Заполненные блан​ки меню вкладываются в папки, художественно оформленные в соответствии с дизайном и стилем ресторана; их изготавливают из плотной мелованной бумаги, пластика, картона, кожзаменителя, кожи.
Количество папок с вложенными в них меню должно соответ​ствовать количеству столов в зале. Меню может быть украшено рисунком, эмблемой ресторана, цветным шнурком, лентой, национальным орнаментом и т.п. Папки с меню должны быть все​гда в хорошем состоянии. На бланках прейскурантов порционных блюд и винно-водочных изделий не оставляют незаполненные места.
При каких-либо изменениях прейскурант быстро меняют, пе​репечатывая его на компьютере. Прейскурант включает в себя все блюда и напитки, которые могут быть приготовлены или поданы в ресторане, меню, как правило, составляется на один или несколь​ко дней и содержит ограниченное (относительно возможного) ко​личество блюд, которые выбираются для приготовления из числа указанных в прейскуранте.
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КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ
1.   В чем заключаются принципы, правила и особенности составления меню? I.   Чем отличаются меню дневного рациона от меню со свободным выбором блюд и в каких случаях эти меню применяются?
3. В каких ресторанах предлагается обслуживание по методу экспресс-обедов?
4. В какой последовательности перечисляются винно-водочные изделия в прей-
с куранте .*

КУЛИНАРНАЯ
ХАРАКТЕРИСТИКА ЗАКУСОК,
БЛЮД И НАПИТКОВ
1. Соусы, заправки, гарниры
Соусы — это приправы, с помощью которых при​дается вкус, запах, цвет и особая консистенция различным пище​вым продуктам — мясу, рыбе, овощам, фруктам, грибам, конди​терским и мучным изделиям и т.п.
Хорошо приготовленные соусы и заправки делают пищу более сочной и вкусной, что способствует лучшему усвоению ее орга​низмом. Соусы, приготовленные с добавлением масла и яиц, по​вышают питательную ценность блюда.
По вкусу соусы делятся на две группы: холодные — несладкие, предназначенные в основном для салатов и холодных блюд; горя​чие.
Деление это в кулинарном отношении условное, поскольку принципы, приемы приготовления холодных и горячих соусов ча​сто совпадают.
Французские соусы — заварные; к их числу принадлежит боль​шинство соусов, как холодных, так и горячих, сладких и неслад​ких. Их составные части — бульоны (мясной, рыбный, грибной) или отвары (овощной, фруктовый), соединенные (заваренные) с мукой, маслом, сметаной, далее в эти составы вводятся яйца (це​лые или одни желтки). Прибавление к муке и бульону каких-либо из перечисленных компонентов и комбинация их или наслоение последовательно один на другой и дают все многообразие соусных основ.
На эти основы наслаиваются либо сахар и ягодно-фруктовые соки для формирования сладких соусов, в которые также могут на молочную основу помещаться кофе, какао, шоколад, либо кис​ло-соленые среды — уксус, лимонный сок, огуречный рассол, а
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также горчица, хрен, томатная паста для приготовления острых соусов к мясу и рыбе.
Готовые соусы подают в соуснике, на розетке или наливают непосредственно на тарелку рядом с основным продуктом.
В английских соусах практически отсутствует мука, но много естественного мясного сока и жира, а также пряностей.
Восточные соусы резко отличаются от европейских — они по​строены на естественных фруктовых пюре и соках, орехах и овощ​ных пастах с пряностями и лишены мучной заварной основы.
Заправкой может быть масло, сало, сметана, молоко, томат​ный, грибной соусы. Заправки сочетаются с самым широким ас​сортиментом продукции — мясных, мучных, рыбных, овощных изделий. Так обычно зеленый салат заправляют подсолнечным маслом с уксусом и солью; сельдь с луком и картофелем — горчи​цей, разведенной с подсолнечным маслом и уксусом, и т.д.
Приведем примеры распространенных соусов.
Холодные соусы:
* соус «Майонез», служит для заправки салатов, филе из птицы или рыбы;
* соус «Майонез с корнишонами», подают к холодному жаре​ному мясу и горячей рыбе, жаренной в сухарях;
* соус «Хрен с уксусом», подают к холодной отварной или за​ливной рыбе, а также к ветчине и студню.
Горячие соусы:
* соус паровой, готовят из основного белого соуса с добавлени​ем белого виноградного вина, лимонной кислоты и сливоч​ного масла, подают к отварной нежирной рыбе;
* соус сухарный, готовят из разогретого сливочного масла и молотых поджаренных сухарей с добавлением лимонного сока, подают к отварной цветной капусте;
* соус томатный, приготавливают из основного белого соуса, томата-пюре и сливочного масла, подают к мясным блюдам.
Гарниры к горячим мясным и рыбным блюдам приготавливают из овощей, круп, бобовых и макаронных изделий.
Овощи для гарниров могут быть отварены или приготовлены в жареном или тушеном виде. Гарниры из круп готовят в виде рас​сыпчатых или вязких каш, заправленных сливочным маслом. Гар-

2. Холодные закуски
ниры из макаронных изделий подают в виде отварных макарон, лапши или вермишели, заправленных маслом. Бобовые — фасоль, горох, чечевицу — для гарниров отваривают, заправляют маслом или маслом с луком и томатом. Из отварных бобовых готовят гар​нир в виде пюре.
Гарниры бывают: простые, когда в них входит только один вид какого-либо продукта (картофель, тушеная капуста, фасоль и др.); сложные, т.е. из нескольких видов продуктов (например, картофель, морковь и зеленый горошек, которые размещаются букетами).
Большинство гарниров подают на одной тарелке с основным продуктом, но некоторые подают отдельно, например жареный картофель к бефстроганов. К одним блюдам, например к мясным рубленым котлетам, может быть положен любой гарнир — карто​фель, макароны, каша и др. Другие блюда требуют определенного гарнира. Так, к натуральному бифштексу может быть подан толь​ко жареный картофель, к рыбе паровой, в томате, фарширован​ной — только отварной картофель.
2. Холодные закуски
Закуски предназначены для возбуждения аппети​та перед основными блюдами, поэтому их готовят небольшими порциями, острыми, пикантными по вкусу. Закуски должны вхо​дить в меню любого ресторана в самом широком ассортименте.
Закусками могут быть бутерброды, сыры, колбасы, консервы, мясные и рыбные копчености, сельди, салаты, винегреты, икра, заливные блюда, паштеты, студни, жареное и отварное мясо, рыба, домашняя птица, дичь в холодном виде с острыми припра-иами и соусами, всевозможные соленья и маринады.
Бутерброды делятся на открытые, закрытые и маленькие (канапе).
Открытые бутерброды — ломтики белого или черного хлеба с уложенными на них колбасой, ветчиной, малосольной рыбой, сы​ром и другими продуктами, нарезанными соответственно размеру ломтиков хлеба. На хлеб предварительно может быть намазано сливочное масло. На черном хлебе отпускается преимущественно филе сельди или кильки.
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Закрытые бутерброды (сэндвичи) приготовляют с тонко наре​занными ростбифом, ветчиной, языком, семгой, балыком, сыром и т.п., которые укладывают между двумя ломтиками хлеба, нама​занными сливочным маслом. В масло для сэндвичей с мясными продуктами добавляют соус и горчицу.
Маленькие бутерброды (канапе) приготовляют различной фор​мы. На мякише белого хлеба или слойке продукты укладывают в виде рисунка, оформляют зеленью петрушки и другими овощами.
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Рис. 15. Подача бутербродов канапе
Подача бутербродов канапе представлена на рис. 15. Возможны, например, такие бутерброды: с помидорами и огурцами, с икрой, с сыром.
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Рис. 16. Подача рыбных закусок в салатнике
Рыбные закуски - это наиболее распространенный и востребо​ванный посетителями ресторана вид закусок. Подают эти закуски на тарелках или блюде, реже в салатниках (рис. 16).

2. Холодные закуски
Рыба малосольная. Филе лосося, семги, кеты и др. тонко наре​зают, укладывают на блюдо или тарелку, гарнируют дольками ли​мона и зеленью петрушки.
Рыба заливная. Нарезанную вареную осетрину, севрюгу, белугу или судак украшают овощами и заливают прозрачным желе. За​ливную рыбу укладывают на блюдо или тарелку, гарнируют ово​щами, которые размещают букетами, и украшают листиками са​лата или зеленью петрушки. Отдельно подают соус «Хрен с уксу​сом».
Рыба под маринадом. Под маринадом можно приготовить лю​бую рыбу — осетра, судака, щуку, корюшку и др. Подают рыбу в са​латнике или в глубоком блюде, перед подачей на стол посыпают нарезанным луком или укропом.
Рыбные закусочные консервы. Перед подачей на стол консервы выкладывают в салатник или на тарелку. Гарнировать их можно ломтиками свежих огурцов и помидоров, нарезанным зеленым луком и нарезанными кружочками сваренных вкрутую яиц.
Мясные закуски присутствуют в меню каждого ресторана. Для холодных закусок в ресторанах используют мясные гастрономи​ческие продукты: ветчину, с/к колбасу, буженину. Для мясных хо​лодных закусок готовят мясо жареное (ростбиф), как и для горя​чих блюд.
Закуска мясная сборная включает в свой состав различные го​товые мясные продукты — ветчину, вареный язык, куски ростби​фа, жареной телятины, жареной индейки и др. Нарезанные про​дукты укладывают на блюдо в определенном порядке. Гарнируют блюдо свежими огурцами, томатами, листиками салата, веточка​ми петрушки, строганым хреном.
Мясо жареное с гарниром (ростбиф). Вырезку или тонкий край жарят так, чтобы мясо внутри оставалось слегка сырым. Готовый ростбиф в разрезе имеет розовый или красноватый оттенок. Рост​биф нарезают по 2-3 тонких куска на порцию, гарнируют свежими томатами, корнишонами и хреном. Отдельно можно подать соус «Майонез с корнишонами».
Домашняя птица, куры или дичь под майонезом. На овощи кла​дут филе вареной курицы, рябчика или куропатки и заливают соу​сом «Майонез».
.
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Салаты приготавливаются из сырых, вареных, консервирован​ных, квашеных и маринованных овощей, фруктов и фруктовых маринадов, отварных мясных и рыбных продуктов, домашней жа​реной и отварной птицы, закусочных консервов. Заправляют са​латы и винегреты непосредственно перед подачей к столу. Укра​шают теми же продуктами, из которых они приготовлены.
Салат из томатов. Свежие томаты нарезают кружочками и укладывают в салатник с репчатым луком и свежими огурцами. Поливают заправкой или сметаной и посыпают рубленым укро​пом.
Редис с маслом. Тщательно промытый редис укладывают в са​латник с кусочками пищевого льда. Отдельно на розетке подают сливочное масло.
3. Горячие закуски
Горячие закуски — это различные мясные и рыб​ные блюда, яичницы, грибы в сметане, пироги или кулебяки с ка​пустой и другими начинками, пирожки, расстегаи и т.д. Пирожки, жаренные для закусок, делают маленькими (длиной 5—6 см), ку​лебяки — неширокими, с большим содержанием фарша.
Для приготовления горячих закусок мясо или рыбу нарезают на куски меньшего размера, чем для обычных мясных и рыбных блюд. Горячие закуски подают без гарнира и приготовляют перед самой подачей на стол. Подают их обычно после холодных заку​сок.
Ветчина жареная на ломтиках хлеба. Нарезанные ломтики вет​чины смазывают с одной стороны горчицей, обжаривают на ско​вороде с маслом, затем кладут каждый ломтик на поджаренный кусочек хлеба, предварительно нарезанного фигурками. Сверху посыпают зеленью.
Тефтели весом 15—20 г заправляют томатным соусом и посы​пают зеленью петрушки. Подают на сковороде или в баранчиках.
Грибы белые или шампиньоны в сметане. Обжаренные грибы за​правляют сметаной, укладывают на сковороду, посыпают сыром и запекают в духовом шкафу. Подают на сковороде, поставленной на тарелку.

Гренки со шпротами. С батона срезают корку и нарезают батон ломтиками. Кладут на каждый ломтик шпроты (одну или две шту​ки в зависимости от размера), смазывают верх томатным соусом и ставят в духовой шкаф. Подают горячими.
Почки жареные. Ломтики бараньих или телячьих почек обжа​ривают с маслом, посыпают зеленью петрушки и поливают ли​монным соком. Подают на горячей сковороде, поставленной на тарелку.
Корзиночки из сдобного теста с фаршем из кур или дичи. Корзи​ночки (тарталетки) из сдобного теста наполняют фаршем, приго​товленным из кур или дичи, ставят на тарелку и поливают соусом с мадерой.
Форшмак. Измельченную и протертую вареную или жареную говядину или дичь с добавлением измельченного филе сельди за​правляют сметаной, яйцом, выпекают на сковороде^ подают в корзиночках. Отдельно к форшмаку подают соус с мадерой.
Биточки в сметане. Биточки размером 3-4 см каждый обвали-нают в муке, обжаривают в глубокой сковороде, затем заливают сметаной, накрывают крышкой и тушат. Перед подачей на стол биточки перекладывают на блюдо, поливают полученным соусом и посыпают мелко нарезанной зеленью.
4. Супы
Супы — одна из наиболее многочисленных групп блюд; это самые разнообразные блюда объединены тем, что все они приготавливаются способом варки, включают в себя не менее SO % жидкости и используются преимущественно как первые блюда, за исключением хлебных и фруктовых супов, представля​ющих собой десертные, сладкие третьи блюда.
При варке мясных, рыбных и грибных супов в жидкость пере​ходят экстрактивные и вкусовые вещества мяса, рыбы, грибов, овощей. Отвары обогащаются растворимыми белками и жирами продуктов животного и растительного происхождения, минераль-пыми солями и витаминами овощей. Плотная часть супов — гар​ниры и заправки — повышает их калорийность.
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Чистые отвары — бульоны, как правило, малокалорийны, а супы, заправленные, сваренные вместе с другими продуктами или подаваемые с гарнирами, могут обладать значительной калорий​ностью.
Подаются супы в глубоких тарелках, поставленных на мелкие тарелки, или в суповых мисках, из которых суп переливают разли​вательной ложкой в глубокие тарелки.
Готовые супы можно подавать с пирожками из кислого, сдоб​ного или слоеного теста или с кулебякой; борщи и щи из кваше​ной капусты — с ватрушками.
Различают супы: заправочные, прозрачные, пюреобразные, холодные (окрошка, ботвинья, свекольник, суп-холодец), молоч​ные и фруктово-ягодные.
Супы заправочные мясные, рыбные, овощные и др. приготовля​ют из овощей, круп, бобовых и макаронных изделий. Коренья и лук пассеруют (слегка поджаривают с жиром). Некоторые супы, например щи, борщ, заправляют мукой.
Щи из свежей капусты приготовляют с добавлением пассеро​ванных кореньев и лука. Заправляют мучной пассеровкой. При от​пуске кладут сметану в тарелку или подают ее отдельно в соуснике.
Борщ московский подают с куском мяса, сосисками, ветчиной, копченой грудинкой и сметаной или сметану подают отдельно в соуснике.
Рассольник готовят из белых кореньев (петрушка, пастернак, сельдерей), лука порея, соленых огурцов и бульона. Заправляют сметаной. Подают рассольник с почками, потрохами или с кури​цей. Рассольник может быть приготовлен на рыбном бульоне и подан с куском осетрины, севрюги или белуги или на грибном бульоне и подан с нашинкованными белыми грибами.
Уха рыбацкая готовится на рыбном бульоне с картофелем и лу​ком. Подают с куском судака и налима.
Прозрачные супы имеют своей основой крепкий бульон, сва​ренный из говяжьего мяса, дичи или курицы. Рис, яйца, клецки, вермишель и овощи, нарезанные соломкой, брусочками или ку​биками, в большинстве случаев приготовляют отдельно, перед по​дачей кладут в тарелки и заливают горячим бульоном. Это сохра​няет прозрачность бульона и придает супу привлекательный аппе​титный вид. Калорийность прозрачных супов зависит главным

4. Супы
образом от входящих в них дополнительных продуктов. К бульону подают гренки, пирожки или кулебяки, которые приносят на за​кусочной или пирожковой тарелке. К бульону с гарнирами пода​ют только пирожки.
Бульон с овощами. Морковь и репу нарезают тонкими брусочка​ми, добавляют спаржу, цветную капусту, листики шпината, под​вергают тепловой обработке и заливают прозрачным бульоном.
Бульон с пельменями. Сваренные в бульоне пельмени кладут в суповую миску или тарелку, заливают прозрачным бульоном и по​сыпают зеленью петрушки или укропа.
Суп-пюре можно приготовить из овощей, круп и бобовых, из мясных или рыбных продуктов. Овощной суп-пюре обычно варят из одного или нескольких видов овощей, например из цветной ка​пусты, или моркови, или из картофеля, моркови и репы. Из круп для супа-пюре используют преимущественно рис и перловую кру​пу, из бобовых - фасоль, горох. Мясные супы-пюре лучше всего готовить из говядины, курицы или дичи. Для рыбных супов можно использовать треску, судака и др.
Продукты, входящие в пюреобразные супы, после варки про​тирают. Для придания супу требуемой густоты в отвар, бульон или молоко добавляют пассерованную муку. Супы можно готовить на отварах с добавлением молока, на мясном, рыбном, курином бульонах. По густоте суп-пюре напоминает сливки.
Суп-пюре из картофеля готовят на мясном бульоне с добавле​нием кореньев и лука. Заправляют сливочным маслом. При пода​че в суп кладут спассерованный на масле лук порей.
Суп-пюре из моркови готовят на мясном бульоне и заправляют льезоном. При подаче в суп кладут отваренный рис.
Молочные супы очень питательны. Их можно варить из молока обыкновенного, сухого и сгущенного. Для их приготовления ис-поЛьзуют посуду с толстым дном или варят на слабом огне, чтобы молоко не пригорело.
Предлагают следующие виды супов: молочная лапша, суп мо​лочный с картофельными клецками, суп молочный с овсяными хлопьями и др.
Супы из ягод и фруктов приготовляют из свежих или сушеных ягод и фруктов, а также из фруктово-ягодных соков, экстрактов и
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пюре. Значительно повышают питательную ценность супа свежая сметана или сливки, которые кладут в тарелки перед подачей на стол. Виды: суп из вишни с варениками, суп из клюквы и яблок, суп-пюре из свежих яблок, суп из вишни с рисом и др.
5. Рыбные горячие блюда
Способы кулинарной обработки рыбы разнооб​разны. Рыбу варят, припускают (отваривают в небольшом количе​стве жидкости), жарят, запекают, готовят из нее первые и вторые блюда и закуски.
Практически любую рыбу можно отваривать. Для того чтобы получить блюдо высокого качества и использовать продукт наи​более экономно, следует учитывать специфические особенности рыбы. Так, навага, корюшка, лещ, сазан, карась, вобла, салака наиболее вкусны и аппетитны в жареном виде. Особый способ ку​линарной обработки следует подбирать при использовании видов морских рыб, имеющих неприятный специфический запах. Для смягчения этого свойства при варке добавляют большое количе​ство кореньев и специй, огуречный рассол или ароматизирован​ный уксус и т.п.
Вкус припущенной рыбы лучше, чем отваренной обычным способом, так как.в этом случае она теряет меньше экстрактивных и вкусовых веществ. Чем меньше воды берется для варки, тем вкуснее получается рыба. Поэтому в посуду наливают такое коли​чество воды, чтобы она лишь покрывала рыбу во время варки. Для варки или припускания можно использовать цельную рыбу, рыбу, нарезанную порционными или более крупными кусками — звень​ями.
К горячей рыбе можно подать хрен с уксусом или соус.
Жарят рыбу чаще всего обычным способом — в небольшом ко​личестве жира. Многие вкусные и аппетитные блюда можно при​готовить, обжаривая рыбу в большом количестве жира — фритюре. Чтобы рыбное филе или крупная рыба прожаривались равномер​но, их нарезают на куски не толще 3 см, поскольку в противном случае верхний слой может пережариться раньше, чем будет готов весь кусок. Мелкую рыбу жарят целиком. Снимать кожу перед об-

жариванием с жирной рыбы не следует. Для жарки рыбы исполь-(уют растительное масло, маргарин и коровье масло. Перед обжа​риванием рыбу солят, перчат и обваливают в муке или панировоч-пых сухарях. Лучше всего жарить рыбу на чугунной сковороде, которая прогревается равномерно. Обжаривать рыбу нужно до об​разования золотистой корочки.
Сырую или предварительно зажаренную рыбу (без гарнира или с гарниром) можно запекать в хорошо нагретом духовом шка​фу. Если шкаф недостаточно нагрет, рыба плохо запекается, вы​сыхает и делается невкусной.
Чтобы определить свежесть рыбы, варят пробный кусочек в 1акрытой посуде. При проверке качества мороженой рыбы можно иоткнуть в ее толщу разогретый в кипятке нож, а затем быстро поднести его к носу. Качество соленой или копченой рыбы про-неряют, используя деревянную шпильку, которую, повернув несколько раз в толще рыбы, подносят к носу.
Необходимо тщательно обследовать внешний вид рыбы. Мо​роженую рыбу можно считать вполне доброкачественной, если чешуя ее плотно прилегает к коже, на ней нет пятен и следов от ушибов, а нож с трудом входит в ее толщу. После оттаивания мясо должно быть плотным, не отставать от костей. Живая рыба дол​жна быть здоровой, упитанной, подвижной. Ее спинка мясиста, не заострена, жабры мелко и равномерно поднимаются и опуска​ются, на чешуе отсутствуют пятна и повреждения.
Рыба в белом вине. Филе судака, налима, корюшки, лосося и пр., сваренное на пару с добавлением белого вина, укладывают и баранчик или на тарелку, гарнируют отварным картофелем, шампиньонами и раковыми шейками. Поливают соусом «Белое ни но».
Рыба жареная. Куски рыбы панируют в муке и обжаривают на мнсле. Подают с жареным картофелем, лимоном, поливают мас-||ом и украшают зеленью петрушки.
Рыба на сковороде по-русски. Филе судака, сома, щуки, осетри​ны и др. укладывают на порционную сковороду, покрывают кру​жочками отварного картофеля, поливают сверху белым соусом, посыпают тертым сыром или сухарями, поливают маслом и запе​ки ют. При подаче посыпают зеленью петрушки.
Солянка рыбная на сковороде. Приготовляют солянку из туше​ной капусты с добавлением рыбы (филе судака, осетрины, севрю-
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ги), соленых огурцов, каперсов, лука и хрящей. Запекают на пор​ционной сковороде, перед подачей украшают лимоном, маслина​ми, маринованными ягодами.
Тельное из рыбы. Рыбный фарш с начинкой из лука и грибов формуют в виде полумесяца, затем панируют в сухарях и обжари​вают. Гарнируют зеленым горошком. Отдельно подают томатный соус.
Рыба, запеченная по-московски. Филе осетрины, белуги или су​дака, вареное яйцо, нарезанное кружочками, жареные грибы кла​дут на порционную сковороду, заливают сметанным соусом, по​сыпают сыром и запекают. При подаче посыпают зеленью пет​рушки.
6. Мясные горячие блюда
Мясо — говядина, свинина, баранина — один из важнейших продуктов питания, обладающий прекрасными кули​нарными качествами, содержащий полноценные белки, жиры и так называемые экстрактивные вещества, которые почти не име​ют питательной ценности, но служат сильными возбудителями отделения пищеварительных соков, благодаря чему способствуют лучшему усвоению пищи. Мясо легко комбинируется с различны​ми продуктами - овощами, крупами, макаронными изделиями.
Одним из решающих условий приготовления вкусного мясно​го блюда (первого или второго, закуски или соуса) является пра​вильный выбор той или иной части туши.
Большинство мясных блюд готовится с гарнирами — картофе​лем, овощами, крупами, макаронными изделиями.
Мясо отварное. Мясные продукты для вторых блюд отваривают так, чтобы максимально сохранились вкусовые качества. Для это​го куски мяса заливают кипящей водой настолько, чтобы вода их только прикрывала. Лучшее по вкусовым качествам и консистен​ции отварное мясо получается из грудинки, оковалка и костреца. Эти части туши варят при пониженной температуре, для чего сра​зу после начала кипения уменьшают нагрев и продолжают варку при самом слабом кипении. Мясо, сваренное таким образом, по​лучается более сочным и богатым экстрактивными и минераль-

ными веществами. Бульон после варки мясных продуктов может быть использован для приготовления первых блюд и соусов.
Говядина отварная. Сваренную говядину выкладывают на та​релку, гарнируют зеленым горошком, овощами и заливают соу​сом с хреном.
Язык отварной. Сваренный язык (по 2 куска на порцию) укла​дывают на тарелку, гарнируют зеленым горошком, пюре из карто​феля и поливают красным соусом.
Сосиски и сардельки отварные. Сваренные сосиски и сардель​ки, очищенные от оболочки, выкладывают на тарелку, гарнируют отварными овощами, картофельным пюре и поливают томатным соусом.
Мясо жареное. Жарить мясо (говядину, телятину, баранину, свинину) можно крупными и мелкими (порционными) кусками. Мясо, обжаренное крупным куском, используют для горячих и холодных блюд, обжаренное порционными кусками, -только для горячих блюд. Таким же образом жарят поросенка, кролика и мяс-пые полуфабрикаты (печенку, почки, телячьи и свиные ножки). Мясо, которое будет жариться крупным куском, необходимо об​мыть, зачистить от сухожилий, обсушить в полотенце и посыпать солью. Мясо обжаривают до румяной корочки. Свинину и теляти​ну не обжаривают, а сразу ставят в духовой шкаф. Продолжитель​ность жарки мяса 1,5-2,5 ч. Непрожаренное мясо «с кровью» до​пускается только для говядины (ростбиф) и баранины. Чтобы не снижать вкусовых качеств жареного мяса (особенно порционных кусков), его готовят незадолго до подачи на стол.
Бифштекс с луком - порционные куски толщиной 20—30 мм, нарезанные из утолщенной части вырезки, слегка отбитые и об​жаренные с обеих сторон до образования поджаристой корочки. Мясо выкладывают на жареный лук и поливают соком с маслом, i арнируют жареным картофелем.
Ромштекс — это порционные куски мяса, отбитые, смоченные и льезоне, запанированные в сухарях и обжаренные. Жареное мясо выкладывают на блюдо, поливают соком с маслом, гарниру​ют жареным или вареным картофелем, морковью в молочном соу​се, зеленым горошком, кукурузой.
Гуляш готовят из говядины, свинины и телятины. Мясо наре-чают кубиками и тушат в красном соусе с луком, подают на блюде с
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отварным или жареным картофелем, овощами, кашами или от- 
варными макаронными изделиями.
Мясо рубленое. Исходным продуктом для рубленого мяса явля​ются говядина, свинина, баранина и телятина. Мясо, предназна​ченное для рубки, необходимо обмыть, зачистить от сухожилий, разрезать на небольшие куски. К пропущенному через мясорубку мясу добавляют намоченный в молоке или воде белый хлеб.
Котлеты и битки формуют из фарша, обваливают в сухарях. Жареные котлеты и битки подают с отварным или жареным кар​тофелем, пюре, кашами, макаронными изделиями, овощами.
Шницель рубленый. Обжаренные в яйце и сухарях шницели вы​кладывают на тарелку и гарнируют жареным картофелем или ово​щами.
Пельмени по-сибирски. Сваренные пельмени поливают острым соусом (например, горчицей, смешанной с виноградным уксу​сом).
Мясо тушеное. Мясо можно тушить вместе с овощами. Перед подачей на стол мясо посыпают мелко нарезанной зеленью пет​рушки или укропа.
Домашняя птица и дичь варятся или жарятся целыми тушками, которые затем разделяют на куски и подают порциями по 1-2 кус​ка. Кости птицы могут быть перерублены, но не раздроблены. Из утки и гуся обычно готовят фаршированные блюда, а утиные и гу​синые потроха, головки, лапки, крылышки используют для при​готовления рассольника.
7. Овощные горячие блюда
Овощи содержат необходимые для организма уг​леводы, белки, минеральные соли и витамины. Благодаря нали​чию в овощах органических кислот и эфирных масел они облада​ют приятным вкусом и помогают разнообразить пищу. Такие ово​щи, как салат, редис, помидоры, огурцы, используются в сыром виде. В большинстве случаев овощи варят (в воде или на пару), ту​шат, жарят или запекают. Из овощей можно приготовить большое количество разнообразных блюд, отличающихся высокими вку-

совыми качествами и пищевой ценностью. Прежде всего овощи необходимо промыть, а затем очистить, используя специальный нож с желобком. Очищать овощи рекомендуется незадолго до приготовления блюда, чтобы они не потеряли аромат и не увяли. Очищенные овощи промывают, а затем нарезают ломтиками, брусочками, соломкой, кубиками. Отварные овощи подают с соу​сами.
Отварные овощи. Отваривают овощи в воде или на пару. Воды наливают немного, чтобы она прикрывала овощи. Размер посуды должен соответствовать количеству овощей. Для варки на пару ис​пользуют кастрюлю с вставной сеткой, на дно кастрюли наливают немного воды, из которой при нагревании образуется пар. При варке на пару овощи сохраняют больше минеральных веществ, а по вкусу и аромату они ближе к свежим. Однако варка на пару про​должительнее и оказывает более разрушительное действие на ви​тамины, содержащиеся в овощах, чем варка в воде.
Картофель отварной выкладывают на блюдо или тарелку, по​ливают маслом и сметаной, посыпают зеленью мелко нарезанной петрушки или укропа.
Цветная капуста выкладывается на блюдо кочерыжкой вниз, вокруг кочана выкладывают веточки петрушки, отдельно в соус​нике подают растопленное сливочное масло, сухарный, яично-мас-ляный или яичный соус с вином.
Артишоки отварные. Сваренные артишоки укладывают на предварительно сложенную конвертом салфетку, украшают ве​точками зелени, к артишокам подают соус — яичный с вином или яично-масляный.
Овощи жареные. Овощи жарят двумя способами: на обычной сковороде с небольшим количеством жира и в глубокой посуде, погружая овощи в разогретый жир (фритюр). Чтобы при обжари-кании быстрее образовывалась корочка, овощи и картофель пред​варительно обсушивают на салфетке.
Лучше всего жарить овощи на большом огне в металлической толстостенной посуде. Жарят овощи панированными в муке, в яичном белке или в крахмальном «молочке», в результате получа​ются питательные и сытные овощные блюда. Для жарки огромное значение имеют форма и размеры нарезанных овощей.
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Картофель жареный. Обжаренный в подсолнечном масле кар​тофель подается с огурцами, помидорами или используется как гарнир к жареному мясу, котлетам, жареной рыбе.
Баклажаны жареные с луком. Обжаренные баклажаны выкла​дывают на блюдо, чередуя их с жареным луком, затем заливают со​усом из сметаны и томата-пюре.
Котлеты овощные. Обжаренные в яичном белке и сухарях кот​леты из капусты или отварной моркови выкладывают на блюдо и подают на стол со сметанным или молочным соусом.
Овощи и грибы запеченные. В эту группу блюд входят овощи и грибы, запеченные в соусе, запеканки и фаршированные овощи. Для запекания овощи и грибы предварительно варят, припуска​ют, тушат или жарят, но иногда используют и сырыми. Запекают овощи в жарочных шкафах при температуре 250—280 °С до образо​вания румяной корочки на поверхности и температуры внутри из​делия не менее 80 °С.
Овощи отварные, запеченные. Отварные овощи выкладывают в посуду и заливают сметанным соусом, посыпают сухарями и на​тертым сыром и запекают в жарочном шкафу. Готовые овощи вы​кладывают на блюдо и посыпают мелко нарезанной зеленью.
Рулет картофельный с овощами выкладывают на тарелку, по​ливают маслом, сметанным или молочным соусом.
Запеканки из овощей подаются как отдельные блюда со смета​ной.
8. Сладкие блюда
Сладкие блюда — приятное дополнение обеден​ного меню. В состав сладких блюд входят сахар, молоко, яйца, фрукты, поэтому они очень питательны и обладают приятным вкусом. Свежие фрукты и ягоды с молоком или сливками являют​ся прекрасным сладким блюдом. Различают холодные и горячие сладкие блюда.
Кисели можно готовить из ягод или фруктов — свежих, заморо​женных, сушеных, из ревеня и молока. Приготовление киселя упрощается, если вместо ягод или фруктов использовать фрукто-во-ягодные сиропы. Кисели подают в основном холодными, но
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кисель средней густоты можно подать горячим. Густой кисель раз​ливают в формы и охлаждают. Предварительно внутреннюю по-нерхность формы смачивают холодной водой, тогда охлажденный кисель хорошо отделяется от нее. Чтобы на поверхности киселя не образовывалась пленка, необходимо его посыпать тонким слоем сахарного песка. К киселю подают сахар, молоко или сливки.
Компоты можно приготовить из одного вида плодов или их смеси. Для компотов используются свежие, замороженные или сушеные фрукты.
Желе и муссы приготавливают из свежих и свежезамороженных ягод и фруктов, фруктово-ягодных соков и сиропов, из разных сортов варенья, красного вина с добавлением желатина, агар-ага​ра. Для приготовления муссов используют пюре и соусы различ​ных фруктов. Чтобы улучшить вкусовые качества желе, в него до​бавляют разные вина (херес, мускат, мадеру) и ликеры, а также цедру апельсина и лимона, ванилин, лимонный сок или лимон​ную кислоту. Наряду с основными компонентами в муссе могут присутствовать и дополнительные: молоко, яичные желтки, слив​ки, сливочное масло, различные пряности и ароматизаторы (ли​кер, ром, варенье). Для приготовления желе и муссов используют специальные формочки и вазочки. Перед подачей желе вазочку помещают в горячую воду, чтобы желе лучше отделялось от фор​мы. Для усиления вкусовой гаммы муссов их гарнируют взбитыми сливками либо каким-нибудь фруктово-ягодным соусом с более ныраженным вкусом, чем мусс.
Кремы приготовляют из жирных сливок (не менее 30 % жирно​сти) или из сметаны, взбитых в густую пену. Готовый крем разли-нлется в специальные формы, а перед подачей выкладывается на гарелочки или блюда. К кремам подают сладкие соусы из ягод, красного вина, шоколада, кофе, фруктово-ягодные сиропы.
Мороженое приготовляют из молока, сливок, яиц, сахара с до​бавлением ванили, орехов, вкусовых и ароматических веществ. Для приготовления мороженого используются специальный со​суд с крышкой — мороженица — и кадка соответствующей вмести​мости, заполненная смесью колотого льда с солью. Фруктово-ягод-пое мороженое приготовляют из соков и пюре различных фрук​тов, ягод и сахара. Подают мороженое в креманках.
103
.

102
Глава 5. Кулинарная характеристика закусок, блюд и напитков
Пудинги готовят из отварного риса, белого хлеба и наполните​лей — масла, фруктовых или мясных компонентов, скрепляющей заливкой служит яйцо в сочетании с молоком или небольшое ко​личество рома, коньяка. Перед подачей пудинг разрезают, выкла​дывают на десертные тарелки, поливают фруктовым или ягодным соусом.
Суфле готовят из взбитыхдо густой пены белков с добавлением яблочного, абрикосового или ягодного пюре и различных вкусо​вых и ароматических продуктов. Выкладывают на порционные сковороды или металлическое блюдо и запекают в жарочном шка​фу. Подают в горячем виде непосредственно после изготовления, отдельно в молочнике подают холодное молоко или сливки.
Парфе готовят из густых взбитых сливок с добавлением раз​личных вкусовых и ароматических продуктов — ванили, шокола​да, орехов, фруктов. Подают в креманках.
Гурьевская каша. Варят манную кашу с добавлением сахара, орехов, молочных пенок. Сваренную кашу запекают в порцион​ных сковородах. При подаче на кашу кладут молочные пенки и свежие вареные или консервированные фрукты. Отдельно подают абрикосовый соус.
9. Мучные изделия
Мучные изделия подают к чаю, кофе или как само​стоятельное блюдо, обязательно свежими. Не допускается подача черствых, залежалых и потерявших первоначальный вид изделий.
Тесто для мучных изделий. Различают дрожжевое (кислое) и прс сное (бездрожжевое) тесто. Дрожжевое тесто готовят на молоке или воде, для сбраживания используют хлебопекарные дрожжи. Изделия из дрожжевого теста, приготовленного на молоке, более вкусные и ароматные, корочка получается блестящей. Из дрож​жевого теста можно приготовить пирожки, кулебяки, пироги с разными начинками, ватрушки, куличи, блины, оладьи и др. Дрожжевое тесто готовят двумя способами - безопарным и опар-ным. Безопарным способом приготовляют тесто с небольшим со​держанием сдобы, в противном случае применяется опарный спо-
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соб. В дрожжевом тесте недопустимо наличие большого количест-иа жиров и сахара. Усвояемость изделий из дрожжевого теста лучше, чем изделий, приготовленных с химическими разрыхлите​лями. Пресное (бездрожжевое) тесто готовят преимущественно на сметане. Дрожжевое слоеное тесто готовят так же, как безопарное дрожжевое, только для прослойки теста добавляют 300 г сливоч​ного масла и раскатывают пласты. В результате образуется пласт со слоями масла. Из этого теста готовят пироги печеные, кулебя​ки, ватрушки, сдобу. Из пресного слоеного теста готовят ватруш​ки, яблоки в слойке, язычки. Различают несколько видов пресно​го теста, приготавливаемого с использованием механического способа разрыхления: бисквитное, заварное, слоеное, белково-оре-ховое, сахарное. Из них готовят профитроли, кольцо воздушное, печенье миндальное, сахарное. Для приготовления песочного тес​та применяют химические разрыхлители, поэтому изделия из пе​сочного теста обладают рассыпчатостью, откуда и название. Из этого теста готовят различного вида печенье, пироги с фруктовы​ми начинками, основу для песочных тортов.
Пироги — изделия из дрожжевого теста с разнообразными на​чинками, закрытые или полузакрытые (сладкие). Подают пироги, разрезанные на порции весом по 100—150 г, к мясному, рыбному, грибному бульонам и супам.
Кулебяки — закрытые мясные, рыбные или грибные пироги, имеющие форму батона. При такой форме все слои кулебяки про​пекаются, ее удобно резать на порции. Тесто кулебяки дрожжевое, сю не следует замешивать на молоке. Начинка всегда сложная (рас​кладывается слоями), на основе какого-нибудь одного продукта — мяса, рыбы, грибов, капусты, к которому добавляют другие компо​ненты — рис, крутые яйца, лук. Между слоями начинки должны быть блинчики-прокладки, которые приготовляются заранее и ккладываются в кулебяку до ее выпечки. Наиболее распространен​ные начинки — мясо и рис с рублеными яйцами и луком; капуста смежая жареная с крутыми яйцами, луком и грибами; каша гречне-иая с луком и красной рыбой; рыба и рис с луком. Подают к мясно​му, рыбному бульону отдельными порциями по 100—150 г.
Пирожки — небольшие изделия из дрожжевого теста с разнооб​разной начинкой. Обычно имеют удлиненную форму или форму полумесяца, выпекаются в духовом шкафу или обжариваются на
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масле (в котлах, кастрюлях, во фритюрницах). Соответственно этому пирожки бывают жареные или печеные. Подают к рыбным и мясным бульонам или как горячую закуску.
Пирожки расстегаи (закусочные) — один из видов русских пече​ных пирожков из несдобного на опаре дрожжевого теста, подавае​мых специально к разного рода супам: расстегаи с рыбой — к ухе; с мясом и грибами — кбульонам; с рисом, луком, морковью и яйцом — к рыбным и мясным супам. Самые распространенные расстегаи с красной рыбой, в основном с семгой. Пирожок делают неболь шим, но удлиненным и придают ему форму лодочки, один конец которой приоткрыт (не полностью защипан). Именно внешний вид и стал причиной названия пирожков (расстегнутые).
10. Напитки
Все напитки подразделяются на две большие группы — естественные напитки и искусственные.
Естественные напитки включают несколько групп.
Полностью естественные, или натуральные, имеющиеся в природе и применяемые человеком без изменения. К ним отно​сятся вода, молоко, минеральные воды, сыта медовая (разведен​ный в воде мед), свежие соки деревьев (березовый, кленовый), овощей, фруктов, ягод, орехов (кокосовое молоко).
Естественные по пищевому материалу, но приготовленные спе​циально человеком путем особой обработки, ферментации, без до​полнительных стимуляторов или фиксаторов, исключительно с применением кипяченой воды или даже без нее. К ним относятся кумыс, чал, шубат, айран, тарак, чай, кофе, какао, морсы, квасы. Все напитки этой группы абсолютно безвредны, могут употреб​ляться как взрослыми, так и детьми, а большая их часть обладает целебными свойствами и используется при различных заболева​ниях как своего рода лекарство.
Напитки, содержащие алкоголь, но не содержащие сахара и со​зданные на основе обработки однородного высокачественного натурального сырья:
* сухие виноградные вина, национальные виды пива, приготов-, ленные в домашних условиях из отборного ячменного или ржа-
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ного солода; питьевые меды ставленого типа, а также ягодные меды;
* алкогольные напитки, полученные в результате многократной ди​стилляции высококачественного исходного сырья: винограда, яб​лок, ржи, риса, тута, сахарного тростника. Это — коньяк, водка, виски, кальвадос, тутовка, саке, ром.
Напитки этой группы используются для кулинарных целей: их вводят в кондитерские изделия или мясные блюда в небольших дозах, исключительно для улучшения вкуса и консистенции в процессе приготовления. Благодаря тому что температура нагрева достигает 160—240 °С, алкоголь полностью испаряется и в готовом изделии отсутствует.
Безалкогольные напитки, полученные из натурального сырья, но со​
держащие сахар, сернистый ангидрид или иные фиксаторы и закре​
пители, препятствующие их порче при транспортировке и хранении:
* овощные (томатный, свекольный) и фруктовые (яблочный, сли​
вовый, виноградный, вишневый) соки промышленного произ​
водства и расфасовки;
'
*  лимонады.
Напитки этой группы предназначены для взрослых и детей среднего и старшего возраста, но не для малышей.
Алкогольные напитки, основанные на натуральном сырье, но со​держащие сахар или другие добавки:
виноградные вина, насыщенные углекислотой (шипучие, игри​стые, шампанские);
*  виноградные вина, крепленные для стабилизации их качества (все столовые, десертные, как марочные, так и ординарные, полусу​хие, полусладкие и сладкие);
* наливки, настойки, ликеры, созданные на основе натуральных фруктово-ягодных соков со значительным или небольшим содер​жанием сахара;
 * все виды арманьяков, бренди и второсортных коньяков; 
* все массовые вида пива, приготовленные из зерна, мальтозы и хмеля.
Напитки этой группы могут употребляться для кулинарных целей, но в ограниченном количестве. Чтобы не испортить вкус блюда, необходимо в каждом отдельном случае проверить, как они реагируют на нагревание.
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Искусственные напитки бывают безалкогольные и алкогольные. Безалкогольные искусственные напитки со значительными ис​кусственными добавками:
* газированная вода с сиропами на основе эссенций ароматических альдегидов;
* фруктовые воды на основе эссенций ароматических альдегидов;
* безалкогольные виды пива, изготовленные без применения нату​рального солода, а также такие напитки, как кока-кола, пепси-ко​ла, фанта, создаваемые путем разведения концентрата водой.
Алкогольные напитки с искусственными добавками или со слож​ными купажами, а также основанные на нестандартном сырье:
* дешевые виды вин, так называемые плодово-ягодные или вино​градные, а также все виды портвейнов, вермутов, ненастоящих хе-ресов, где значительную роль играют спиртовые закрепители низ кого качества и другие искусственные ингредиенты (альдегиды, андегриды, красители);
* водка, ром, джин, виски, ханшина, вьетнамская рисовая, произ​водимые из низкосортного сырья — свекольной мелассы, карто​феля, гаоляна, несортового пшеничного или рисового зерна.
Напитки этой группы вредны в любом количестве, и их лучше всего избегать. Употреблять их для кулинарных целей не рекомен​дуется.
Особую группу составляют напитки, полученные непосредст​венно перед употреблением путем смешения различных компонен​тов: коктейли, глинтвейны, крюшоны, пунши, грога, флипы и т.д.
КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ
1.
В чем заключается различие в рецептурах, технологии приготовления, вкусо​вых достоинствах и назначении французских, английских и восточных соусов?
2.   Какие блюда и гастрономичес кие продукты традиционно относят к закускам? С какой целью сервируют или подают закуски?
Охарактеризуйте внешний вид, консистенцию и пищевую ценность заправоч​ных, пюреобразных и прозрачных супов.
Какие части мясной туши используются для приготовления отварного мяса и почему?
Укажите положительные и отрицательные стороны приготовления мясных блюд на пару.
7.   Охарактеризуйте потребительские свойства естественных напитков. В чем заклю​чаются преимущества естественных напитков по сравнению с искусственными?

 £   ЛИКЕРОВОДОЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ.
Ё Овина и прохладительные
НАПИТКИ
1. Алкогольные напитки
Алкогольные напитки в зависимости от содержа​ния спирта подразделяются на крепкие — водка, ликероводочные изделия, виски, коньяки; средней крепости — виноградные и пло​дово-ягодные вина, винные напитки; слабоалкогольные — напит​ки с незначительным содержанием спирта (1,5—6 %), например джин-грейпфрут, джин-тоник, пиво, энергококтейль «Супер ягу​ар-цитрус», коктейль «Отвертка виски-апельсин» и т.д.'
1.1. Водка
Водка - крепкий алкогольный напиток, содержа​щий 40-56 % спирта. Получают из спирта-ректификата, умягчен-i юй воды, фильтруют через активированный уголь, затем добавляют сахар-песок, питьевую соду, уксус, лимонную кислоту, мед, соль.
Можно назвать некоторые ее разновидности:
* «Гжелка» 40%-ная включает спирт-ректификат высшей очистки и сахар;
*«Золотое кольцо» 40%-ная включает спирт, воду усиленной очи​стки;
*«Ф«лагман» 40%-ная состоит из спирта-ректификата, сахара-пес​ка, лимонной кислоты;
*«Путинка классическая» 40%-ная включает спирт-ректификат, сахар;
*«Посольская» 40%-ная включает спирт люкс, аскорбиновую кис-ноту;
   *«Белые росы» 40%-ная включает спирт-ректификат, сахарный си​роп, лимонную кислоту, соду, гашеную уксусом; 

*«Панский дом» 40%-ная изготавливается на кремниевой воде;
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* «Украинская горилка» 45%-ная производится из спирта высшей очистки и меда.
Требования к качеству: спирт и водка должны быть бесцвет​ные, прозрачные, без примесей, с характерным вкусом и запахом, без посторонних добавок. Разливают водку в стеклянные или по​лимерные бутылки, отклонение от указанной крепости ± 0,2 %, срок хранения 1 год.
1.2. Ликероводочные изделия
Эти изделия содержат красящие, ароматиче​ские и вкусовые вещества, а многие из них и значительное коли​чество сахара. Для приготовления ликероводочных изделий ис​пользуют этиловый спирт-ректификат разной степени очистки, умягченную воду, свежие и сушеные плоды и ягоды, техниче​ское сырье (ароматные травы, листья, почки, цветы, пряности и др.), сахар, патоку, эфирные масла, эссенции, пищевые кис​лоты и красители.
Производство ликероводочных изделий состоит из следую​щих процессов: получение полуфабрикатов, купажирование (смешивание), отстаивание, фильтрация, разлив.
К полуфабрикатам относят спиртованные морсы, настои и соки, ароматные спирты и сиропы.
Спиртованные морсы и настои получают двукратным настаива​нием водно-спиртовой жидкости крепостью 30—50 % на свежих или сушеных плодах, ягодах, травах, кореньях и т.п.
Спиртованные соки изготавливают из свежих плодово-ягодных соков и спирта-ректификата высшей очистки (25 %).
Ароматные спирты получают перегонкой спиртованных мор​сов или настоев. Они отличаются более высокой крепостью, тон​кими вкусом и ароматом. Ароматные спирты готовят отдельно для каждого изделия.
Сиропы — соки, консервированные сахаром. Содержание саха​ра в них должно быть не менее 67 %.
В России выпускают более 200 наименований ликероводоч​ных изделий. По используемому сырью, содержанию спирта и са​хара их подразделяют на следующие виды: настойки, наливки, пунши, аперитивы, напитки десертные, ликеры (крепкие, десерт​ные, кремы).
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Настойки бывают горькие и бальзамы, горькие пониженной крепости, полусладкие и сладкие, полусладкие пониженной кре​пости.
Горькие настойки приготовляют купажированием спиртован​ных настоев или ароматных спиртов, спирта-ректификата, пище​вых красителей и воды. Приведем примеры:
* «Охотничья» водка имеет крепость 45 %. Вырабатывают ее на аро​матном спирте, настоянном на видах сырья (гвоздике, имбире, черном и красном перце, кофе и т.д.). Добавляют 20 % белого портвейна и колер. Цвет водки темно-коричневый, вкус и аро​мат — пряные, округленные (сложные);
* «Старку» приготовляют из спиртованного настоя листьев яблонь и груш. Добавляют коньяк, белый портвейн, ванилин, колер и са​хар. Цвет светло-коричневый, вкус слегка жгучий, аромат слож-i ный, преобладает коньячный, содержание спирта 43 %;  *«Петровскую» водку крепостью 40 % готовят на настое ржаных су​харей, добавляют коньяк и колер. Она имеет цвет светло-коричне​вый, вкус слегка жгучий, запах ржаных сухарей; 
* «Юбилейная особая» водка содержит 40 % спирта. В нее добавля​ют коньяк, мед и колер. Цвет светло-коричневый, вкус слегка жгучий, запах округленный, с оттенком меда.
Горькие настойки пониженной крепости отличаются более мяг​ким вкусом и приятным ароматом. К ним относятся «Ароматная», «Апельсиновая», «Изумрудная», «Осенняя», «Прозрачная», «Зо​лотистая», «Волжская».
Сладкие настойки получают купажированием спиртованных соков и морсов, спирта-ректификата высшей очистки, сахарного сиропа, пищевых кислот, красителей и воды. К ним относятся «Абрикосовая», «Черносмородиновая», «Алычовая», «Клюквен​ная», «Лесная», «Яблочная» и др.
Полусладкие настойки:
*«Таежная» настойка содержит 30 % спирта. Готовят ее на брусни​ке, чернике и рябине. Цвет оранжево-красный, вкус кисло-слад​кий, аромат сложный с преобладанием аромата рябины; »
* «Янтарная» настойка имеет крепость 25 %. Для изготовления ис​пользуют спиртованный яблочный сок, добавляют мед, лимон​ную кислоту и колер. Цвет золотистый, вкус кисло-сладкий, аро​мат яблок и меда.
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Наливки вырабатывают так же, как сладкие настойки, но с большим содержанием сахара. Наиболее известны следующие на​ливки:
* «Запеканка» имеет крепость 20 %. Для ее изготовления использу​ют морсы из чернослива и вишни и спиртованный вишневый сок. Цвет темно-вишневый, вкус кисло-сладкий, аромат вишни с от​тенком чернослива;
*«Золотая осень» имеет крепость 20 %. Применяют айвовый, алы​човый и яблочный соки и морсы. Цвет золотисто-желтый, вкус кисло-сладкий, аромат округленный.
Пунши - ароматные тонизирующие напитки. При употреблении их разбавляют в пропорции 1:1 чаем, кипятком или газированной водой. Приготовляют пунши из спиртованных плодово-ягодных соков, сахарного сиропа, лимонной кислоты, спирта-ректификата высшей очистки. Для усиления аромата добавляют спиртованные настои на пряностях, травах и корках цитрусовых плодов, коньяк и вино. Вкус пуншей кисло-сладкий с привкусом и запахом плодов и ягод, из которых изготовлены спиртованные соки, чувствуется сла​бый аромат пряностей или цитрусовых.
Аперитивы — напитки, возбуждающие аппетит. Приготовляют их купажированием сухих столовых вин, ликеров, настоек, спир​тованных настоек.
Десертные напитки получают купажированием спиртованных соков и морсов, спирта-ректификата высшей очистки, сахарного сиропа, лимонной кислоты, красителей и воды. По вкусу и арома​ту они похожи на сладкие настойки, но содержат значительно меньше спирта. Например, «Золотистый напиток» изготавливают из морса кураги, яблочного спиртованного сока и настоя апельси​новой корки. Цвет напитка золотисто-желтый, вкус кисло-слад​кий, аромат абрикосовый.
Ликеры отличаются от других ликероводочных изделий более вязкой консистенцией. Их выдерживают в дубовых бочках от 6 ме​сяцев до 2 лет, при этом вкус и аромат ликеров становятся более мягкими и нежными. По содержанию спирта и сахара ликеры по​дразделяют на крепкие, десертные и кремы.
Крепкие ликеры получают купажированием спиртованных на​стоев и ароматных спиртов, приготовленных на техническом
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сырье (травах, кореньях, пряностях и др.), эфирных масел, спир​та-ректификата высшей очистки, сахарного сиропа, пищевых кислот, красителей и воды.
К крепким ликерам относятся «Шартрц», «Бенедиктин», «Анисовый», «Мятный», «Южный», «Апельсиновый» и др.
Десертные ликеры наиболее распространены. Содержание спирта в них меньше, чем в крепких ликерах. Это, например, «Ванильный», «Дружеский», «Мандариновый», «Миндальный», «Новогодний» и др., а также:
*«Кофейный» ликер крепостью 30 %; его изготавливают из кофей​ного настоя и ароматного спирта, кофе, миндальной эссенции и ванилина. Цвет темно-коричневый, вкус сладкий, с горечью, при​сущей кофе, аромат кофе;
*«Утро байкальское» — ликер крепостью 30 %, готовят из морса ря-: бины, настоя корицы, лимонной кислоты. Цвет оранжевый, вкус кисло-сладкий, аромат рябины.
Кремы имеют тягучую сиропообразную консистенцию. Гото​вят такие кремы, как «Рябиновый», «Вишневый», «Кизиловый», *«Черносмородиновый», «Абрикосовый», «Яблочный», «Малино​вый», «Клубничный», «Яичный» и др. Так, «Малиновый» крем со​держит 23 % спирта. В купаж входят малиновый спиртованный сок, настой ванили, сахарный сироп, лимонная кислота, амарант, спирт-ректификат высшей очистки. Крем имеет малиново-крас​ный цвет, кисло-сладкий вкус и запах свежей малины.
Качество ликероводочных изделий определяют по органолепти-ческим и физико-химическим показателям.
Органолептически оценивают внешний вид изделия (упаков​ку, маркировку, объем, прозрачность), цвет, вкус и запах.
Все изделия должны быть прозрачными, без мути и осадка. У всех изделий, кроме особых водок, допускается образование мутной капли, исчезающей при взбалтывании. Цвет, вкус и аро​мат каждого изделия должны соответствовать характерным для данного вида, без порочащих привкусов и запахов. Укупорка бу​тылки должна быть плотной, этикетка — чистой и ясной, объем — полный. Наличие мути или осадка проверяют на светлом экране, правильность объема — в мерных колбах.
Физико-химические показатели — это содержание спирта, саха​ра, кислот, сухих веществ, альдегидов, сивушных масел и др. Эти показатели должны соответствовать установленным нормам.
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Упаковка, маркировка и хранение. Ликероводочные изделия раз​ливают в бутылки обыкновенные и фигурные из цветного и обес​цвеченного стекла и графины фарфоровые, фаянсовые и кера​мические вместимостью 0,05; 0,1; 0,25 и 0,5 л. Укупоривают алюминиевыми завинчивающимися и незавинчивающимися колпачками с картонной или пластмассовой прокладкой.
Хранят бутылки в темных, сухих, хорошо проветриваемых по​мещениях при температуре до 18 °С. Горькие настойки, крепкие ликеры и кремы хранят до 8 месяцев, наливки и пунши — до 6, по​лусладкие, сладкие и пониженной крепости настойки — до 3, де​сертные напитки -до 2 месяцев. Указанные сроки хранения явля​ются гарантийными.
1.3. Коньяки
В зависимости от качества коньяки делятся на ор​динарные, марочные и коллекционные.
Ординарные коньяки готовят из коньячных спиртов, выдержан​ных от 3 до 5 лет: «три звездочки» — не менее 3 лет; «четыре звез​дочки» — не менее 4 лет; «пять звездочек» — не менее 5 лет.
Марочные коньяки готовят из коньячных спиртов со средним сроком выдержки свыше 6 лет и подразделяют на следующие группы:
* коньяк выдержанный (KB) — из спиртов возраста от 6 до 7 лет;
* коньяк выдержанный высшего качества (КВВК) — из спиртов воз​раста от 8 до 10 лет;
* коньяк старый (КС) — из спиртов 10 лет и более;
* коньяк очень старый (ОС) — из отборных коньячных спиртов, вы​держанных более Шлет.
Коллекционные коньяки — марочные коньяки, дополнительно выдержанные в дубовых бочках и бутах свыше 5 лет.
1.4. Смешанные напитки
Смешанным называется напиток, состоящий из базы (см. далее) с добавлением смягчающе-сглаживающих и вку-со-ароматических компонентов, а в ряде случаев с использованием наполнителя.
Смешанные напитки классифицируются: 0 по содержанию алкоголя — алкогольные и безалкогольные;

I. Алкогольные напитки
по исходному объему: короткие (до 75 мл), средние (до 100 мл), длинные (более 150 мл), групповые (от 500 мл и более); по назначению: аперитивы (коктейли и длинные смешанные на​питки); послеобеденные смешанные напитки (коктейли); вечер​ние смешанные напитки (коктейли и длинные смешанные напит​ки);
по технологии приготовления и использованию специфических компонентов: оригинальные смешанные напитки (коктейли); по способу подачи: холодные, горячие.
Смешанный напиток, состоящий из базы, смягчающе-сгла​живающего, вкусового и ароматического компонентов с исполь​зованием ароматических модификаторов и в некоторых случаях эмульгаторов, называется коктейлем.
База является основой для построения любого смешанного на​питка и должна превалировать в составе напитка, придавать ему тон, выявлять его основной вкус и характер. В классическом вари​анте построения коктейлей в роли базы выступает один натураль​ный напиток (алкогольный или безалкогольный), но возможно и сочетание различных напитков. Общий вкус, аромат и цвет дол​жны подчиняться вкусовой гармонии. Смешанный напиток, со​зданный на базе джина, виски, коньяка, должен выражать специ​фику этих натуральных напитков.
По содержанию алкоголя базы подразделяются на: крепкоал-когольную (от 20 % об. спирта), среднеалкогольную (9—20 % об. спирта), слабоалкогольную (до 9 % об. спирта).
По содержанию сахара — с содержанием сахара до 2 %, до 10 %, выше 10 %.
К крепкоалкоголъным базам с содержанием сахара до 2% отно​сятся водка, джин, виски, ром, коньяк, фруктово-ягодные брен​ди. На их основе составлено свыше половины рецептур современ​ных смешанных напитков. При составлении рецептур смешанных напитков классические базы могут состоять Из одного напитка, но возможно сочетание классических баз. В этом случае лучше исполь​зовать сочетание дистиллятов с фруктово-ягодными бренди.
К крепкоалкоголъным базам с содержанием сахара выше 10 % от​носятся фруктово-ягодные и ароматные (крепкие) ликеры, слад​кие и полусладкие наливки и настойки. В роли базы эти напитки
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используются частично и прекрасно сочетаются с классическими базами (водка + вишневый ликер).
Ксреднеалкогольным базам с содержанием сахара до 10 % отно​сятся крепленые вина, такие, как портвейн, херес, мадера, марса​ла; ароматизированные вина (вермут), десертные вина (мускат, токай, кагор). В роли базы эти напитки используются частично, в приготовлении некоторых групп смешанных напитков — флипов, коктейлей-аперитивов, хайболлов.
К среднеалкогольным базам, не содержащим сахар, относятся су​хие вина. Как база они могут употребляться только в групповых напитках (крюшоны, пунши).
К слабоалкогольным базам относятся пиво и различные медову​хи, в приготовлении смешанных напитков в роли базы они исполь​зуются частично. При составлении рецептур можно использовать 2-3 натуральных напитка как базу, и в роли натуральных напитков использовать вышеперечисленные базы.
Смягчающе-сглаживающий компонент ослабляет остроту базы. Его объем должен быть меньше объема базы, но в отдельных слу​чаях может быть ему равен, если компонент (или сочетание ком​понентов) используется как база. Например, смешивают вермут сладкий 1/3 + вермут сухой 1/3 + вермут битер 1/3. Первый ком​понент вместе с базой позволяет сделать вкус смешанного напит​ка гладким и тонким. Смягчающе-сглаживающие компоненты подразделяются по содержанию алкоголя на алкогольные (аро​матизированные вина (вермут), битерсы (горечи), ароматные ликеры) и безалкогольные (всевозможные соки, яйца, молоко, сметана).
В зависимости от содержащихся вкусовых компонентов смяг​чающе-сглаживающие компоненты подразделяются на четыре группы:
* ароматическая — включает ароматические вина (вермут) и вина типа вермута;
* соковая — фруктово-ягодные соки;
* эмульгаторная — яйца, сливки, молоко, мед;
* ликерная — ароматные крепкие ликеры.
Вкусо-ароматический компонент придает сладость, цвет и специ​фический аромат смешанному напитку. В коктейлях употребляется
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в малых дозах. Может использоваться в различных сочетаниях одно-, временно. Данные компоненты подразделяются на три группы:
* сладкая - натуральные фруктово-ягодные сиропы и фруктово-ягод​ные ликеры; сладко-ароматическая — ароматические ликеры;
* горько-ароматическая — спиртовые битерсы.
Наполнитель - один из основных компонентов при приготов​лении длинных смешанных напитков. Как правило, объем напол​нителя в напитке должен быть не менее 100 мл. По содержанию алкоголя наполнители подразделяются на алкогольные (шампан​ское «Советское» и игристые вина, а также пиво и сидр) и безалко​гольные (минеральные воды и фруктово-ягодные газированные напитки, соки, тонические воды, натуральная вода, а также вода из сифона, молоко). По содержанию углекислоты наполнители делятся на содержащие и не содержащие углекислоту. Длинные смешанные напитки классифицируются в зависимости от исполь​зования определенного наполнителя.
Ром — прозрачный коричневый напиток жгучего вкуса — полу​чают путем добавления очищенного ректификованного спирта к сброженному соку сахарного тростника, тростниковой патоке и дистиллированной воде.
Виски получают при перегонке сусла из ячменя и других куль​тур и выдержке этого спирта в течение 4—10 лет. К выдержанному спирту добавляют сахарный сироп, дистиллированную воду и подкрашивают его. При подаче виски в стакан емкостью 300 г кла​дут кубик пищевого льда, наливают виски, затем разбавляют его содовой водой (нарзаном), размешивают коктейльной ложкой.
Джин получают путем перегонки сброженного зернового сырья с добавлением для аромата экстракта ягод можжевельника, могут добавлять кориандр, тмин, имбирь. Джин служит основой для многих смешанных крепких напитков. Его пьют в смеси с верму-1ом, тонизирующей водой, апельсиновым или лимонным соком, а также используют в различных коктейлях. Производство джина проходит три стадии: 1) перегонка чистого спирта, 2) тщательная очистка через фильтр, 3) очистка и дистилляция в присутствии икусовых пряностей. Окончательный продукт не требует выдерж​ки. Бесцветен.
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Вина — алкогольные напитки, получаемые в резуль​тате алкогольного брожения виноградного или плодово-ягодного сока с плодовой мякотью (мезгой) или без нее. В винах содержится до 20 % алкоголя.
Вино обладает высокими вкусовыми качествами, содержит большое количество полезных для организма веществ.
Классифицируют вина с учетом сырья, цвета, технологии про​изводства, содержания спирта и сахара, срока выдержки.
Виноградные вина делятся на натуральные, включая шипучие, и специальные. Те и другие могут быть ароматизированными. По цвету виноградные вина разделяют на белые, розовые, красные.
Натуральное вино — вино, получаемое полным или неполным сбраживанием сусла или мезги, содержащее этиловый спирт толь​ко эндогенного происхождения; допускается использование кон​центрата виноградного сока.
Специальное вино — вино, получаемое полным или неполным сбраживанием сусла или мезги с добавлением этилового спирта; здесь также допускается использование концентрата виноградного сока.
Виноградные вина в зависимости от способа приготовления подразделяются:
на сортовые — приготовлены из одного сорта винограда; купажные — приготовленные из нескольких сортов винограда, причем допускается использование не более 15 наименований ви​нограда других сортов того же ботанического вида.
В зависимости от качества и срока выдержки виноградные вина подразделяются на ординарные, марочные, коллекцион​но-марочные.
Ординарные — вина без выдержки, выпускаемые в реализацию не ранее чем через 3 месяца с момента переработки винограда.
Марочные — выдержанные высококачественные вина, полу ченные из определенных сортов винограда. Срок выдержки вино града не менее 1,5 лет, считая с 1 января следующего за урожаем года, за исключением вин кахетинского типа, для которых срок выдержки не менее 1 года.
Коллекционно-марочные вина — вина особо высокого качества, выдержанные не менее 6 лет, в том числе в бутылках не менее 3 лет.
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В зависимости от технологии приготовления все виноградные вина делятся на три основные группы.
Столовые сухие (с остаточным содержанием сахара до 0,3 %), полусухие и полусладкие. Вина получают путем полного сбражива​ния свежего виноградного сусла. Содержание спирта в них от 1 до 9 %. Если при брожении часть сахара остается несброженной, то получают вина полусухие с содержанием сахара от 0,3 до 3 % и по​лусладкие с содержанием сахара от 3 до 8 % крепостью от 10 до 14%.
Крепленые крепкие, десертные (полусладкие, сладкие и ликер​ные) вина. Производят с добавлением ректификованного спирта, не допуская полного сбраживания сока. Крепкие марочные вина имеют крепость в пределах 17—20 %, а сахаристость 1—13 %. Кре​пость десертных марочных вин 12—17 %, сахаристость 5-35 %.
Ароматизированные крепкие, десертные вина. Приготавлива​ют с добавлением этилового спирта и настоев различных растений и ароматических веществ. Содержание сахара от 10 до 16 %, спир​та-от 16 до 18 %.
Основные стадии производства — дробление винограда и получе​ние сусла, сбраживание, последующая обработка виноматериа-ла — одинаковы для всех видов виноградных вин.
Сухие вина получают брожением сусла до конца, весь сахар сбраживается. Эти вина имеют кислый вкус. Выпускают сухие пина кахетинские, белые (от светло-соломенного до темно-золо-гистого цвета), красные (темно-красный или гранатовый), розо-иые. Красящие и дубильные вещества из кожицы и гребней вино​града переходят в сусло, вино приобретает терпкий вкус и специ​фический аромат. Полусладкие вина (белые, розовые и красные) вырабатывают из винограда большей сахаристости, брожение идет не до конца, его останавливают охлаждением или оклейкой. ' )ти вина имеют приятный кисло-сладкий вкус. После разлива в бутылки их пастеризуют. Полусладкие вина получают также купа1 жированием сухих натуральных вин и сладких виноматериалов.
Специальные крепкие вина выпускают разных типов. Портвей​ны бывают белые, розовые и красные. Спиртуют их при содержа​нии сахара от 7 до 13 %, крепость портвейна 17—19 %. Это вино характеризуется фруктовым букетом и является одним из самых распространенных. Выпускают портвейны «Массандра», «Крым-
119

118    Глава 6. Ликероводочные изделия. Вина и прохладительные напитки
ский», «Южнобережный» и др. Херес крепкий приготовляют с большим содержанием спирта (19-20 %) и сахара (до 9 %). Лучши​ми считаются хересы «Массандра» и «Аштарак». Вино является аперитивом, т.е. вызывает аппетит.
Мадеру получают из белых и розовых сортов винограда. Вино-материалы подвергают мадеризации — нагреванию до 60 °С в ду​бовых бочках на солнечных площадках или в специальных каме​рах — мадерниках, в результате чего вино приобретает темно-ян​тарный цвет, специфические привкус и букет (поджаристости). Содержит 18-20 % спирта и 3-7 % сахара. Мадера является апери​тивом. Для изготовления марсалы используют белые сорта вино града. Вино содержит 18—20 % спирта и до 7 % сахара, имеет цвет настоя чая. По вкусу и запаху напоминает мадеру, но более слад​кое и со специфическим (смолистый) привкусом.
Десертные вина, называемые еще и сладкими винами, содер​жат значительное количество алкоголя, причем большинство та​ких вин производится в южных странах, поэтому их называют так​же ликерными (или южными) винами. Десертные вина делят на две группы: крепкие десертные вина (крепленые вина), содержа​щие высокий процент алкоголя - от 16 до 22 % и низкий проценi сахара — от 3 до 7 %; такие вина подают к некоторым видам заку​сок, а также к сыру; легкие десертные вина содержат значительное количество сахара — от 10 до 20 %, и меньше алкоголя — от 10 до 16 %; эти вина подают к десертным блюдам; температура подачи десертных вин — от 13 до 16°С. Их наливают в рюмки емкостью от 75 до 100 г.
Ликерные вина — кагор, мускат, токай, мускатель, малага, бе​лое, розовое и красное вырабатывают из винограда высокой саха​ристости и вполне зрелого.
Кагор — сладкое вино, содержащее 16 % спирта и 16—20 % са​хара. Готовят его только из красных сортов винограда. Вкус вина приятный, бархатистый. Для технологии изготовления кагоров характерна термическая обработка мезги в герметично закрытых емкостях.
Мускат — вино из мускатных сортов винограда, с сильным характерным ароматом, который передается вину. При спиртова​нии мускатов используют спирт-ректификат высшей очистки. Вырабатывают ликерные мускаты белые, розовые и черные, их
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крепость 12—14%, сахаристость более 21 %. У мускатов ярко выра​жен сортовой букет тонами розы, меда и цитрона. При длительной выдержке букет мускатов ухудшается. Мускатель вырабатывают из винограда сорта «мускат» с добавлением других сортов вино​града. Это вино содержит 10—16 % сахара, по типу близко к муска​там, но по качеству несколько хуже, аромат выражен слабее. Токай изготовляют из винограда, подвергнутого завяливанию на кустах. Вино имеет цвет настоя чая, привкус изюма и специфический бу​кет с медовым тоном. При изготовлении малаги часть сусла увари​вают на огне, а затем добавляют к вину. Вино приобретает кара​мельный привкус с легкой приятной горечью и цвет от тем​но-красного до кофейного.
Ароматизированные вина — вермуты — получают купажирова​нием вина, спирта-ректификата, сахарного сиропа и спиртован​ных настоев. Настои готовят на разных травах, цветах, кореньях, обязательный компонент-полынь. Вермуты выпускают двух ви​дов: десертные, содержащие 16 % спирта и 16 % сахара; крепкие — соответственно 18 % и 6-10 %. Десертные и крепкие вермуты бывают белые, розовые и красные. Вермуты обладают мягким приятным вкусом, слегка горьковатым и жгучим специфическим ароматом разных трав с преобладанием полынного тона. Более вя​жущий вкус имеют красные вермуты.
Игристые вина — легкие вина с освежающим вкусом, при нали​вании в бокалы они пенятся и «играют» (медленно выделяется уг​лекислый газ в виде мелких пузырьков). При изготовлении их на​сыщают углекислым газом естественным путем — вторичным бро​жением в герметически закрытых сосудах, под давлением. «Советское шампанское» получают вторичным брожением спе​циальных шампанских виноматериалов.
Производство шампанского состоит из двух этапов: на 1-м лапе получают шампанские виноматериалы по общей схеме про​изводства сухих столовых вин, но с использованием только сус​ла-самотека, а на 2-м этапе происходит шампанизация виномате​риалов — процесс насыщения их углекислым газом в результате m оричного брожения, протекающий в бутылках или резервуарах.
Вырабатывают шампанское обычное и коллекционное (вы​держанное). К последним относится «Советское шампанское», полученное путем вторичного брожения в бутылках и выдержан^ н ое в них не менее 3 лет.
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В зависимости от содержания сахара шампанское подразделя​ют на несколько видов: брют до 0,5%, самое сухое до 1,5 %, сухое до 3,5 %, полусухое 5,0 %, полусладкое 8,0 %, сладкое 10,0 %. Спирта в шампанском содержится 10,5—12,5 %. «Советское шам​панское» выдержанное вырабатывают видов брют, самое сухое и полусухое, обычное шампанское — самое сухое, сухое, полусухое, полусладкое и сладкое.
По содержанию углекислого газа игристые вина делятся на высокопенистые, пенистые и ликерные.
Шампанское должно быть прозрачным, без осадка и мути. Вкус и запах легкие, гармоничные, характерные для данного типа вина, без посторонних привкусов и запахов. Цвет шампанского соломенный с зеленоватым или золотистым оттенком.
Шипучие, или газированные, вина в отличие от шампанских по​лучают искусственным насыщением углекислым газом (сатура​цией). К легким сухим винам, содержащим 10—12 % спирта, до​бавляют экспедиционный ликер (смесь вина, коньяка, сахара и лимонной кислоты), а затем насыщают их углекислым газом под давлением и разливают в бутылки. При наливании вина в бокалы углекислый газ быстро выделяется, так как не имеет прочной связи с вином. Вина имеют острый привкус, свойственный всем газированным напиткам. Выпускают игристое сладкое вино «Асти Чинзано», вино игристое «Крикова» (коллекционное белое и розовое полусладкое), вино игристое «Мускат» белое полусухое и др.
Каждый вид вина обладает только ему присущими вкусом и ароматом. Аромат (букет) переходит в вино от винограда в процес​се выдержки как результат образования комплекса ароматических веществ. По внешнему виду бутылка с вином должна быть пол​ной, чистой, плотно укупоренной, с чистой и ясной этикеткой. Из физико-химических показателей определяют содержание спирта, сахара, кислот и других веществ. У коллекционных вин допуска​ются отложение винного камня и красящих веществ на стенках бутылок, а также наличие осадка, быстро оседающего после взбал​тывания.
Качество виноградных вин может ухудшаться при изготовле​нии, хранении и реализации. Различают болезни, пороки и недо​статки виноградных вин.

2. Классификация вин
Болезни вин — глубокие изменения их состава и свойств в ре​зультате деятельности микроорганизмов. Наиболее часто встреча​ются:
* уксусное скисание, развивающееся при температуре 15—30 °С. Под действием уксусных бактерий спирт превращается в уксус. Боле​ют им вина крепостью до 14 %. В вине появляются привкус и запах уксуса;
* цвель вина — результат воздействия пленчатых дрожжей. На по-нерхности вина появляется пленка серовато-беловатого цвета, оно мутнеет и приобретает неприятные вкус и запах. Болеют вина, содержащие 9—12 % спирта. Помутнение вызывают дрожжи или бактерии уже после осветления вина.
Пороки — изменения вкуса и запаха вина, возникающие в про​цессе производства. Посторонние привкусы появляются при на​рушении технологического режима или попадании посторонних исществ. Сероводородный запах возникает при попадании в вино серы вместе с виноградом.
Почернение вина — выпадение черного осадка при повышен​ном содержании солей железа в низкокислотных винах.
Недостатки вин вызываются отклонениями в составе вино​града или нерациональной технологией. К ним относятся пони​женная или повышенная кислотность, недостаточное содержание спирта, грубый вкус из-за излишка дубильных веществ, выпаде​ние в осадок винного камня и др. Недостатки вин можно устра-11 ить соответствующей обработкой (купажированием, выдержкой и др.).
Упаковка, маркировка и хранение виноградных вин и коньяков.
И торговлю вина поступают в бутылках из темно-зеленого стекла иместимостью 0,25, 0,5, 0,75, 0,8 лив коробках 1—3 л. Коньяки разливают в бутылки из бесцветного стекла емкостью 0,25, 0,1 и 0,5 л; шампанские и газированные вина — в специальные бутылки ич темного стекла емкостью 0,8 и 0,4 л. Укупоривают вина и конь​яки корковыми или полиэтиленовыми пробками. На горлышко сиерху надевают вискозные или металлические колпачки. На бу-гылку наклеивают этикетку, на которой указаны наименование пина, товарный знак, винодельческий трест с адресом и другими реквизитами, вместимость бутылки, содержание спирта (Алк. У-11 %) и сахара (Сах. 40-50 г/дм3). С обратной стороны этикетки
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ставят дату разлива вина. Хранят и перевозят вина и коньяки в бочках и бутылках в горизонтальном положении, чтобы не высы​хали пробки. Гарантийный срок хранения марочных крепленых вин 3 месяца со дня разлива, остальных видов вин — 2 месяца, ат​тестованной продукции — 6 месяцев.
Плодово-ягодные вина вырабатывают путем спиртового броже​ния плодово-ягодного сока с добавлением и без добавления спир​та и сахара и классифицируют по различным признакам:
* на содержащие углекислый газ и тихие;
* на сортовые, приготовленные в основном из одного вида сока (до​пускается примесь других соков до 20 %), и купажные, приготов​ленные из нескольких видов соков;
* на ординарные и марочные. Ординарные — вина без выдержки, выпускаемые в реализацию не ранее трех месяцев со дня перегон​ки винограда. Марочные — выдержанные высококачественные вина, срок выдержки не менее 1,5 лет;
* на белые, розовые и красные;
* по технологии производства — на игристые, шипучие, столовые (сухие, полусухие и сладкие), некрепленые (сладкие и специаль ной технологии), крепленые (крепкие, сладкие, ликерные, специ​альной технологии), медовые (крепкие и сладкие), ароматизиро​ванные (крепкие и сладкие).
3. Рекомендации напитков к закускам и блюдам
Подбор вин — один из важных факторов правиль​ного обслуживания гостей ресторана. Надо уметь предложить по​сетителю такое вино, чтобы оно не просто соответствовало харак​теру блюда, но пришлось ему по вкусу. Правильный подбор вин способствует улучшению вкусовых ощущений от закусок и блюд, неправильный — может испортить вкус отличного вина и хорошо приготовленного блюда. Нередко посетители ресторана прене​брегают вкусовым соответствием вина и блюда, заказывая либо случайное, первое попавшееся вино, либо только знакомое, ранее испробованное, не сообразуясь с тем, насколько оно подходит по своим вкусовым качествам букету, крепости, кислотности или
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сладости заказанным блюдам, и запивают, к примеру, крымским «токаем» ломтик балыка, что портит вкус не только вина, но и за​куски.
Вкусовое соответствие — основной показатель для выбора на​питка к блюду. Лучше, вкуснее, приятнее может показаться менее выдержанное, менее ценное и дорогое вино, если оно соответст​вует блюду, чем старое, драгоценное, если вкус этого напитка, его аромат, букет не только не подчеркивают, не выявляют характер​ных особенностей и достоинств блюда, но находятся в резком не​соответствии с ним. Заметим, что вкусовые ощущения от вина пе​ребивает запах дыма (прежде всего это относится к десертным и ликерным винам).
К закускам для возбуждения аппетита подают водку, горькие настойки. Алкогольные напитки, возбуждающие аппетит, можно подразделить на две основные группы: напитки с высоким содер​жанием алкоголя — коньяк, водка, джин, портвейн, черри, малага (натуральные аперитивы); напитки с меньшим содержанием ал​коголя, из которых обычно готовят коктейли. Посетители, пони​мающие толк в напитках, не заказывают больше одной-двух рю​мок. К закускам часто заказывают белые сухие вина. Они подходят к острым салатам, балыку, семге, лососю, а также к различным ма​ринадам и соленым овощам.
К первым блюдам можно рекомендовать крепкие вина (порт-нейн, мадеру, марсалу, херес); коньяк также предлагают к холод​ным рыбным закускам — семге, лососю, балыку, черной икре, шпротам, сардинам и др.
К острым салатам, мясным закускам — холодной телятине, от​варному языку, мясному ассорти, ветчине — подают крепкий (но не десертный) красный или белый вермут. Несмотря на его неко​торую сладость, своеобразный аромат и привкус, он хорошо гар​монирует со вкусом многих закусок.
К горячим блюдам предлагают столовые сухие вина.
К ракам, крабам, устрицам, креветкам также предлагают сто​ловые сухие или полусладкие белые вина.
К мясным блюдам — бифштексу, филе, лангету, антрекоту, эс​калопу, шницелю, ромштексу, баранине, телятине, свинине, а также блюдам из мозгов, почек и печени подают красные сухие пина, столовое красное вино и др. Эти же вина можно пить и с мясными гастрономическими изделиями. Тем, кто не любит сто-
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ловые сухие вина, к мясным блюдам можно предложить красный портвейн.
Кболее мягким блюдам — из домашней птицы, дичи — предлага​ют умеренно экстрактивные красные вина типа каберне, бордо, сухое и полусухое шампанское.
К жирным мясным блюдам (плову, шашлыку, купатам и др.) можно рекомендовать сильно экстрактивные вина - красный вермут, столовое красное и др. Мягкая терпкость и теплота этих вин подчеркивают остроту блюд и как бы растворяют их жир​ность.
С зеленью и свежими овощами, овощными блюдами — цветной капустой, зеленым горошком, запеченными и фаршированными овощами и грибами — пьют столовые сухие или полусладкие вина.
К блюдам с пряной зеленью, блюдам из фасоли обычно советуют кахетинские вина. Эти же вина подают к рассольным сырам типа брынзы, тушинскому, чанах, кобийскому и др.
К десерту подают сладкие десертные и ликерные вина. С де​сертными винами, шампанским и цимлянским также хорошо со​четаются фрукты, ягоды, орехи, шоколад, шоколадные конфеты, печенье, пирожные, мороженое и другие сласти.
В конце обеда или ужина подают черный кофе, а к нему рюмку коньяка или ликера.
В жаркое время года следует рекомендовать те вина, которые хорошо утоляют жажду и обладают приятной свежестью. Этими качествами отличаются белые столовые сухие виноградные вина.
Зимой отдают предпочтение «теплым», хорошо согревающим красным столовым и крепким виноградным винам, поскольку в зимнем меню больше сытных и плотных мясных блюд.
Наиболее полно и ярко вкус вина выявляется при соответству​ющей температуре. Белые сухие вина вкуснее слегка охлажденные (до 10-12 °С). Летом эти вина можно охлаждать и до 8—10 °С. Красные сухие вина, наоборот, слегка подогревают — они должны иметь температуру немного выше комнатной, т.е. зимой 18-20 °С, летом 16—18 °С. Херес и мадеру подогревают на 4—5 °С выше ком​натной температуры. Десертные вина, мускаты должны иметь комнатную температуру (16-18 °С). Шампанское наиболее полно
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и гармонично выявляет свои достоинства при охлаждении, но не ниже 6—7 °С.
Бутылки с виноградным вином следует хранить в прохладном месте при температуре 10—12 °С, а крепкие десертные вина — при температуре 14—16 °С.
Вина рекомендуется пить по степени их вкусовой интенсивно​сти: сначала крепкие, затем столовые (сначала белые, потом крас​ные), после десертные.
Более старые и высококачественные вина следует пить после менее выдержанных, обыкновенных вин. Поэтому коллекцион​ные вина подают после марочных, а марочные — после ординар​ных.
Использование вина в кулинарии. За исключением таких напит​ков из виноградных вин, как крюшоны, глинтвейны, пунши, кок​тейли и т.п., в кулинарии вино используется в качестве приправы. В рецептуру многочисленных мясных и рыбных блюд, блюд из до​машней птицы, дичи, кондитерских, мучных изделий и сладких блюд входят различные виноградные вина. Все эти блюда, как правило, относятся к деликатесным изделиям, которым должен быть придан особенно тонкий вкус, привлекательный аромат.
Виноградные вина, столовые и крепкие, красные и белые вхо​дят в рецептуру разнообразных соусов. Они придают этим кули​нарным изделиям выразительность, пикантность и часто опреде​ляют вкус и характерные особенности соуса. Так, соусы «белое нино», «мадера» обязаны своими названиями тому, что в них на​ряду с другими продуктами входят вина этих марок, которые даже в небольшом количестве определяют их вкус и специфический аромат.
Зная характеристики виноградных вин, их свойства и своеоб​разие, можно наиболее рационально использовать эту ценную в кулинарном отношении приправу. Добиться наибольшего кули​нарного успеха, обогатить блюдо, улучшить его позволит только i о вино, которое по своим кулинарным достоинствам, вкусу, аро​мату, цвету соответствует соусу или блюду.
При варке и припускании рыбы обычно применяют белое сухое виноградное вино. Обладая приятной освежающей кислотностью, оно придает блюду недостающую ему легкую остроту и выразитель​ность, а также тонкий аромат, который не может дать никакая дру-
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гая приправа. Именно поэтому белое столовое вино (наиболее тонкое) входит в рецептуру тех рыбных блюд, которые отличаются мягкостью и нежностью вкуса.
Белые столовые вина добавляют в качестве приправы в неко​торые блюда из устриц, креветок, в кушанья из домашней птицы, которая отличается белизной и нежностью мяса (цыпленок, кури​ца и др.).
В блюда из дичи, жирного мяса, некоторых разновидностей рыбы, жирной или обладающей острым запахом, добавляют красное вино, которое придает им приятный вкус и запах.
Это соответствует правилу использования сухих виноградных вин: белое столовое вино — в белые соусы и в блюда, приготовлен​ные из белого мяса, а также в большинство рыбных блюд; красное сухое вино — в красные соусы и блюда из говядины, баранины и др
Белое сухое вино при тепловой обработке не изменяет своего цвета и натуральной окраски продукта. Красное вино окрашивас г и блюдо, и соус. Под влиянием продолжительной варки красные вина, изменяя цвет, придают блюду непривлекательный тем​но-серый оттенок. Это особенно заметно в тушеных, запеченных и припущенных с красным вином блюдах. Чтобы улучшить цвет таких соусов и блюд, повара подкрашивают их небольшим коли​чеством жженки (карамелизованного сахара).
В разнообразные соусы, первые и вторые блюда обычно добавля -ют крепкие виноградные вина — мадеру, херес, портвейн. Херес и мадера входят в супы-кремы (луковый, из дичи, из раков и др.), смягчая, «сглаживая» привкус жирности. Привлекательный вкус и аромат придают крепкие вина и таким продуктам, как почки ветчина и др.
В кондитерских изделиях, особенно в отделочных полуфабри​катах, находят применение ром и коньяк, кроме того, коньяк ис​пользуют в приготовлении соусов, некоторых рыбных и мясных блюд.
В сладкие блюда — кисели, компоты, желе, блюда из фруктов — добавляют красные или белые столовые, а также крепкие вино​градные вина.
В соусы или блюда и особенно кондитерские изделия, которые улучшает легкий привкус алкоголя, вино можно добавлять без вы​паривания или кипячения. Для соусов («белое вино», «паровой»).
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блюд (почки в красном соусе), вкус которых грубеет, ухудшается от привкуса спирта, вино следует слегка выпаривать.
4. Подача вин и напитков
Для подачи вин, ликероводочных изделий исполь​зуется определенная посуда. Водка, ликер, коньяк подаются в рюмках вместимостью не более 50 мл, крепкое вино — в рюмках не более 75 мл, столовое вино — в бокалах по 100—125 мл. При инди​видуальном заказе посетителя водка обычно подается в рюмках, стопках или небольших графинах, при обслуживании группы по​сетителей — в графинах.
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Белые вина. Принеся бутылку вина, заказанного посетителем, официант должен показать ему этикетку. При этом он держит бу​тылку за горлышко правой рукой, поставив ее на ладонь левой руки, покрытой сложенной в несколько сгибов салфеткой (рис. 17). Бутылку держат этикеткой к гостю, с тем, чтобы он мог убедиться в правильном выполнении своего зака-ча. Получив разрешение откупорить бутылку, официант отходит к подсоб​ному столу и открывает ее.
Рис. 17. Бутылка на ладони левой руки официанта
Распечатывая бутылку, официант должен соблюдать осторожность. Спе​циальным ножом, которым снабжен прибор для открывания бутылок, он аккуратно срезает пластмассовый колпачок на уровне приблизительно 5 мм от края горлышка бутылки. Если бутылка запечатана сургучом, то горлышко необходимо до такого же уровня предварительно очистить от сургуча. Тщательно протерев сал​феткой (бумажной или полотняной) край горлышка бутылки, официант открывает бутылку: вставляет што​пор в центр пробки и легким нажи​мом ввинчивает его в пробку по вер-
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тикали. При введении штопора в пробку следует крепко держать левой рукой горлышко бутылки со сложенной в несколько сги​бов салфеткой. Это особенно необходимо в тех случаях, когда пробка с трудом поддается извлечению. Открыв бутылку, офи​циант протирает ее горлышко ручником и с разрешения посети​теля наливает напиток в бокалы, подойдя к нему с правой сторо​ны, а налив вино, слегка приподнимает горлышко бутылки и по​ворачивает ее вокруг оси вправо.
Красные вина подают так же, как и белые. После того как офи​циант налил в бокал вино, бутылку не поворачивают вокруг оси, чтобы не потревожить донный осадок, который образуется в результате длительного хранения вина. Наилучший метод подачи красных вин (особенно тех, которые содержат донный осадок) -осторожно перелить вино в графин, тем самым отделив осадок. Пустую бутылку из-под вина вместе с графином подают на стол. Перед тем как налить в бокал красное вино из бутылки, его следует немного насытить кислородом. Для этого при наливании вина в бокал официант должен слегка приподнять горлышко бутылки. Это нужно делать осторожно, чтобы не пролить вино на скатерть или на одежду гостя.
Молодое красное вино не образует донного осадка, поскольку срок его хранения незначителен. Такие вина отпускаются так же, как и белые вина (за исключением температуры подачи).
Игристые вина хранят в холодильных шкафах, а при подаче на стол бутылки ставят в специальное ведерко, наполненное льдом.
При открытии шампанского и игристых вин необходимо со​блюдать меры предосторожности: горлышко бутылки накрывают салфеткой, бутылку держат под углом, не склоняются над ней и не поворачивают ее в сторону гостей; держа большой палец левой руки на пробке, правой рукой осторожно раскручивают прово​лочный замок, затем, взяв бутылку в правую руку (под салфеткой), левой рукой осторожно извлекают пробку, поворачивая ее в гор​лышке бутылки и постепенно выпуская выделяющийся углекис​лый газ (рис. 18). Бутылку нужно открывать с минимальным шу​мом, шампанское следует разливать сразу же, наполняя бокалы осторожно, тонкой струей, в два приема, поочередно обходя гостей
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ta столом. Можно также наливать шампанское в бокалы, постав​ленные на поднос:
[image: image23.jpg]



Рис. 18. Открывание бутылки с шампанским
Правила подачи вин. Если официант обслуживает гостей, пришедших ком​панией, он должен сначала выяснить у каждого гостя, какое вино он желает выпить. Вино в первую очередь нали​вают дамам, а потом мужчинам и в за​ключение тому, кто сделал заказ. Если компания состоит только из женщин или мужчин, вино предлагается в пер​вую очередь тому, кто старше. Если гость не допил вино, ему нужно пред​ложить другое. После наполнения рю​мок горлышко бутылки каждый раз промокают о ручник, чтобы капли вина i ie попали на скатерть. Наливая вино из бутылки или графина, нельзя касаться рюмок; по мере наполнения рюмки или бокала горлышко бутыл​ки или графина слегка поднимают, а затем, держа его над рюмкой, делают вращательное движение почасовой стрелке, чтобы капли пина не попали на скатерть.
Прежде чем подать вино к столу, официант должен проверить его качество и убедиться в отсутствии каких-либо недостатков, ухудшающих их вкус, запах, аромат и внешний вид. Открыв бу​тылку вина на подсобном столе, официант тотчас же наливает из нее 20 г напитка в пробный стаканчик (стаканчик имеет груше​видную форму из бесцветного полированного стекла) и проверяет цвет вина, держа стаканчик против света. Напиток должен быть прозрачным, без каких-либо замутнений. При легком покачива​нии в руке стаканчика с выдержанным вином на стенке его остает​ся «винная слеза»; кроме того, эфирные масла концентрируются вблизи узкого отверстия стаканчика. Их запахи и образуют букет ни на. Если чувствуются посторонние запахи, то вино считается испорченным и посетителям не предлагается1.
1 При приемке партии поступивших в ресторан вин проводится их дегустация. При этом дегустатор не глотает вино, а удерживает его во рту, что позволяет не шлько ощутить температуру вина, но и такие его свойства, как бархатистость, на​сыщенность, крепость, пряность, терпкость, зрелость и др.
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При разливе ликероводочных изделий, вин и прохладитель​ных напитков соблюдаются следующие правила. Официант нали​вает напитки всегда правой рукой, держа руку над этикеткой и по​дойдя к гостю справа. Рюмки и бокалы не наливают доверху, обычно оставляют 2 см до края. Разлив вино в бокалы и рюмки, официант ставит бутылку на стол. На банкете с полным обслужи​ванием, налив гостям вино, официант ставит бутылку только на подсобный столик. Если капли вина попали на скатерть, образо​вавшееся пятно, особенно от красного вина, можно посыпать солью. Жидкость на ножке рюмки удаляют ручником, не убирая рюмку со стола.
Запрещается наливать напитки в рюмки гостей через стол или с левой стороны правой рукой. Если гость сидит с правой стороны у стены и к нему трудно подойти, напиток можно наливать с левой стороны, но обязательно левой рукой. Напитки в рюмках, стоп​ках, бокалах подают, предварительно налив их на подсобном сто​ле и поставив на поднос, накрытый салфеткой.
Наливая напиток из графина, официант должен держать проб​ку от него в левой руке, а поставив графин на стол, вновь закрыть его пробкой.
Пиво обладает освежающим свойством, тонким солодовым и хмельным вкусом и ароматом и нередко подается к мясным и рыб​ным вторым блюдам. Содержание спирта в пиве низкое — от 1,8 до 6 % в светлом и от 2 до 5 % в темном. В ресторане пиво отпускают в бутылках, в пивных барах — в специальных кружках и стаканах, су​женных кверху, чтобы сохранить «манжет» пены. К пиву подают и холодные закуски — вяленую воблу, соленую сушку, соломку с солью и сыром, твердокопченую колбасу, сыр, креветки, крабы, раки, а также горячие закуски — сосиски и ветчину с зеленым горошком и др.
Пиво подают охлажденным летом от 6 до 8 °С, а зимой подо​гревают до 16—18 °С.
Минеральные воды являются утоляющими жажду столовыми напитками, многие из них употребляются с лечебными целями. Делятся они на природные и искусственные минеральные.
Природные — это извлекаемые из недр земли минеральные воды с повышенным содержанием биологически активных хими​ческих компонентов и газов (углекислый газ и др.). Для разлива и бутылки (после соответствующей подготовки) используются толь-
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ко те природные минеральные воды, которые разрешены для упо​требления Министерством здравоохранения и социального разви​тия России. По степени минерализации, физиологическому воз​действию на организм человека и назначению природные минеральные воды подразделяют на питьевые столовые, питьевые лечебно-столовые и питьевые лечебные.
Искусственные минеральные воды готовят путем растворения в пресной воде диоксида углерода, химически чистых нейтраль​ных и щелочных неорганических солей натрия, кальция, магния.
При разливе минеральных вод в бутылки и сифоны их насыща​ют углекислотой при температуре 4—10 °С и давлении 3—4 атм, в иоде должно содержаться не менее 0,4 % (весовых) углекислоты.
Минеральная вода в летнее время подается охлажденной до 8-10 °С. Бутылки должны быть чистыми, с аккуратно наклеенны​ми этикетками. Их открывают ключом для снятия кронпробок (рис. 19), протирают горлышко ручником и, получив разрешение посетителя, наливают воду в фужеры или ставят открытую бутыл​ку на стол. Минеральную и фруктовую воду наливают в фужер до половины или 2/3 емкости.
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Рис. 19. Прием открывания бутылок с газированной водой
Если посетитель заказывает виски, к нему обычно подают со​довую воду. К виски можно подать и нарзан.
132    Глава 6. Ликероводочные изделия. Вина и прохладительные напитки
Официант должен знать правила хранения минеральной воды. Бутылки с минеральной водой (емкостью 0,5 л) следует хранить в кладовых в горизонтальном положении на стеллажах при темпе​ратуре от 5 до 15 °С. Бутылки укладывают рядами во всю длину стеллажа: первый ряд — кронпробкой к себе, второй — кронпроб-кой к стене и т.д. Таких рядов в высоту может быть до 20.
Газированные фруктово-ягодные напитки содержат витамины, минеральные соли, органические кислоты, эфирные масла и дру​гие биологически активные соединения. Основой изготовления безалкогольных газированных напитков являются фруктово-ягод​ные сиропы, плодово-ягодные экстракты, спиртовые плодово-ягод​ные соки, синтетические пищевые эссенции, пищевая кислота и др. в соединении с водой, прошедшей специальную обработку. Газированные фруктово-ягодные напитки подают на стол охлаж​денными до 10 °С.
КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ
1. В чем заключаются различие технологии производства горьких настоек и на​
ливок?
2. В чем заключаются различия в свойствах шампанских и шипучих вин и чем
они обусловлены?
3. Какие напитки относят к группе ликероводочных?
4. Какие факторы определяют качества коньяков?
5. Как должна звучать полная формулировка (определения) термина «короткий
коктейль»?
6. Дайте сравнительную характеристику сроков и условий выдержки ординар​
ных, марочных и коллекционных (марочно-коллекционных) вин и коньяков.
7. Какое вино следует подавать к блюдам из жареной дичи?

ОБСЛУЖИВАНИЕ ПОСЕТИТЕЛЕЙ  В РЕСТОРАНЕ
1. Встреча посетителей
Обслуживание в ресторане складывается из сле​дующих элементов: встреча и размещение посетителей, прием и оформление заказов, передача заказа на производство, получение и подача буфетной продукции, получение и подача заказных заку​сок, блюд, напитков, расчет с клиентом.
Встреча посетителей ресторана начинается у входной двери, где их любезно приветствует швейцар в униформе (ливрея, фу​ражка и белые перчатки).
В вестибюле навстречу гостям выходят гардеробщики; их обя​занность — принять от гостей верхнюю одежду и выдать фирмен​ные номерки. Посетители перед зеркалом могут привести себя в порядок.
У входа в зал ресторана гостей встречает метрдотель; он при​ветствует их и провожает к свободному столу, спрашивает, на сколько человек должен быть подготовлен стол. Если по ка​кой-либо причине метрдотель отсутствует, его функции обычно выполняет бригадир официантов
Если посетители сели за выбранный ими стол, то предлагать им другие места и пересаживать их не разрешается. В вечерние часы занимать свободные места за столом, где уже сидят посетите​ли, можно только после того, как они дадут на это разрешение метрдотелю. В дневные часы (с 12 до 17), когда отпускаются обе​ды, посетители занимают свободные места за столиками.
Официант, подходя к столику, должен приветствовать гостей в зависимости от времени посещения словами «Доброе утро», «Добрый день» или «Добрый вечер».
Нельзя предлагать посетителям занять места за столом, кото​рый не подготовлен к обслуживанию: не убрана использованная посуда, не выполнена предварительная сервировка стола. Для
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большой группы посетителей с разрешения метрдотеля может быть составлен общий стол из нескольких столов.
Если гости принесли цветы, официант, не ожидая их просьбы, должен принести вазу с водой, поместить в нее цветы, поставить вазу в центре стола, но так, чтобы цветы не мешали посетителям.
2. Прием и оформление заказа
Заказ от посетителей может принимать офици​ант, начальник звена официантов, метрдотель. Заказ вписывается в блокнот счетов в двух экземплярах, под копирку. Принимать за​казы нужно очень внимательно, чтобы предупредить возникнове​ние недоразумений. После принятия заказа его надо повторить гостю для проверки, уточнить время подачи блюд и т.д.
При приеме заказа официант должен стоять около гостя по возможности с правой стороны от него, не касаясь стола, стула, не наклоняясь слишком близко к гостям. Меню предлагают раскры​тым на первой странице слева левой рукой. Если за столом сидит несколько человек, нужно начинать со старшего из них. При встрече посетителей, приеме заказов и обслуживании официант должен соблюдать правила этикета: помочь женщинам занять ме​ста за столиком, подставить кресло. Меню в первую очередь пода​ется старшей из женщин. Если за столом сидят несколько посети​телей, официант должен подойти к каждому из них и открыть отдельный счет. Вместе с меню подается прейскурант вин в за​крытом виде.
Подождав несколько минут в стороне, пока гости изучают меню, следует поинтересоваться, нужна ли помощь в выборе меню. Если гости не изъявляют такого желания, официант долже11 терпеливо ждать. Если посетители, сев за столик, ведут продолжи​тельный разговор, официант может, не ожидая окончания разго​вора, спросить: «Разрешите принять заказ?». Если гости просят посоветовать, какое блюдо выбрать, официант должен с готов​ностью прийти к ним на помощь, стараясь учесть вкусы посетите​лей. На вопрос: «Что у вас сегодня вкусное?» — не следует отвечать: «У нас все вкусно». Официант должен знать о вкусовых качествах

и особенностях приготовления каждого блюда, включенного в меню, чтобы суметь порекомендовать их посетителю.
Сначала официант принимает заказ на кулинарные блюда, за​тем на винно-водочную продукцию. Он должен помочь гостям в выборе вин к холодным, горячим закускам, к первым, вторым блюдам и др., поэтому ему необходимо знать ассортимент вин, их качество, соответствие тем или иным блюдам.
По окончании приема заказа следует предложить фруктовую или минеральную воду. Для группы посетителей можно рекомен​довать закуски из расчета полпорции на гостя, например на двоих по одной порции икры, салата, семги, осетрины.
Приняв заказ, официант досервировывает стол в соответствии с принятым заказом и намечает план его выполнения: заказ на производство закусок и блюд, подбор посуды для их приготовле​ния и подачи; сервировка стола; последовательность подачи блюд и напитков.
Получив в сервизной посуду для холодных закусок, он делает заказ. Затем заказывает горячие блюда. Обычно при заказе горя​чих блюд официант заказывает и десертные блюда, чтобы повара подготовили необходимые продукты или полуфабрикаты. Тогда в нужный для подачи момент приготовление десерта займет значи​тельно меньше времени.
Принимая на кухне заказанные блюда, официант обязан обра​тить внимание на их оформление, температуру и др. Запрещается принимать небрежно оформленные, подгоревшие или остывшие блюда.
Винно-водочные изделия отпускаются из буфета в бутылках или на разлив в графинах, при индивидуальном заказе - 50—100 г напитка в рюмке. При получении алкогольных и безалкогольных напитков официант должен обратить внимание на температуру их подачи.
При получении напитков, фруктов и др. официант должен убедиться, что они соответствуют заказу по наименованию, пол​ноте ассортимента и качеству, бутылки чистые и имеют целые этикетки, фрукты вымыты и т.д.
Полученную продукцию официант переносит в зал на подно​се, застеленном салфеткой.
Минеральная, фруктовая вода и алкогольные напитки подаются в первую очередь, официант откупоривает бутылки, протирает
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орлышко салфеткой и с разрешения гостей разливает напитки (сначала обслуживает женщин), стоя с правой стороны от гостя и держа в правой руке бутылку так, чтобы ее этикетка была обраще​на к гостю.
После напитков официант подает холодные и горячие закус​ки, супы, вторые горячие блюда, десерт.
Супы приносят в суповой миске. Официант должен поставить на поднос, покрытый салфеткой, стопку подогретых глубоких та​релок, рядом со стопкой тарелок поставить миску с супом, накры​тую крышкой, соусник или розетку со сметаной и зеленью, отпус​каемыми отдельно; при этом следует проверить чистоту посуды, температуру супа (для горячих супов 65—70 °С, для холодных 8—15 °С), наличие сметаны и зелени, подаваемых отдельно или в супе. Поднос с супом устанавливается на подсобный стол. Далее официант разливает суп в глубокие столовые тарелки. Подают суп справа или слева соответствующей рукой.
Вторые горячие блюда отпускают в металлической посуде на однопорционных или многопорционных блюдах, в баранчиках, сковородах, в фарфоровой или керамической посуде. При получе​нии вторых горячих блюд официант должен поставить на поднос с помощью ручника стопку подогретых мелких (столовых) тарелок, убедиться в соответствии количества порций заказу, проверить внешний вид, оформление блюда, чистоту посуды, температуру блюда (75—85 °С). При подаче вторых блюд практикуется три спо​соба подачи: в обнос; в стол; английский способ (см. § 5). Офици​ант обязательно должен соблюдать правило: перед порционирова-нием показывать блюдо потребителю. Наиболее распространенным обслуживанием в ресторанах «люкс» и высшего класса является обслуживание в обнос.
Гарниры и соусы можно отпускать отдельно от основного про​дукта, горячие гарниры — в металлической посуде, а холодные — в фарфоровой.
Сладкие блюда нередко отпускают в стеклянной, хрустальной посуде: официант должен проследить, чтобы на ней не было тре​щин, сколов.
Интервалы между доставкой разных блюд устанавливают офи​циант и посетитель по договоренности.

Квалифицированные рекомендации вин посетителям к мяс​ным, рыбным блюдам, десерту свидетельствуют о высокой куль​туре обслуживания ресторана. Правильный подбор вин способст​вует улучшению восприятия вкусовых качеств закусок и блюд. В начале обеда к закускам для возбуждения аппетита подают вод​ку, горькие напитки, охлажденные до 10 °С. Водку рекомендуют к острым закускам, к неострым — охлажденные до 12—14°С крепкие вина (херес, портвейн, мадера). К легким закускам из рыбы и про​дуктам моря подходят охлажденные до 12—14 °С белые столовые вина; к мясным гастрономическим продуктам, мясным холодным блюдам — красные столовые вина комнатной температуры; к го​рячим закускам — крепкие вина комнатной температуры.
К первым блюдам предлагать вино не принято или по просьбе гостей можно рекомендовать крепкое вино, которое подается в мадерных рюмках.
Ко вторым горячим блюдам из рыбы подают охлажденное до 10—14 °С сухое или полусухое вино. К овощным и грибным блю​дам рекомендуют белые полусладкие столовые вина; к сладким блюдам — охлажденные десертные вина (мускат, кагор). К моро​женому, фруктам, шоколаду можно подать шампанское, охлаж​денное до 5—8 °С; кчерному кофе — коньяк; к чаю — ликер, кремы. Для отделения осадка, образующегося при длительном хране​нии вина, его подвергают декантации (декантированию), т.е. пе​реливают вино из бутылки в графин таким образом, чтобы осадок остался на дне бутылки.
Официант, принимающий заказ, после подачи десерта должен узнать, желает ли посетитель что-то еще. Если он ответит отрица​тельно, официант подготавливает счет на полученных перед нача​лом рабочего дня бланках. Счет пишется разборчиво в двух экзем​плярах (под копирку) с указанием фамилии официанта, даты, суммы (с перечислением всех заказанных блюд и напитков и их цен) и подается в перевернутом виде на маленьком подносе, блюдце или в небольшой папке слева левой рукой. Если посети​тель отказался от какого-либо блюда, против него следует сделать прочерк.
При обслуживании группы посетителей счет подается заказ​чику. Получив деньги, официант должен назвать номиналы ку-
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пюр и незамедлительно дать сдачу. Бывает, что посетитель сдачу не берет, а оставляет официанту за хорошее обслуживание.
После оплаты посетителем счета официант должен помочь женщинам, пожилым людям и детям выйти из-за стола, отодви​нуть стулья и проводить посетителей к выходу из зала с той же уч​тивостью, с которой он их встречал.
В конце рабочего дня официант составляет реестр расчетов на основании копий счетов и сдает его вместе с копиями счетов кас​сиру или представителю администрации.
3. Подача закусок, блюд и напитков
Обед обычно начинается с закусок. Их ассорти​мент в ресторанах очень разнообразен, блюда с холодными закус​ками, красиво оформленные с использованием зелени (петруш​ки, укропа, листьев салата), свежих и консервированных овощей и фруктов, разнообразят рацион, возбуждают аппетит.
Холодные закуски подают в определенной последовательности, которая предусматривается правилами меню. Если гость заказал несколько закусок, в том числе сливочное масло и свежие овощи, то масло и овощи подают сразу же и оставляют на столе до конца обеда, а убирают их (с согласия гостей) перед подачей десерта. На​пример, если гость заказал икру зернистую, семгу с лимоном, ово​щи свежие и сливочное масло, то заказ подают в следующей по​следовательности: икра зернистая, масло сливочное, овощи нату​ральные, семга.
При повседневном обслуживании все холодные блюда, пода​ваемые с гарниром, и салаты ставят с левой стороны от гостя, а справа — холодные блюда без гарнира (сыр, колбаса) или с неболь​шим количеством гарнира (сельдь или килька с луком), заливные или фаршированные блюда, малосольную рыбу и рыбную гастро​номию.
Салатники, икорницы, соусники ставят на пирожковую та​релку.
Салатник или лоток с закуской запрещается ставить перед гос​тем, так как из них есть не принято. Закуски перекладывают на за-

кусочную тарелку прибором для раскладывания из салатника или
лотка.
Соусник с соусом подают на пирожковой тарелке, покрытой резной бумажной салфеткой (чтобы соусник не скользил). Офи​циант, взяв тарелку с соусником в левую руку, подходит к гостю с левой стороны и ставит ее слева от него так, чтобы ручка соусника была повернута влево, а ручка чайной ложки, положенной в та​релку для перекладывания соуса, — вправо.
Холодные закуски приносят на подносе вместе с приборами, которыми будут пользоваться. Если заказана рыба, то полагается принести закусочный нож и вилку, а не рыбный нож и вилку.
В блюда с закусками официант кладет приборы для раскладки. Затем с согласия гостей подает закуски. Закуски в высокой посуде ставят ближе к центру стола, а в более низкой (например, на лот​ках) - ближе к краю стола.
Если заказано несколько видов закусок, то их ставят на стол в той посуде, в которой они принесены. При заказе большого коли​чества разнообразных закусок на стол ставят 2-3 вида, а остальные раскладывают на закусочные тарелки и подают в процессе обслу​живания.
Перед началом подачи закусок в ресторанах на стол в хлебни​цах ставят хлеб.
Последовательность подачи закусок:
1) икра и рыбные закуски (рыба малосольная, отварная, залив​
ная, под маринадом и др.);
2) рыбные салаты;
3) мясные гастрономические закуски (ветчина, язык, паштет,
птица и др.);
4) мясные салаты;
5) овощные салаты.
В летнее время официант может рекомендовать посетителям салаты из свежих овощей или овощи в натуральном виде, уложен​ные в салатник.
Горячие закуски в порционных сковородах подают на подогре​тых закусочных тарелках, покрытых бумажными салфетками, чтобы сковорода не скользила. Если в меню включены рыбные и мясные закуски, то после рыбных закусок заменяют закусочную тарелку и прибор.
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Большинство горячих закусок подают в той же посуде, в кото​рой они приготовлены, поэтому их ставят при подаче непосредст​венно перед гостем.
Супы, принесенные в зал в мисках, официант разливает на подсобном столе с помощью разливательной ложки в тарелки, бульоны, супы-пюре — в бульонные чашки. Глубокие тарелки и чашки должны быть подогретыми до температуры 65—70 °С.
Последовательность разливания супов:
* официант ручником снимает крышку с суповой миски и кладет ее наружной стороной вниз, чтобы не испачкать салфетку, на специ​ально подготовленную заранее мелкую столовую тарелку; 0 берет подогретую глубокую (столовую) тарелку и ставит ее на мел​кую столовую;
* разливательную ложку держит как можно ближе к тарелке, чтобы не расплескать суп, глубокая тарелка должна при этом находиться на одном уровне с миской;
* при разливе суп не взбалтывают; жир и сметану, если ею заправле​но первое блюдо, равномерно распределяют на поверхности, за​тем кладут в тарелки густую часть супа и разливают бульон; 
* ложку при обслуживании, если она заранее не положена на стол, подают на подставочной тарелке.
При подаче бульона бульонные чашки должны быть поставле​ны на блюдце ручкой влево. Ложку кладут на блюдце или на стол справа от гостя. К бульону подают гренки, пирожок на пирожко​вой тарелке, которую ставят слева от чашки с бульоном. Можно предложить яйцо (сваренное вкрутую или в «мешочек») или ом​лет. Такие гарниры, как яйца, рис запеченный, фрикадельки, цветная или брюссельская капуста, омлет, вермишель, пельмени и др., в прозрачные супы кладут перед подачей.
Заправочные супы подают с учетом следующих особенностей: 
*  к суточным щам подают сметану отдельно в соуснике; 
*  к московскому борщу подают ватрушку или кусочек крупеника на
пирожковой тарелке;
* к украинскому борщу подают пампушки в чесночном соусе; 

* мясо в заправочных супах подают нарезанным только соломкой. К некоторым холодным супам, например ботвинье, окрошке, подают в салатнике пищевой лед, наколотый мелкими кусочками. При подаче рыбных блюд стол дополнительно сервируют рыбны-

ми ножами и вилками. Желательно рядом с пирожковой тарелкой поставить блюдце для костей.
Мясные блюда подают следующи м образом: 
* натуральные —бифштексы, антрекоты, отбивные, шницели и др.—
на мельхиоровых блюдах;
* тушеные в соусе (рагу) — в круглых баранчиках или глиняных гор​шочках с крышкой; 
* птицу и дичь — на блюдах; 
* шашлыки — на шпажках;
* жареного поросенка, гуся, рыбу, жаренную на вертеле, приготов​ленные целиком — на овальном блюде.
Подача овощей. Отварные овощи подают в круглой мельхиоро​вой посуде, отдельно подают сливочное масло. Запеченные овощи подают на сковородах, в которых они были приготовлены. Если овощи подают как самостоятельное блюдо, а не как гарнир, в ка​честве прибора используют столовую вилку, которую кладут с правой стороны от основной тарелки или впереди ее. Если в овощном блюде присутствует какой-либо продукт, требующий разрезания, к прибору добавляется нож.
Официант должен знать следующие правила раскладывания блюда: вилку располагают между большим и указательным паль​цами, ложку — между указательным и средним пальцами правой руки, придавая им форму щипцов, изгиб рожков вилки должен находиться под углублением ложки. Концы ручек ложки и вилки должны упираться в ладонь, их поддерживают безымянным паль​цем и мизинцем. Ручку ложки удерживают согнутым средним пальцем за середину. Середину ручки вилки удерживают между кончиками большого и указательного пальца, которыми свободно перемещают вилку относительно ложки вправо или влево, вверх или вниз.
Сладкие блюда требуют перед подачей предварительной досер-вировки стола десертными приборами. Особенности подачи сладких блюд:
* пудинг подают нарезанным на порции в десертной тарелке, а в це​лом виде — на круглом фарфоровом или мельхиоровом блюде или порционной сковороде;
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* суфле подают в той же посуде, в которой оно запекалось. Молоко в молочнике или сливки в сливочнике ставят на стол с правой сто​роны на пирожковой тарелке с бумажной салфеткой;
* цитрусовые подают в креманках на пирожковой тарелке, очищен​ными от кожуры, разделенными на дольки или нарезанными кру​жочками и залитыми десертным вином или фруктово-ягодным соком. Едят чайной или десертной ложкой;
* вишню, черешню подают с плодоножками в стеклянной креманке на пирожковой тарелке и кладут перед гостем прибор — чайную ложку. Справа ставят пирожковую тарелку для косточек и поло​скательницу с водой;
* пирожные подают в ассортименте в низкой фарфоровой или стек​лянной вазе «плато», покрытой резной бумажной салфеткой. Пе​рекладывают кондитерскими щипцами.
Зеленый чай подают в пиалах (в чашках без ручек), поставлен​ных на блюдце. Этот чай обладает горьковатым вкусом, терп​костью, поэтому в чай иногда добавляют молоко или подают его отдельно в молочнике. К зеленому чаю рекомендуются восточные сладости, которые подают на десертной мелкой тарелке или пи​рожковой, ставят ее слева. Летом подают охлажденный зеленый чай. Приготовленный обычным способом охлажденный сладкий чай подают в кувшинах (при групповом обслуживании). Предва​рительно стол сервируют бокалами или фужерами.
Кофе по-восточному готовят сладким в небольшой кастрюльке с длинной ручкой (турке) и подают вместе с гушей без процежива​ния. Официант приносит на подносе турку с кофе, поставленную на пирожковую тарелку с чайной ложкой, стакан с охлажденной кипяченой подкисленной водой. Поставив поднос на подсобный столик, он берет турку правой рукой через ручник, а левой рукой с помощью чайной ложки осторожно снимает пенку с кофе и при​поднимает ее над туркой. Правой рукой переливает кофе в кофей​ную чашку, затем сверху выкладывает из ложечки пенку, не разме​шивая. В пузырьках кофе содержатся летучие компоненты кофе, от которых во многом зависят вкусовые и ароматические качества напитка. Чашку с кофе официант ставит перед гостем правой ру​кой с правой стороны.
Кофе по-венски (кофе черный со взбитыми сливками) подают в чайной чашке или стакане с подстаканником. При отпуске кладут сливки, взбитые с сахарной пудрой. Чашку с блюдцем и чайной

ложкой ставят справа от гостя правой рукой. Взбитые сливки можно подать отдельно в стеклянной креманке; их ставят справа от чашки на пирожковой тарелке с чайной ложкой.
Кофе на молоке (по-варшавски) приготовляют на топленом молоке с добавлением сахара и разливают в чайные чашки. При отпуске в чашку кладут горячую молочную пенку.
Какао и шоколад подают в горячем виде. Готовят с добавлением молока или сахара. Иногда подают и охлажденными с добавлени​ем мороженого или взбитых сливок. Шоколад со взбитыми слив​ками подают в конических стаканах или чашках.
Фруктовые напитки подают холодными в фужерах, кониче​ских стаканах на пирожковой тарелке с бумажной салфеткой, справа кладут соломинку.
Минеральную воду в летнее время подают охлажденной. Бутыл​ки с минеральной водой должны быть чистыми, с аккуратно на​клеенными этикетками.
Фирменные прохладительные напитки подают в фужерах, бока​лах, конических и цилиндрических тонких стаканах, которые ста​вят на пирожковые тарелки или блюдца. Справа от стакана долж​на лежать соломинка. Прохладительные напитки можно ставить на стол в кувшинах, обязательно с пищевым льдом в вазочках или салатниках.
Коктейли обычно подают к фруктам, сластям.
Горячие напитки с вином (глинтвейн, пунш горячий, грог, слинг), как правило, рекомендуют в холодное время года. Подают в стаканах или рюмках
Для приготовления смешанных безалкогольных и алкоголь​ных напитков необходимо иметь шейкер, миксер, электромиксер, стрейнер, барную ложку, термос для льда.
4. Способы подачи закусок и блюд
Официант должен знать, и умело применять в по​вседневной работе правила обслуживании. Блюда и напитки по​сетителям могут быть поданы персонально каждому в тарелке, креманке, чашке и др. При этом следует выполнять правило: все,
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что заранее разложено или разлито в посуду для одного посетителя, официант подает и ставит на стол с правой стороны правой рукой.
При обслуживании посетителя по порционному меню в посу​де индивидуального пользования подаются супы в тарелках, чаш ках, горячие закуски в кокотницах, кокильницах или порционных сковородах, десерт в креманках и др. Подача холодных блюд, как правило, должна производиться в посуде, из которой блюдо сле​дует переложить на закусочную тарелку посетителя.
В ресторанах применяют три способа подачи закусок и блюд:
1) в обнос (французский способ) — перекладывание заказного блю​
да на тарелку потребителя с помощью специальных приборов
(рис. 20);
2) в стол (русский способ) - расстановка заказанных блюд (не​
сколько порций в одной посуде или однопорционной) на обе​
денном столе;
3) английский способ— перекладывание закусок и блюд в тарелки
потребителей на подсобном или приставном столе.
Подача блюд в обнос применяется при каждодневном обычном обслуживании или, например, на банкете с общим обслуживани​ем. При этом способе обслуживания возможны следующие вари​анты:
1) официант порционирует пищу, перекладывая ее с блюда на та​
релку посетителя; при этом вначале он берет основной про​
дукт, перекладывает его на тарелку посетителя, затем перекла​
дывает гарнир, размещает его за основным продуктом. Так по​
дают большинство горячих и холодных блюд, состоящих из
порционных кусков мяса, рыбы и гарниров, а также фарширо​
ванных изделий;
2) официант предлагает блюдо посетителю, который сам пере​
кладывает его в свою тарелку.
В обоих случаях официант обслуживает слева.
На принесенные из кухни блюда официант кладет приборы для перекладывания (столовые ложки, вилки, лопатки, щипцы), при этом ручки приборов должны выступать за борт блюда — лож​ка несколько больше, чем вилка, и углублением вниз. Официант свертывает ручник вчетверо и кладет его на ладонь левой руки, прикрывая кончиком ручника манжету рукава, ручки приборов должны быть обращены в сторону гостя. Правой рукой он ставит на ручник блюдо с холодной закуской и приборами. При подаче
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Рис. 20. Официант держит приборы при порционирований
горячего блюда пальцами правой руки официант берет через руч​ник металлическое овальное блюдо и устанавливает его на левую руку, предварительно расстелив на ней салфетку, пальцами левой руки при этом поддерживая блюдо снизу. После этого он подходит к гостю с левой стороны, выдвинув левую ногу несколько вперед и, слегка наклонив блюдо, приближает его к тарелке гостя так, чтобы край блюда находился над краем тарелки, но не касался его. Если гость сам перекладывает себе блюдо на тарелку, то свобод​ную правую руку официант отводит назад, согнув в локте за спи​ной. Если официант раскладывает блюда в тарелки гостя, то он бе​рет прибор в правую руку, удерживая ложку за середину снизу средним пальцем, а ручку вилки — за середину концами указатель​ного (снизу) и большого (сверху) пальцев. Концы ручек прибора при этом должны упираться в ладонь (в основе безымянного паль​ца и мизинца), а изгиб зубцов вилки должен находиться над углуб​лением ложки. Затем он захватывает прибором порцию блюда (гарнира, соуса) и перекладывает ее на тарелку гостя.
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Официант должен помнить, что локоть его правой руки всегда должен касаться его корпуса.
Перед подачей холодных блюд в обнос стол сервируют заку​сочной тарелкой, а перед подачей вторых горячих блюд — подогре​той мелкой столовой тарелкой, которую официант ставит с пра​вой стороны. Соусные блюда удобнее перекладывать на подсоб​ном столике, при этом официант держит ложку углублением вниз, вилку переворачивает зубцами вверх.
Блюда мягкой консистенции (рыба отварная, зразы, бифш​текс рубленый и др.) перекладывают в тарелку гостя с помощью ложки и вилки, расположенных в одной плоскости углублениями вверх, чтобы они образовали лопатку.
Способ подачи в стол в большей степени использует элементы самообслуживания. Способ применяется при обслуживании се​мейных обедов, свадеб, новогодних вечеров и др. Блюдо перекла​дывают гости сами (рис. 21), а официант только оказывает им по​мощь.
При данном способе все холодные и горячие блюда в порцион​ной посуде устанавливают непосредственно на обеденный стол, ко​торый предварительно сервируют соответствующими приборами.
[image: image26.jpg]



Рис. 21. Гость самостоятельно перекладывает порцию блюда на тарелку
Под овальные блюда с горячим официант стелет хлопчатобу​мажную салфетку, а под круглые блюда ставит тарелку. При пода​че горячих блюд стол сервируют подогретыми мелкими тарелка-

ми. Холодные закуски и блюда ставят на стол одновременно в на​чале банкета, а горячие — последовательно. Официант перед подачей очередного блюда убирает использованную посуду и при​боры и вновь сервирует стол. Порционное блюдо ставят слева пе​ред тарелкой посетителя. Соусы, гарниры в отдельной посуде ста​вят также перед тарелкой слева направо.
Горячие напитки (кофе и чай) подают соответственно в ко​фейниках и чайниках, а также в самоварах, напитки из буфета — в бутылках, графинах, кувшинах.
При английском способе официант сначала показывает прине​сенное с раздачи блюдо гостю (с левой стороны), а затем перекла​дывает блюдо в тарелку на подсобном (приставном) столике и только после этого подает. Так порционируют салаты, супы, вто​рые соусные блюда, запеченые блюда, другие блюда сложной рас​кладки.
Подсобный стол следует устанавливать так, чтобы потреби​тель имел возможность наблюдать за действиями официанта. Стол может быть передвижным или стационарным. На пристав​ном столе приборы устанавливают в том же порядке, что и на столе посетителей. Обычно блюдо с основным продуктом устанавлива​ют на левой части стола, а гарнир (если он подается отдельно) — на правой, в центре размещают тарелки. Метод подачи блюд с по​мощью подсобного стола предусматривает порционирование пи​щи обеими руками следующими способами: ложку подкладывают под продукт, слегка нажимая сверху вил​кой — для порционирования котлет, лангетов, бифштексов, овощ​ных и крупяных гарниров, салатов;
* ложку и вилку подкладывают под гарнир и перекладывают — для порционирования запеченых блюд, крупных кусков мяса.
Техника обслуживания в этом случае состоит из последователь​ности операций:
* к торцу обеденного стола приставляют небольшой передвижной стол;
* на правой стороне этого стола официант устанавливает блюдо с гарниром и подогретые тарелки так, чтобы эмблемы ресторана на них располагались против официанта;
на левой части стола устанавливают блюдо с основным продук​том. Если блюдо отпускают вместе с гарниром, то его ставят с пра​вой стороны.
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У подсобного стола могут работать два официанта — один из них порционирует основной продукт, а второй раскладывает гарнир.
При порционировании соусных блюд используют две ложки, причем вначале перекладывают гарнир, затем основное блюдо. После порционирования официант берет тарелку через ручник так, чтобы большой палец лежал на кромке бортика, и ставит на стол перед гостем с правой стороны от него правой рукой. Если трудно подойти к посетителю, можно подать с левой стороны, но левой рукой.
При порционировании сложного гарнира нельзя допускать его смешивания.
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На рис. 22 показаны способы порционирования вторых горя​чих блюд.
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Рис. 22. Способы порционирования вторых горячих блюд
t
Соблюдение правил подачи блюд является показателем высокой культуры обслуживания.
5. Техника работы официанта
Официант должен соблюдать общие правила тех​ники обслуживания. 1. Гостей следует обслуживать быстро, без шума и суеты. Время
ожидания обслуживания не должно превышать 15—20 мин (до
момента подачи холодных блюд).


2. Официант должен уметь ставить посуду и раскладывать столо​
вые приборы перед гостем без шума, плавными движениями и
в определенном порядке.
3. Официант должен подавать блюда и напитки в принятой по​
следовательности.
4. Блюда и напитки необходимо подавать правой рукой с правой
стороны от посетителя.
5. Каждое последующее блюдо подают только после того, как со
стола будет убрана использованная посуда. Уборка посуды с
остатками пищи производится только с согласия гостя.
6. Заказанные блюда и напитки официант должен приносить в
зал на подносе, застеленном салфеткой, его следует нести на
левой руке, а при необходимости придерживать правой.
7. Поднос с блюдами нельзя поднимать выше плеча. Переносят​
ся подносы на площади всей ладони и широко раздвинутых
прямых пальцев, легкий поднос — на кончиках пяти пальцев.
8. Блюда и напитки на подносе устанавливают только в один ряд.
Нельзя носить пустой поднос, опустив его вниз до уровня ко​
лен.
9. Если поднос перегружен посудой с блюдами или напитками,
то его держат чуть ниже груди.
10. С раздаточного прилавка поднос поднимают двумя руками,
взяв его правой рукой, делают движение полусогнутой кистью
левой руки к середине подноса.
11. Более тяжелая столовая посуда должна находиться ближе к
официанту, высокая — в центре подноса, более низкая и лег​
кая — ближе к краям подноса.
12. При раскладывании пищи на тарелки непосредственно у обе​
денного стола официант должен находиться с левой стороны
от посетителя с блюдом.
13. При подаче стакана воды, сигарет, счета (на тарелке, малень​
ком подносе, в маленькой папке) принято подходить с левой
стороны.
14. Убирать использованную посуду можно как с левой стороны,
так и с правой.
15. Во время обслуживания необходимо поддерживать чистоту и
порядок на столе. Использованные посуду, рюмки, бокалы
своевременно убирают, пятна на скатерти застилают салфет-
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кой, крошки сметают щеткой в совок; нужно следить за чисто​той приборов, меняя их после каждого блюда.
16. Если посетитель уронил на пол вилку или салфетку, надо не​
медленно на маленьком подносе или тарелке подать чистые, а
затем поднять и убрать упавший предмет.
17. При раскладывании приборов, расстановке тарелок, блюл
официант не должен касаться большим пальцем краев тарелок,
не должен дотрагиваться до краев чашек, стаканов, приборы
можно брать только за ручки; блюдце под стаканом должно
быть сухим.
18.
При выполнении заказа официант, уходя из зала, должен за​
хватывать лишние или бывшие в употреблении посуду и при​
боры, а на обратном пути приносить готовые блюда.
Уборка стола. Убирая использованную посуду со стола на под​
нос, ее зачищают от остатков пищи. Одновременно уносят до 10
тарелок. Тяжелые стопки тарелок ставят на середину подноса. За​
прещается убирать посуду через стол.
Официант должен вовремя и быстро убирать использованную посуду и приборы, переносить их к подсобному столу и ставить на поднос, покрытый салфеткой, чтобы избежать лишнего шума.       j
Возможны два варианта уборки тарелок с остатками пищи. В первом варианте официант подходит к первому посетител ю справа, берет в правую руку тарелку с приборами и перекладывает ее в левую руку, удерживая большим и указательным пальцами. Далее подходит с правой стороны к следующему посетителю и устанавливает тарелку на пальцы левой руки, задействуя средний, -. безымянный и мизинец. Приборы с первой и второй тарелки и остатки пищи он складывает на нижней тарелке (рис. 23, а).
Во втором варианте уборки первые две тарелки официант
убирает указанным способом, а третью и последующие ставит на
предплечье левой руки; при этом он перекладывает вилкой (но​
жом) остатки пищи на вторую (нижнюю) тарелку и кладет прибо- j
ры на первую (рис. 23, б). Для сбора остатков пищи можно также
использовать специальную тарелку, которую официант держит
между средним и указательным пальцами.
«
Если группу гостей обслуживают два официанта, то один из них собирает использованные посуду и приборы, а другой ставит на стол чистые. Для этого на подсобный стол заранее ставят стоп-   
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Рис. 23. Способы уборки использованной посуды
ку тарелок в необходимом количестве. На верхнюю тарелку стоп​ки кладут полотняную салфетку, сложенную вчетверо, на нее — ножи и вилки, так же как при сервировке столов.
При замене бульонных чашек официант берет блюдце с чаш​кой и десертной ложкой правой рукой (с правой стороны) и пере​кладывает в левую руку. Вторую чашку с блюдцем и ложкой он ставит на первую. Третью чашку официант берет в правую руку и уносит, держа две чашки влевой руке, а одну в правой. При уборке четырех чашек и более официант ставит отдельно чашки и блюдца стопками на подносе на серванте или подсобном столе и уносит поднос в левой руке.
Однопорционные салатники с подставочными тарелками и приборами убирают следующим образом: сначала берут тарелку с салатником и приборами правой рукой, стоя справа от гостя, и пе​рекладывают на левую руку, вторую подставочную тарелку с са​латником и приборами ставят на первый салатник правой рукой. Третий салатник берут в правую руку и все вместе уносят на моеч​ную столовой посуды.
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Использованную посуду из стекла (фужеры, стаканы и т.п.) официант ставит на поднос, покрытый салфеткой, и уносит его, поставив на левую руку. Если необходимо убрать большое количе​ство фужеров, то удобнее выполнять эту работу вдвоем: один офи -циант держит поднос, а другой ставит на него фужеры, рюмки и т.п., держа их за середину ножки.
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Рис. 24. Замена скатерти в присутствии посетителя
Замену скатерти в присутствии посетителей производят, не оголяя крышки стола (рис. 24).

6. Правила поведения за столом
6.1. Основные правила поведения
Этикет — нормы и правила поведения, принятые в обществе. Правила этикета предусматривают, в частности, умение правильно вести себя за столом, пользоваться столовыми прибо​рами и т.д., что характеризует общий уровень культуры человека. Этим умением в одинаковой степени должны обладать и офици​анты, и гости ресторана. Правила этикета складывались в тесной связи с развитием культуры народа, его национальных традиций. И основе правил поведения за столом лежит соблюдение эстетиче​ских норм, удобство и целесообразность.
1. Не рекомендуется сидеть слишком далеко от края стола или
слишком близко и класть локти на стол (на столе должны нахо​
диться только кисти рук). За столом нужно сидеть прямо, слег​
ка наклонившись вперед и на всем сиденье, а не на его краю.
2. Нельзя тянуться через стол — положить блюдо на тарелку мо​
жет официант, если его нет в зале, можно попросить об этом
соседа за столом — подать тарелку и др.
3. Салфетку берут со стола, когда начинают подавать блюда. Сал​
фетку надо развернуть и, сложенную вдвое, положить на коле​
ни так, чтобы нижняя ее часть выступала на 2—3 см. После еды
о верхний край салфетки можно вытереть пальцы. Салфетку
прикладывают к губам перед тем, как взять фужер или бокал,
чтобы на стекле не остались следы жира. После еды салфетку,
не складывая, кладут слева от тарелки. Бумажную салфетку по​
сле еды кладут на использованную тарелку.
4. Нельзя есть торопливо. Если блюдо нравится, его можно до​
есть до конца, но кусочек хлеба на конце вилки, которым ино​
гда очищают тарелку от остатков пищи, выглядит некрасиво.
5. Тосты, хлеб, булочки, печенье, пирожки, фрукты принято брать
руками.
6. Хлеб нужно аккуратно отламывать маленькими кусочками, а
затем по желанию намазывать их маслом, паштетом, икрой.
7. С общей тарелки блюда берут общими приборами (щипцы,
вилки, ложки) и перекладывают на свою тарелку, при этом
нужно не забыть положить эти приборы на место.
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8. Нельзя индивидуальными столовыми приборами переклады​
вать блюдо с общей тарелки на свою тарелку.
9. Ложку держат между большим и указательным пальцами, при​
чем ее ручка слегка упирается в средний палец, ко рту ее подно​
сят слегка наискось.
10. Во время еды нож держат в правой руке, вилку — в левой. Когда
пользуются только вилкой, ее держат в правой руке.
11. Разрезая блюдо, вилку держат под небольшим углом ктарелке,
а не перпендикулярно к ней, что исключает возможность со​
скальзывания. Не стоит сразу нарезать несколько кусков.
12. Если во время еды нужно взять хлеб или выпить воды, нож и
вилку кладут на тарелку так, как их держали: нож ручкой впра​
во, а вилку — влево. Окончив еду, нож и вилку кладут в тарелку
рядом друг с другом ручками вправо.
6.2. Особенности употребления отдельных блюд Закуски. Бутерброды, сэндвичи едят с помощью ножа и вилки. Рыбные и мясные деликатесы переносят на закусоч​ную тарелку вилкой, едят при помощи ножа и вилки. Не следует подносить нож ко рту и накладывать пищу на вилку ножом. При подаче икры ее сначала кладут лопаточкой на тарелку, а затем на​мазывают на небольшие куски хлеба. Съев первый кусочек, мож​но намазать второй и т.д. Салаты едят вилкой, держа ее в правой руке. Кусочком хлеба в левой руке можно подвинуть салат к вилке. Горячие закуски едят непосредственно из посуды, в которой они готовились, закусочной вилкой.
Горячие блюда. Рыбу в горячем виде следует есть с помощью рыб​ного ножа и вилки. Вилкой отделяют мякоть рыбы от кости, при​держивая ножом. Рыбу ножом не режут. Если рыбного прибора нет, то используют две столовые вилки. Вилкой в правой руке от деляют мякоть от костей, вилкой в левой кладут кусочек рыбы в рот. Если есть только одна вилка, ее берут в правую руку. Иногда на стол с левой стороны от основной тарелки ставят небольшую тарелочку для костей. Блюда из дичи и птицы едят с помощью вил​ки и ножа, а когда мясо будет срезано до кости, можно взять кос​точку рукой и доесть оставшееся мясо. При подаче котлет по-ки​евски перед едой ближе к косточке вилкой делают прокол, давая возможность маслу вытекать на крутой, потом используют столо-

иые приборы (нож и вилка), начиная с острого конца. Блюда и за​куски из натурального мяса, сыр, колбасу, ветчину не рекомендует​ся разрезать сразу на мелкие части и есть только вилкой. Длинные макароны следует разделять вилкой. Пельмени накалывают на вил​ку и кладут в рот целиком, чтобы не вытекал сок. Раков, лангустов, омаров едят при помощи специальных приборов, которые состоят из коротенькой вилки и лопатки. Из туловища рака едят только мясо, находящееся в клешне. Затем рака переворачивают на спи​ну, отделяют от туловища шейку и вилкой выбирают мясо. Осет​рину, белугу, севрюгу отварную едят только вилкой.
Яйца всмятку подают в яичной рюмке, ложечкой легко разби-нают скорлупу, кладут ее в блюдечко, яйцо съедают осторожно, чтобы не разлился желток. Яичницу и омлет с ветчиной едят вил​кой, находящейся в правой руке, и в случае необходимости помо​гают кусочком хлеба, держа его в левой руке.
Горчицу и соль берут специальными ложечками. Горчицу кла​дут на дно тарелки с правой стороны.
Десерт. Мороженое едят чайной ложкой или специальной лож​кой для мороженого. Пирожные мягкой консистенции едят десерт​ной вилкой. Пирожные, которые легко крошатся (песочное, мин​дальное), едят, держа в руке. Пирожное, булочки с кремом и дру​гими начинками едят, держа их в руке. Печенье едят, отламывая по кусочку.
Фрукты. Яблоки и груши кладут на десертную тарелку, разрезая фруктовым ножом на 4—8 частей; затем их очищают от кожицы и удаляют сердцевину. Дольки берут рукой или вилкой. Персики и абрикосы больших размеров надрезают и разламывают пополам, удаляют ножом косточку. Половинки персика едят при помощи ножа и вилки. Половинки абрикоса едят не разрезая. Банан дер​жат левой рукой за низ и надрезают верх ножом так, чтобы удобно было снять с него кожуру. Длинный банан очищают от кожуры постепенно, вначале только до половины. Мандарины очищают от кожуры рукой и дольки берут рукой. Апельсин берут в левую руку и фруктовым ножом надрезают кожуру до мякоти дольками (6—8 долек) и отделяют от мякоти, чтобы получился цветок. При помо​щи ножа отделяют белую волокнистую мякоть, а затем разделяют на дольки. Дольки берут руками, семена вынимают изо рта с по​мощью чайной ложки и кладут в тарелку. Ягоды — малину, клубни-
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ку с сахаром — едят только с помощью чайной ложки. Манго разре​зают на две части на тарелке, вынимают косточку и едят ложкой мякоть. Ананас очищают от кожуры, разрезают поперек на тонкие ломтики, кладут на тарелку, едят с помощью вилки и ножа. Фрук​ты из компота едят десертной ложкой. Косточки при помощи ложки складывают на блюдце. Грейпфрут подают разрезанным пополам поперек, середину отделяют от кожицы, посыпают саха​ром и едят десертной ложкой. Сливы разламывают, ножом удаля​ют косточки. Арбуз, нарезанный на сегменты с кожурой, кладут на тарелку кожурой вниз. Затем, пользуясь фруктовым ножом, отре​зают по кусочку и едят вилкой, предварительно ножом удалив се​мена.
Чай и кофе пьют из чашки, ложечку после помешивания сахара кладут на блюдце, не оставляют в стакане или чашке, чайная лож​ка служит только для помешивания.
При подаче десерта со стола убирают лишнюю посуду, бутыл​ки с вином, рюмки, фужеры. На стол ставят вазы с вареньем, кон​фетами, печеньем, тарелки с тонко нарезанным лимоном, сахар, розетки для варенья.
Если подают торт или пирог, для каждого гостя ставят десерт ную тарелку, справа от нее кладут десертный нож или ложку, а сле​ва — десертную вилку. Чай, кофе официант ставит справа от десерт​ной тарелки, при этом ручка чашки повернута влево. Сливки по​дают к кофе или чаю горячими в сливочнике или молочнике, которые ставят на стол на блюдце.

7. Досервировка стола десертными приборами производится сразу после приема заказа или непосредственно перед подачей десерта?
S. Какое взаимное расположение ножа и вилки является для официанта знаком, что посетитель больше не будет есть это блюдо и тарелку можно убирать? Сле​дует ли в этом случае спросить у посетителя, можно ли убирать тарелку?
').    Какие блюда из рыбы едят только вилкой и почему?
10. Какие десертные приборы следует подать, если посетитель заказал на десерт бисквитное пирожное, консервированный компот (например, консервиро​ванный ананас) и кофе?
КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ
1. В каком случае для группы посетителей оформляются отдельные счета, а в ка​
ком общий?
2. Укажите последовательность действий официанта при подаче вторых горячих
блюд.
3. Почему при повседневном обслуживании холодные блюда, подаваемые с гар​
ниром, и салаты ставится слева от посетителя?
4. В какой последовательности обычно подают холодные и горячие закуски?
5. В каком случае столовую вилку кладут справа от основной тарелки или впереди
нее?
6. В чем заключаются различие и сходство подачи закусок и блюд французским и
английским способами? В каких случаях эти способы наиболее применимы?
I. Экспресс-обслуживание
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СПЕЦИАЛЬНЫЕ   ФОРМЫ ОБСЛУЖИВАНИЯ
1. Экспресс-обслуживание
Специальные формы обслуживания в ресторанах организуют с одной целью — ускорить обслуживание большого числа посетителей с ограниченным запасом времени. Такая фор​ма используется для обслуживания участников съездов, конфе​ренций, симпозиумов и т.п.
Участников масштабных мероприятий, проживающих в гос​тинице, обеспечивают трехразовым питанием — завтрак, обед, ужин. Чтобы своевременно организовать питание, администра​ция ресторана должна быть заранее уведомлена о сроках и режи​ме работы съезда (конференции и др.), численности участников. С заказчиком определяют время посещения ресторана, стоимость дневного рациона и порядок расчета. Меню также составляется заранее и обговаривается с заказчиком, могут быть предложены варианты комплексных завтраков, обедов и ужинов.
Необходимость одновременного обслуживания большого числа посетителей, располагающих небольшим отрезком времени, тре​бует быстрой и четкой работы официантов. Численность обслу​живающего персонала рассчитывается исходя из нормы обслужи​вания: один официант может обслужить одновременно не более восьми посетителей. Для сбора посуды выделяются подсобные работники, вследствие чего официанты могут заниматься только подачей блюд.
Для ускорения обслуживания столы сервируют заранее. На​пример, к завтраку на стол ставят чашки для чая или кофе, под​ставки для яиц, розетки с джемом, сахар, молочные продукты. H;i стол можно подавать чай в чайниках, кофе в кофейниках. Хлеб на​резают заранее и укладывают на тарелки или хлебницы, которые ставят на стол и накрывают салфеткой. Заранее сервируют столы и к обеду. На стол ставят бутылки (охлажденные и протертые) с ми-

неральной, фруктовой водой, фрукты, хлеб, закуски на тарелках или в салатниках, сладкие блюда (компот, кисель, мусс, желе).
Ускорению обслуживания способствует устройство дополни​тельных раздач в зале. Это могут быть мармиты для первых блюд, охлаждаемые витрины для напитков.
Оплата питания участников мероприятия может быть органи​зована по наличному расчету и безналичному — талонам, которые официант сдает кассиру как деньги. С кухней и буфетами офици​ант рассчитывается за отпущенные блюда кассовыми чеками. 1:сли питание оплачивается путем наличного расчета, то офици-пнт производит расчет в обычном порядке, т.е. представляет счет и получает деньги. В перерывах между заседаниями может работать пуфет-фуршет. В зависимости от числа участников, площади и формы помещения ставят один или несколько столов длиной 2—6 м, используя фуршетные столы. Столы накрывают скатертя​ми. На стол выставляют холодные закуски небольшими порциями (в салатниках), хлеб, на больших блюдах - порционированные га​строномические изделия — бутерброды, в вазах — фрукты, пирож​ные, пирожки. На торцах столов ставят термосы с кофе, бульона​ми, чашки для бульона и кофе, кувшины с соком.
Рядом с фуршетными столами размещают подсобные столи​ки, на которые ставят закусочные и пирожковые тарелки, заку​сочные вилки и ножи группами, фужеры, стаканы. Небольшими стопками кладут бумажные салфетки. Каждый стол обслуживает не менее трех официантов: один следит за пополнением продук​ции, второй убирает использованную посуду, третий производит расчет. Для ускорения обслуживания практикуют организацию отдельных столов по продаже бульонов и пирожков, горячих соси​сок, горячих закусок в однопорционных сковородках, кокотни-i iax. В этих случаях пищу отпускает повар, а расчет за питание про​изводит официант. Дополнительно организуют чайные столы.
Питание спортсменов — участников соревнований — организу-" стся по безналичному расчету (талонам), как правило, по месту проживания, в залах, где установлены линии самообслуживания. Питание зрителей спортивных мероприятий организуют в буфе-гах и кафетериях.
Предприятия общественного питания при гостиницах. Строитель​ными нормами и правилами предусмотрено, что в гостиницах ко-
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личество ресторанов, кафе должно соответствовать вместимости гостиниц, а число мест в буфетах должно составлять не менее 10 % вместимости гостиницы.
В городских гостиницах работают рестораны, бары, буфеты, а в гостиницах при аэропортах, железнодорожных, морских, реч​ных вокзалах - кафе, закусочные, буфеты.
Предприятия общественного питания при гостиницах дол​жны открываться не позднее 8 часов, чтобы проживающие могли .    позавтракать.
На завтрак предлагается неширокий ассортимент блюд не​сложного приготовления, например кисломолочная продукция, яйца, масло, колбаса, сыр и другая гастрономическая продукция, салаты, соки, блюда из яиц, каши, сосиски, горячие напитки.
Порядок обслуживания в ресторанах при гостиницах такой же, как и в других ресторанах.
Поэтажные буфеты начинают работу с 7 часов утра и заканчи​
вают в 22-23 часа с перерывом. Для каждого поэтажного буфета
устанавливается ассортимент блюд и напитков. Он должен быть
не широким, но разнообразным. Каждый буфет состоит из торго​
вого зала, где устанавливается несколько столиков со стульями,
подсобного помещения с электроплитой и холодильным шкафом,
а также моечной посуды, оборудуется прилавком, пристенной
витриной для выкладки товара, охлаждаемой витриной, эксп​
ресс-кофеваркой для приготовления кофе. В штат работников
входят буфетчик, уборщица, а в некоторых случаях и повар. Рабо- j
тает буфет по методу самообслуживания.

Кафетерии с линией самообслуживания может организовы​ваться в крупных гостиницах на этажах. Он состоит из охлаждае​мого прилавка для холодной, кисломолочной продукции и при​лавка для отпуска горячих блюд.
Часть готовой продукции буфет и кафетерий получают с кухни ресторана, часть готовится на месте.
Обслуживание в номерах ведется по заказам проживающих за дополнительную плату:
* в поэтажных буфетах, где устанавливается телефон или сигнали​зация для вызова в номер дежурного официанта; 
* непосредственно в ресторанах через дежурного администратора или метрдотеля (по телефону или лично);

 и специальных диспетчерских пунктах по обслуживанию в номе​рах.
В зависимости от расположения номеров, возможностей связи с этажами могут выделяться специальные помещения для офици​антов, обслуживающих в номерах гостиницы. Помещение обору​дуется шкафами или сервантами для хранения посуды, столовых приборов, белья. Холодильные шкафы служат для хранения мине​ральной и фруктовой воды, соков, кисломолочной продукции.
Прием заказов в небольших гостиницах производится непо​средственно в ресторане, заказы принимает метрдотель или адми​нистратор, фиксируя их в книге предварительных заказов. При вызове по телефону или путем сигнализации дежурный, взяв меню, приходит в номер, помогает в выборе блюд и напитков, уточняет время обслуживания, принимает заказ. Затем передает заказ на кухню, в буфет ресторана.
В соответствии с санитарно-гигиеническими правилами блю​да и продукты подают в номера в посуде с крышкой или накрыты​ми салфеткой. Для доставки продукции используют небольшие тележки, которые входят в кабину лифта. Начиная обслуживание, официант приносит в номер посуду, скатерть, салфетки, минераль​ную воду, фрукты, сервирует стол. Затем приносит или привозит на тележке блюда в порядке, принятом при обслуживании. По же​ланию заказчика официант обслуживает его в номере или уходит, возвращаясь для уборки или расчета в установленное время или по вызову. Обслуживание в номере наиболее эффективно, если эту работу выполняют два официанта: один подбирает предметы сервировки, получает и доставляет заказ, а другой сервирует стол и обслуживает заказчика.
В дневное время для сокращения времени на обед в ресторанах предлагают комплексные обеды, состоящие из холодной закуски, первого блюда (полпорции), второго и сладкого блюда. При необхо​димости для экспресс-обедов выделяют отдельные столы или залы., В современных ресторанах применяют следующие дополни​тельные прогрессивные формы обслуживания:
* бизнес-ланч — обед для деловых людей в будние дни с 12 до 16 ча​сов по более низким ценам;
 * воскресный бранч — обслуживание по типу шведского стола;   * кофе-брейк, или кофе-пауза — для участников совещаний и кон​ференций.
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2. Зал-экспресс, стол-экспресс
К специальным формам организации питания в ресторанах относят такие, как зал-экспресс, стол-экспресс, швед​ский стол.
Зал-экспресс организуется в ресторанах для ускорения обслу​живания посетителей с ограниченным обеденным перерывом. Зал располагает небольшим количеством посадочных мест (на 40—50 че​ловек), его обслуживает бригада из четырех человек. Предлагается комплексный обед, который состоит из четырех блюд: холодная закуска, первое блюдо, второе горячее, десерт.
Ко времени обеда все столы должны быть подготовлены к при​ему посетителей. Стол сервируется пирожковой тарелкой, столо​выми приборами и фужерами, на каждый стол кладется меню.
Как только посетители сядут за стол, официант ставит закуску, затем первое блюдо, а за ним второе и сладкое. Посетитель затра​чивает на такой обед 15-20 мин. Стоимость обеда стандартная, что ускоряет расчет посетителя с официантом.
Стол-экспресс рассчитан на 20 человек, имеет круглую форму с поворотной центральной частью, на которую устанавливают заку​ски, блюда, кулинарные и кондитерские изделия, соки, напитки. Посетители, сев за стол, поворачивают за ручку центральный по​воротный стол и по своему выбору берут блюда. Официант подает горячие напитки (чай, кофе), после чего рассчитывается с посети​телями.
3. Шведский стол
Организация питания по типу «шведский стол» решает задачу ускорения обслуживания потребителей, а следова​тельно, увеличивает пропускную способность торгового зала. Та​кая форма обслуживания применяется в ресторанах, где завтрака​ми, обедами и ужинами пользуется большое количество посетите​лей (рис. 25).
Торговые залы должны быть светлыми, хорошо вентилируе​мыми и свободными для создания посетителям необходимых
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Рис. 25. Схема обслуживания по типу шведского стола:
I — кассовая машина; 2 - стол для подносов; 3 — стол для столовых приборов; 4 — стол
для горячих и холодных закусок; 5 — стол для горячих напитков; 6 — обеденные столы;
7 — серванты и подсобные столы
удобств. Время на получение и прием пищи в среднем составляет: завтрак 15—20 мин, обед и ужин 25—30 мин.
В зависимости от площади обеденного стола, расположения в зале окон, дверей и колонн, а также числа посетителей в зале име​ется одна или две раздаточные линии. Их устанавливают на рас​стоянии 1,5 м от стен. На остальной свободной площади зала раз​мещают столы и стулья. Столы покрывают белыми или цветными
скатертями.
Зарубежной промышленностью для этой формы обслужива​ния выпускается специальное оборудование — передвижное обо​рудование с лампами для освещения и подогрева блюд, набор ем​костей для хранения пищи, охлаждающие секции для холодных блюд.
Ассортимент продукции может быть следующим.
На завтрак - масло, колбаса, ветчина, сыр, салаты, овощи, блин​чики, сырники, каши, мясные, овощные, молочные, яичные блюда, кисломолочная продукция, соки, мучные кондитерские изделия.
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На обед — салаты из свежих овощей, винегрет, сельдь, рыба под маринадом, масло, сыр, сметана; первые блюда — бульон с грен​ками, пирожками; вторые блюда — рыба жареная, мясо отвар​ное, голубцы, котлеты картофельные, морковные; гарниры — картофель жареный, каши рассыпчатые, капуста тушеная; десерт— компот, кисель, желе и горячие напитки (кофе, чай).
На ужин — масло, сыр, ростбиф, буженина, кисломолочная продукция; горячие блюда из рыбы, натурального мяса, овощи ту​шеные, запеканки, блюда из творога, выпечка, чай, фрукты, соки.
Важно, чтобы ассортимент блюд и напитков был разнообраз​ным, менялся по дням недели.
Посетители предварительно оплачивают стоимость разового питания. При входе в зал они отдают контролеру чек или талон и направляются к раздаточной, где выбирают блюда, кладут в тарел​ки и садятся за столы. В зале находятся официанты, которые сер​вируют столы и убирают посуду. В небольшом баре может быть организована продажа напитков, табачных изделий.
Обслуживание по типу «шведский стол» может быть организо​вано и без специального оборудования. Для этого на столы, серви​рованные по типу «фуршет», ставят блюда с закусками, бутерброда​ми, соки, фрукты, кисломолочную продукцию в мелкой расфасов​ке, минеральную воду, мучные кондитерские изделия, хлеб, кофе в термосах, тарелки стопками и столовые приборы. На столах у стен ставят электрические самовары и сервируют столы для чая.
Повара-раздатчики постоянно находятся около раздаточных секций. Они обязаны поддерживать правильную выкладку про​дуктов, вовремя заказывать на производстве блюда, которые поль​зуются спросом, не допускать перебоев на раздаче. В ресторанах могут предлагаться тематические шведские столы —' сладкий, рыбный, салат-бар.
КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ
1. В чем заключается осуществляющаяся заранее сервировка стола при экс​
пресс-обслуживании?
2. В чем заключается особенность подачи блюд и продуктов в номер гостиницы и
чем она обусловлена?
3. В чем сходство и различие таких форм организации питания, как стол-экс​
пресс и шведский стол?

ОБСЛУЖИВАНИЕ
ПРИЕМОВ   И   БАНКЕТОВ
1. Дипломатические приемы
Дипломатические приемы проводят в ознамено​вание важных и юбилейных дат, годовщин, подписания междуна​родных договоров, соглашений и т.д. Приемы служат для установ​ления и развития контактов между официальными, деловыми и культурными кругами государств. Размещение и обслуживание гостей на приемах должны соответствовать протоколу.
Протокол — совокупность правил и традиций, соблюдаемых пра​вительствами, официальными лицами в общении международного характера. В международном общении соблюдение протокола обязательно, но каждая страна может вносить изменения в соот​ветствии со своими национальными особенностями.
На дипломатические приемы приглашаются только лица, за​нимающие официальные должности. Эти банкеты носят строго официальный характер. В приглашении указывается характер приема — завтрак, обед, ужин.
Приглашение на банкет-прием адресуется конкретному лицу, которое не имеет права передать его другому, поскольку порядок размещения гостей зависит от должности, общественного поло​жения, почетных званий, возраста. При приеме заказа уточняют место проведения, дату, время начала и окончания, форму обслу​живания, а также некоторые специфические моменты: нужно или нет вывешивать национальные флаги, устанавливать на столе микрофон и национальные флажки, будет ли выступление орке​стра и т.д.
Прием «Бокал шампанского» организуется по случаю националь​ного праздника, отъезда посла, в честь делегации. На таком прие​ме гостям подают шампанское, поджаренные орешки, шоколад, а и ногда и небольшие п ирожные.
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Прием «Бокал вина» — гостям подают вино, различные канапе, тарталетки, фрукты.
Прием «Барбекю» устраивают на открытом воздухе в летнее время, обычно в воскресенье. Гостям подают жаренное на вертеле мясо, вина и прохладительные напитки.
Чаще всего дипломатические приемы организуют как пригла​шения на завтрак, обед, чай или ужин (банкеты).
Завтрак организуется от 12 до 15 часов, длится до полутора ча​сов. Меню включает один или два вида холодных закусок, одно горячее рыбное блюдо, одно мясное блюдо, десерт. Из вин пред​лагается к холодным блюдам водка или горькая настойка, к рыб​ным блюдам — сухое белое вино, к мясным — сухое красное, к де​серту — шампанское. Возможна подача супа. Завершается завтрак подачей чая или кофе.
Чай организуется между 16 и 18 часами для женщин, реже гос​тями могут быть мужчины. К чаю подаются кондитерские изде​лия, фрукты, соки, воды.
Прием типа «фуршет» обычно проводится с 17 до 20 часов и длится около 2 часов. На стол подаются холодные закуски, конди​терские изделия, фрукты, спиртные напитки, минеральные воды. Также в меню могут входить горячие закуски. Прием заканчивает​ся подачей мороженого, шампанского, кофе.
Обед — наиболее почетный вид приема. Его начинают в 19— 21 час, длится он около 2—2,5 часов, в том числе 50—60 минут за сто​лом, а остальное время — в гостиной. Подаются холодные закуски, суп, горячие рыбные и мясные блюда, десерт.
Ужин отличается от обеда тем, что начинается в 21 час и позже. например после окончания спектакля в театре.
Каждый из этих приемов обычно состоит из двух частей: пер​вая— встреча, приветствие и сбор гостей, частные и общие бесе​ды, предварительное ознакомление приглашенных с их местами за банкетным столом, аперитив; вторая — собственно банкет, чаще всего за столом с полным обслуживанием или банкет-фуршет.
Для проведения дипломатических приемов, банкетов необхо​димы два смежных зала: один — для приема и сбора гостей, дру​гой — для банкета. В зале для приема и сбора гостей, называемом аванзалом, ставят несколько кресел, круглый накрытый ска​тертью столик, на который кладут сигареты, зажигалки, сигары в коробках, ножницы для срезания кончиков сигар, пепельницы,

ставят канделябры с зажженными свечами. Помещение обычно украшают свежими цветами в корзинах или высоких вазах.
Чтобы приглашенные могли узнать свое место за банкетным столом, в аванзале на видном месте ставят макет основного стола, на котором размещают карточки с указанием фамилий, имен (и отчеств) каждого приглашенного в порядке, соответствующем их местам за банкетным столом. В центре макета стола кладут стрелу из пластмассы или другого материала, показывающую направле​ние, в котором расположен банкетный стол, и последователь​ность размещения мест за столом в банкетном зале, начиная от входной двери.
Если банкет проводится одновременно в нескольких залах, в каждом из которых стоит несколько столов, рекомендуется другая система предварительного ознакомления приглашенных с их мес​тами. В аванзале на стенде, расположенном на видном месте, вы​вешивается список участников приема с указанием фамилии, имени (и отчества) каждого участника, номера зала или его назва​ния, номеров стола и места. Здесь же на столе каждый участник найдет схематичный план расположения банкетных залов, столов в каждом из них и номер своего места (рис. 26).
Перед приглашением гостей в банкетный зал в аванзале им предлагают аперитив — напиток, рекомендуемый гостям для уто​ления жажды и возбуждения аппетита. В качестве аперитивов предлагаются безалкогольные напитки, соки и винно-водочные изделия. Из безалкогольных напитков подают минеральные сто​ловые воды, а также газированную воду и другие газированные на​питки, причем несладкие, поскольку сахар снижает аппетит, и обычную охлажденную воду со льдом. Лучшими соками для апе​ритива служат: лимонный, грейпфрутовый, гранатовый, томат​ный, виноградный. Из алкогольных напитков в качестве аперити​ва используют такие, как вермут (считается лучшим напитком для аперитива), шампанское (сухое или полусухое), натуральные вина (белые или красные), а также коньяк и водка.
Различают три вида аперитивов — ординарные, комбинирован​ные и смешанные. Ординарный аперитив состоит из одного напит​ка, когда подают, например, только вермут или, скажем, шампан​ское. Комбинированный аперитив — это несколько напитков, разли​тых в рюмки, бокалы, фужеры, например минеральная вода в фужерах, сок в бокалах, вино, или коньяк, или водка в соответству-
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■ Хозяин приема  Щ Хозяйка приема  (§] Почетный гость И Почетная гостья Q Гость (мужчина) g)  Гость (женщина) У/Переводчик Рис. 26. Схемы расположения мест за столом на дипломатических приемах

ющих рюмках. Смешанные аперитивы — специально приготовлен​ные смеси различных напитков, например несладкие коктейли.
Аперитивы подают гостям на небольших подносах, покры​тых салфетками. Часто к аперитивам в качестве закусок подают нарезанные ломтиками лимоны, маслины, миндаль и другие орешки.
Иногда приемы завершаются подачей коктейлей или других аперитивов, а затем гостям предлагают кофе. Однако, как правило, торжественные приемы заканчиваются банкетом, для чего устро​итель приема приглашает всех гостей в банкетный зал. Время пре​бывания в приемном зале многие используют для знакомства с нужными людьми и завязывания с ними деловых отношений.
2. Виды банкетов, порядок их обслуживания
Банкет (от фр. banquet) — торжественный званый обед или ужин, устраиваемый в честь кого-либо, чего-либо.
В зависимости от формы обслуживания различают следующие виды банкетов.
Банкет за столом с полным обслуживанием — торжество, где участ​ники сидят за красиво сервированным столом, а подачу блюд и напитков производят официанты. На стол не ставят закусок, блюд и напитков. Банкет проводят по поводу официальных визитов должностных лиц, иностранных представителей и делегаций, во время проведения международных встреч и симпозиумов, конфе​ренций, выставок и т.д. Сервировку банкетного стола с полным обслуживанием начинают с расстановки столов и накрытия их скатертью. Стол сервируют мелкими столовыми тарелками, на которые ставят закусочные. Затем раскладывают столовые прибо​ры: с левой стороны от мелкой столовой тарелки кладут столовую вилку, левее — рыбную и закусочную вилки; затем раскладывают десертные (или фруктовые) ножи, вилки и ложки. В определен​ном порядке расставляют рюмки, бокалы, фужеры. На закусоч​ные Тарелки ставят красиво сложенные салфетки. Приборы со специями устанавливают попарно, один прибор на два гостя.
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Банкет за столом с частичным обслуживанием — наиболее распро​страненный вид банкета при проведении товарищеских встреч, семейных торжеств, юбилеев и свадеб. Размещение гостей за сто​лом произвольное. Банкетный стол сервируют строго по меню столовыми тарелками, приборами, стеклом и хрусталем, салфет​ками. Кроме этого, на стол за 30—40 мин до прихода гостей ставят холодные блюда и закуски, напитки и вазы с фруктами, приборы со специями, оформляют стол цветами. Банкет за столом с частич​ным обслуживанием продолжается 1,5—2 часа (кроме новогоднего и свадьбы, которые продолжаются значительно дольше).
В меню банкета входит обычно большой ассортимент холод​ных блюд, закусок и различных напитков. Если такой банкет про​водят в обеденное время, то в меню добавляют первое блюдо -суп.
Банкет-фуршет организуют обычно в случаях, когда за сравни​тельно ограниченное время (1—1,5 ч) необходимо принять боль​шое число гостей. Это может быть официальный прием, юбилей, семейное торжество или другое праздничное мероприятие. Гос​тям предоставляется свободный выбор места в зале. Гости сами выбирают блюда и напитки, расставленные на столе, едят и пьют, стоя за фуршетным столом или около него. В любое время они мо​гут уйти с банкета, не дожидаясь его окончания.
Иногда в меню банкета-фуршета включают вторые горячие блюда (например, «седло» барашка, поросенка или индейку, жа​ренных целиком), их подают как горячую закуску. Все закуски приготовляют (нарезают) небольшими порциями, чтобы удобно было есть стоя с помощью одной вилки.
Банкет комбинированный состоит обычно из двух-трех банкетов, например из банкета-коктейля и банкета за столом с полным об​служиванием. Часто организуют банкет за столом с полным или частичным обслуживанием, на котором кофе (а иногда и десерт) подают в другом зале. К кофе предлагают шоколад, мучные кон​дитерские изделия (торт, пирожные), соответствующие напитки и табачные изделия.
Банкет-коктейль организуют при обслуживании участников международных симпозиумов, конференций, конгрессов, сове​щаний и других встреч. На банкете-коктейле можно принять

большое число гостей в сравнительно небольшом помещении. Раз​личают банкет-коктейль деловой продолжительностью 40—50 мин, который организуют в промежутках (перерывах) на совещаниях, конгрессах, симпозиумах, и банкет-коктейль с целью отдыха, для​щийся до 1,5—2 часов и проводимый обычно в конце совещаний. Все гости пьют и едят стоя, банкетные столы не расставляют.
Меню банкета-коктейля включает мелкопорционные закус​ки: холодные — бутерброды (канапе) с икрой зернистой осетровых и лососевых рыб, семгой (кетой, балыком), осетриной, ветчиной, колбасой, сыром, тарталетки с паштетом, салатом; горячие — соси​ски, люля-кебаб, котлетки, кусочки рыбы в тесте, шашлык; де​серт — пломбир, желе, крем, фрукты, орешки и др. Из горячих на​питков предлагают кофе, чай, из холодных—соки, воды, коктейли.
Банкет-чай проводят во второй половине дня, обычно в 16— 18 часов. Продолжается банкет не более 2 часов. В центре банкет​ного зала ставят круглый, овальный или прямоугольный стол и стулья (кресла), вдоль стен — диваны, кресла, а между ними один или два небольших столика, накрытых цветными скатертями, для цветов, сигарет, пепельниц и зажигалок.
Меню банкета-чая состоит из мучных кондитерских изделий (торты, пирожные, сладкие пироги, печенье), шоколадных кон​фет, шоколада, меда, сахара, фруктов, молока или сливок и др. Иногда в меню банкета включают одно-два сладких блюда — желе, мусс, крем, пломбир и др. Банкет-чай получается значительно торжественнее, когда используется самовар. Самовар на подносе ставят на краю чайного стола или отдельно на приставной стол, накрытый скатертью. Слева от самовара располагают второй под​нос, накрытый салфеткой, с чайными чашками, блюдцами и чай​ными ложками. На поднос перед самоваром чуть правее ставят за​варочные чайники.
Организация любого банкета включает прием и оформление заказа, подготовку банкета к обслуживанию и обслуживание. Чет​кая организация и подготовка к обслуживанию банкета возможна при условии подробного и своевременного согласования всех де​талей проведения банкета между заказчиком и исполнителем (ад​министрацией ресторана).
Заказы на обслуживание свадеб, юбилеев и других торжеств принимает директор, метрдотель или администратор. При офор-
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млении заказа с заказчиком согласовываются дата проведения торжества, число участников, вид обслуживания, повод для устройства банкета (встреча, юбилей, свадьба или праздничная дата), место проведения (наименование или номер зала), время начала и окончания обслуживания, примерное меню и предвари- .,* тельная стоимость заказа. После приема заказа заказчику предла- !| гается осмотреть помещение для банкета, обговорить расстановку столов, размещение гостей, оформление зала, уточнить, необхо​дима ли подача гостям аперитива, нужны ли цветы для украшения стола, музыка во время банкета, место для танцев. Работник, при​нимающий заказ, знакомит заказчика с правилами работы ресто​рана, порядком обслуживания, а также с порядком возмещения возможных убытков по вине заказчика и гостей.
Меню банкета составляется по желанию заказчика и в зависи​мости от возможностей ресторана. После согласования меню за​казчик вносит задаток — 50 % стоимости заказа, кассир выписыва​ет приходный кассовый ордер и пробивает кассовый чек к нему, вручая его заказчику. Заказ регистрируется в специальной книге учета заказов. Не позднее чем за 2 дня до начала торжества метрдо​тель составляет с заказчиком и оформляет заказ-счет, который выписывается в 5 экземплярах, утверждается директором ресто​рана и передается в кассу. Кассир принимает от заказчика доплату за заказ (на основании приходного кассового ордера), заверяет заказ-счет своей подписью и ставит штамп «оплачено». Первый экземпляр заказа-счета передается заказчику, второй остается у кассира и передается в бухгалтерию вместе с кассовым счетом, а третий, четвертый и пятый экземпляры направляются соответст​венно бригадиру официантов, которые будут обслуживать банкет, на кухню и в буфет. Четвертый и пятый экземпляры заказа-счета после выполнения заказа сдаются в бухгалтерию.
3. Банкет с полным обслуживанием официантами
Банкеты за столом с полным обслуживанием официантами чаще всего устраиваются на дипломатических, официальных приемах, где гостей рассаживают за столом соглас-
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но протоколу. Обычно в таком банкете участвуют от 10 до 50 чело​век. Особенностью банкета является то, что все блюда, фрукты и напитки подаются официантами. Непременное условие банке​та — быстрота подачи блюд, напитков и смены приборов, так как время для обслуживания гостей за столом не должно превышать 50—60 минут. В обслуживании участвует большое число официан​тов. Наиболее целесообразно исходить из нормы три официанта на 12—16 участников банкета (два официанта подают блюда, а один — напитки).
При обслуживании банкетов на высшем уровне (дипломати​ческий прием) в паре с каждым официантом работает официант, подающий напитки; число официантов может быть увеличено из расчета два официанта на 6—8 человек.
Меню банкета включает небольшое количество холодных заку​сок, одна горячая, для банкета-обеда — обязательно суп, вторые горячие и десертные блюда, фрукты, напитки. При обслуживании необходимо соблюдать порядок подачи блюд и закусок: холодная рыбная закуска или натуральные овощи, закуски из мяса, птицы, дичи, горячие закуски, суп, горячие блюда из рыбы, мяса, птицы, дичи, овощей, десерт, фрукты, горячие напитки (чай, кофе).
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Рис. 27. Банкетный стол
Столы для банкета удобны шириной 1,2—1,5 м, общая их длина определяется из расчета 0,6—0,8 м на каждого гостя. Длина столов не должна превышать 10 м (рис. 27). При отсутствии специальных
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столов используют ресторанные столы. Столы могут размещаться в виде прямой линии, в виде букв Т, П, Ш. Варианты размещения столов зависят от вида банкета (рис. 28).
Стол для почетных гостей располагается перпендикулярно другим столам на расстоянии 1—2 м от них; его ширина не менее 0,7 м, сервируется он с одной стороны. На этом столе скатерть со стороны зала должна быть на расстоянии 10 см от пола, углы ска​терти со стороны зала закладывают и закрепляют.
3. Банкет с полным обслуживанием официантами
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Столы покрываются фланелью и застилаются банкетной ска​тертью, так чтобы заглаженная середина проходила по оси стола. Скатерть должна спускаться с боков на 25—30 см, с торцов — на 30—40 см. После накрытия столов скатертями их сервируют. У стен, колонн, в углах зала размещают подсобные столы из расче​та один стол или сервант на 12—15 гостей.
Сервировка столов начинается с расстановки мелких столовых тарелок (рис. 29). Они служат подставкой под тарелки закусоч​ные, глубокие или под бульонные чашки. В центре стола ставят первую центральную тарелку, от которой в правую и левую сторо​ны расставляют на расстоянии 60-80 см одна от другой опреде​ленное количество тарелок в соответствии с планом размещения гостей. Затем расставляют тарелки подругой стороне стола — одну напротив другой.
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Рис. 29. Один из видов сервировки банкетного стола
Иногда до расстановки тарелок расставляют стулья по числу участников банкета на равном расстоянии друг от друга. Затем с другой стороны стола, ориентируясь на расставленные стулья, расставляются тарелки против каждого из них. После этого стулья отодвигают и расставляют тарелки с другой стороны. Расстояние между бортом тарелки и краем стола составляет 2—3 см. На участке стола, предназначенном для почетных гостей, тарелки расставля-
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ют с интервалом до 1 м. Если на тарелке изображен логотип фир​мы или предприятия, то он должен быть перед гостем. На столо​вые тарелки ставят закусочные.
Вслед за тарелками раскладывают приборы. Справа от столовой тарелки располагается нож (лезвием к тарелке), так чтобы полови​ну его прикрывал борт тарелки, потом рыбный нож, столовая лож​ка (если предусмотрен суп в тарелках), закусочный нож. Первое блюдо чаще подают в бульонных чашках, в этом случае подается десертная ложка, а столовую ложку не кладут. Слева от столовой тарелки располагают столовую вилку (должна быть прикрыта та​релкой), рыбную вилку и закусочную зубцами вверх. Концы ручек всех приборов выравнивают параллельно краю стола на расстоя​нии 1—2 см от него. Десертные приборы кладут за столовой тарел​кой — ножи лезвием к тарелке, ручки ножей и ложек — вправо, ручки вилок — влево. Их можно располагать за хрусталем. Заку​сочный нож или вилку можно класть не на скатерть, а на закусоч​ную тарелку под салфетку.
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После сервировки приборами на стол ставят фужеры, бокалы и рюмки. Сначала ставят фужеры за тарелкой на расстоянии от нее 3—5 см. За фужером в одну линию или под углом к краю стола ста​вят рюмку для вина или водки. Во втором ряду ставят бокал для шампанского. Коньячные и ликерные рюмки размещают на столе перед подачей коньяка и ликера к кофе или чаю.
Далее раскладывают полотняные салфетки для индивидуаль​ного пользования; их сворачивают определенным образом и ста​вят на закусочные тарелки. На стол ставят солонки и перечницы через прибор на линии стеклянной посуды. Стол украшают не​большими композициями из цветов в невысоких вазах. Цветы не должны быть высокими.
Для каждого участника банкета может быть предусмотрена карточка-меню. Для дипломатических приемов она печатается на двух языках (русском и иностранном). В меню указываются характер обслуживания (завтрак, обед, ужин), перечень блюд и напитков. Карточка меню кладется к каждому прибору за пирож​ковой тарелкой. Перед прибором каждого гостя располагается неболь​шая карточка с указанием его фамилии, инициалов (рис. 30). При​мер расположения мест на банкете с полным обслуживанием представлен на рис. 31.


Рис
ЧТР QG? QG
. 30. Сервировка столовыми приборами и стеклом (исполнительная)
Рис 31 Расположение мест на банкете с полным обслуживанием официантами: 1 - сюя дая гостей; 2 - подсобные столы для официантов; 3 - кофейные столы
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За несколько минут до приглашения гостей к столу расклады​вают хлеб, который кладут на пирожковую тарелку по 2—3 кусочка коркой к краю тарелки. Вместо нарезанного хлеба могут быть по​даны маленькие булочки, которые кладут на борта пирожковых тарелок. За 15—45 минут до начала банкета в помещение вносят напитки (кроме шампанского, коньяка, ликера), расставляют на подсобных столах, этикетками в зал. Бутылки должны быть чис​тыми, без пробок, их накрывают салфетками.
Обслуживание. Для того чтобы гости предварительно ознако​мились с отведенными им местами в зале, в аванзале, предназна​ченном для сбора гостей, представлен план размещения гостей за банкетным столом. Различают несколько вариантов очередности обслуживания гостей банкета (рис. 32).
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Рис. 32. Варианты очередности обслуживания гостей банкета (стрелки
обозначают последовательность обслуживания посетителей официантом):
а — за столом присутствуют только мужчины, обслуживают четыре официанта;
б— за столом присутствуют мужчины и женщины, обслуживают четыре официанта

При организации банкета обычно предусматривается подача аперитива. Он подается в аванзале, в течение 15—20 минут. К апе​ритиву могут быть предложены закуски — канапе, сэндвичи, тар​талетки с разными начинками. В аванзале на столиках ставят низ​кие вазочки с орешками, кладут сигареты, зажигалки, ставят пе​пельницы. По окончании аперитива гости переходят в зал, где начинается банкет.
При подготовке к обслуживанию в зале подносы застилают салфетками, в подсобное помещение вносят холодные закуски и расставляют их на столиках в порядке подачи на стол. В каждое блюдо кладут приборы для раскладки — столовую ложку или вилку (ручки приборов должны быть обращены к гостю). Вначале пода​ют холодные рыбные закуски, икру, масло и свежие овощи, затем закуски из мяса, птицы и дичи.
После холодных рыбных закусок официанты заменяют ис​пользованные тарелки и приборы чистыми для холодных мяс​ных закусок. После холодных закусок подают горячие, затем первые блюда, вторые горячие блюда, десерт, фрукты и горячие напитки.
Кофе на банкетах подают после десерта в отдельном зале, для чего заранее подготавливают столы. Столы сервируют десертны​ми тарелками и приборами. Тарелки ставят стопкой, рядом с ко​торой располагают свернутые валиком салфетки. В центре стола ставят вазу с фруктами, вокруг размещают конфеты в вазах или коробках, пирожные, сладкие орешки, сахар. Ближе к краю рас​полагают пепельницы, сигареты, зажигалки. Кофейный стол можно предварительно сервировать кофейными чашками и рюмками для коньяка.
В конце пребывания гостей в кофейном зале предлагают ох​лажденную кипяченую и минеральную воду.
Один из показателей хорошей организации банкета — бесшум​ная работа официантов. Официант должен заранее уяснить схему обслуживания и очередность подачи закусок, вин, блюд, соблю​дать порядок обслуживания, что имеет большое значение на офи​циальных приемах.
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4. Банкет с частичным обслуживанием официантами
Банкет с частичным обслуживанием официанта​ми носит неофициальный характер и является наиболее распро​страненным. Его проводят по случаю семейных торжеств, свадь​бы, товарищеских встреч, юбилея, праздника. Размещение гостей за столом произвольное, однако для почетных гостей и устроите​лей банкета предусматриваются места в центре стола. Если на бан​кет приглашено много гостей и для них устраивают несколько сто​лов, то почетные гости и хозяин садятся за отдельный, централь ный стол.
Меню банкета включает широкий ассортимент холодных заку​сок, солений, напитков. При большом разнообразии закусок пре​дусматривается по полпорции на каждого участника. Гостям так​же предлагают горячую закуску, одно или два вторых горячих блюда, десерт, фрукты. Завершается банкет подачей кофе, чая и кондитерских изделий. Для банкета заранее рассчитывают коли- " чество посуды и столового белья. Число официантов определяется из расчета один официант на 9-12 гостей. Метрдотель, исходя из числа гостей, закрепленных за каждым официантом, количества столов, ассортимента заказанных блюд и количества порций, за​ранее определяет и сообщает официантам, в какой посуде, с ка​ким количеством порций следует подавать блюда, общее количе​ство блюд, ваз, салатников и другой посуды, которые должны быть поставлены на каждый стол.
Сервировка стола предусматривает повторение блюд, ваз, са​латников с одинаковыми закусками через 6—10 мест. При этом каждый сидящий за столом сам или попросив соседа может взять с блюда любую закуску. Для каждого гостя на стол ставят закусоч​ную и пирожковую тарелки, фужер, рюмки, кладут закусочные нож и вилку, один прибор для второго горячего блюда (мясного или рыбного). Десертные приборы можно положить на стол зара- ; нее, но, как правило, их подают одновременно с десертом. Стол украшают живыми цветами в вазах.
Холодные закуски ставят на стол за 30—60 минут до начала об​служивания в зависимости от удаленности зала от раздачи, темпе​ратуры воздуха в нем. Посуду с закусками расставляют на столе в

определенной последовательности, начиная с закусок в больших блюдах. Ближе к центру стола расставляют закуски в вазах (на ножке) или в посуде с высокими бортами (салатники). Закуски в низкой посуде небольшой вместимости ставят ближе к предметам сервировки. Закуски могут быть расставлены в один или два ряда в зависимости от ширины стола, количества закусок, размеров по​суды. Перед тем как поставить посуду с закусками на стол, тща​тельно (ручником или салфеткой) протирают ее дно. В каждое блюдо кладут приборы для раскладки. Икорницы, салатники ста​вят на пирожковые или закусочные тарелки. Закуски расставляют на столе, чередуя их с равными интервалами. Соусы в фарфоровых соусниках ставят на пирожковой тарелке слева от блюда, для кото​рого они предназначены. Соусник ставят ручкой влево, перед ним (на пирожковую тарелку) кладут чайную ложку ручкой вправо, за пирожковой тарелкой — соль, перец, по оси стола — вазы с фрукта​ми и цветами.
Бутылки с напитками расставляют равномерно по всему сто​лу по оси стола между блюдами с закусками. Этикетки должны быть обращены к краю стола, чтобы гости могли выбрать желае​мый напиток. Перед расстановкой бутылки протирают ручни​ком, проверяют укупорку, чистоту этикеток. По желанию заказ​чика часть бутылок может быть откупорена заранее. Протерев горлышки, бутылки закрывают другими пробками. Бутылки с металлической укупоркой (пиво, вода, квас, соки) открывают перед рассаживанием гостей за столом. Если на столе недоста​точно места, часть бутылок с напитками (также предварительно подготовленных) ставят на подсобные столики и подают в про​цессе обслуживания.
Расставив напитки, официанты раскладывают на пирожковые тарелки хлеб: ржаной справа корочкой вправо, пшеничный — сле​ва корочкой влево. Если предусмотрены тосты, кулебяки, рассте​гаи, то их раскладывают также на пирожковые тарелки, сдвинув хлеб. Завершают подготовку расстановкой стульев (кресел) про​тив каждого прибора. На подсобных столиках в банкетном зале должен находиться резерв посуды из фарфора, стекла и запас при​боров.
Обслуживание. Каждый из обслуживающих банкет официан​тов в отведенном секторе встречает гостей, помогает им сесть за
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стол. В первую очередь официанты предлагают напитки, находя​щиеся на банкетном (или подсобном) столе. Затем предлагают за​куски в последовательности, предусмотренной в меню. Как пра​вило, начинают подачу с икры и масла или с малосоленой рыбы. Предложив их гостям, официанты ставят блюда на банкетный стол, а освободившиеся уносят из зала. Далее гостям предлагают овощи, отварную или заливную рыбу, ассорти рыбное и наливают напитки.
После подачи рыбных закусок уносят освободившиеся блюда и бутылки и обязательно заменяют закусочные тарелки и прибо​ры, предварительно спросив у гостя разрешения. Если гость поло​жил на тарелку нож и вилку параллельно или скрестив их, то офи​циант может взять тарелку и приборы, не спрашивая разрешения. Тарелки и приборы заменяют в следующем порядке. На подсоб​ном столе официант кладет на чистую закусочную тарелку нож и вилку. Взяв подготовленную таким образом тарелку в правую руку, он подходит к гостю, слева левой рукой берет со стола использован -ную тарелку с приборами, а правой справа ставит подготовленную чистую. После этого гостей обносят мясными закусками. Соленья и маринады гости берут сами.
Перед подачей горячих блюд обычно делают перерыв. В это время гости танцуют, курят, беседуют, а официанты подготавли вают стол — убирают использованную посуду, бутылки, заменя​ют тарелки и приборы, добавляют хлеб и т.д. Гости могут и не вы​ходить из-за стола. В этом случае подготовка стола к дальнейше​му обслуживанию должна проводиться быстро и без шума. Со стола не убирают свежие и маринованные овощи, масло, сыр, т.е. блюда, которые гости могут взять при подаче горячего блюда. За​куски, которые по желанию заказчика не убирают со стола, сле​дует переложить в другие тарелки, чтобы посуда не казалась пус​той, а блюда неоформленными. Перед подачей или после подачи горячих блюд наливают напитки. Горячие блюда подают по-раз​ному: с общего блюда, обнося гостей (предварительно для каж​дого гостя на стол ставят мелкую тарелку и кладут прибор); в та​релках, оформленных официантами (в этом случае официанты приносят блюда из кухни в многопорционной посуде и раскла​дывают на подогретые тарелки на подсобном столе); в тарелках, оформленных поварами на кухне, которые официанты расстав​ляют на столе.

Перед подачей десерта с разрешения заказчика со стола убира​ют закуски, тарелки, столовые приборы, хлеб, специи, соусы, сме​тают крошки. На столе оставляют вазы с фруктами, могут быть оставлены вода и фужеры.
5. Банкет-фуршет
Организация банкета-фуршета осуществляется при правительственных приемах, подписании протоколов, теат​ральных приемах, заключении деловых соглашений и других офи​циальных мероприятиях. Каждый участник во время банкета имеет возможность подойти для беседы к любому гостю, самосто​ятельно взять понравившиеся ему закуски, напитки. Банкет-фур​шет организуют с 18 до 20 часов, и продолжается он около полуто​ра часов. На фуршете стулья не ставят. Гости едят и пьют, стоя у столов, или, взяв закуску, отходят от стола.
Меню включает холодные и горячие закуски, десерт, горячие напитки. Горячие закуски подают маленькими порциями, без ко​стей и соуса, салаты — в корзиночках, икру — в валованах; гастро​номические продукты нарезают, чтобы их можно было есть без ножа. Один официант обслуживает 15—20 гостей.
Фуршетные столы, используемые для организации банке​та-фуршета, немного выше обычных — 0,9—1 м, ширина столов 1,2—1,5 м, на таких столах размещается большее, чем на обычных, количество закусок и напитков.
В зависимости от площади зала и числа гостей столы расстав​ляются симметрично различными способами: в один ряд по оси зала или симметрично ей, в виде букв Т, П, Ш. Расстояние между столами и от столов до стен должно быть не менее 1,5 м. Наибо​лее удобные места в зале отводятся почетным гостям. Около стен расставляются небольшие круглые, квадратные или прямоуголь​ные столы, на которые ставят пепельницы, кладут сигареты, спички, зажигалки, салфетки. На эти же столы гости могут ста-кить использованные бокалы и тарелки. Также устанавливаются подсобные столы для запасов столовой посуды, приборов, рю​мок, салфеток.
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Банкетные столы покрываются скатертью, кромка которой должна спускаться на расстояние 5—10 см от пола, а в случае, когда ножки столов нужно закрывать, — 1—2 см от пола. На всех столах скатерти должны быть спущены на одинаковую длину, углы ска терти забраны вовнутрь под прямым углом. Банкетные столы ре​комендуется покрывать специальными банкетными скатертями, но на практике чаще всего используется несколько обычных ска​тертей. В таких случаях первой скатертью застилают сторону сто​ла, противоположную главному входу в зал или основному прохо​ду, кромка верхней скатерти при этом будет менее заметна. Стол можно накрыть длинными, но узкими скатертями, в этом случае нужно 2—3 скатерти: сначала закрываются боковые стороны сто​ла, а затем столешница. Если для покрытия стола используются цветные скатерти, то сначала столешницу накрывают белой по​лотняной скатертью, а затем боковые стороны — цветными ска​тертями, делая сборку у столешницы и закрепляя цветные ска​терти. Дополнительные и подсобные столы накрывают скатертя​ми, как банкетные (со спуском) или как обычные обеденные столы. Складки на банкетных столах увлажняются пульверизато​ром или полотенцем, смоченным водой, после чего скатерти натя​гиваются.
Сервировка банкетного стола начинается с хрустальной и стек​лянной посуды. Бокалы для шампанского, рюмки коньячные, ли​керные, бокалы пивные при сервировке на фуршетный стол не ставят. Могут применяться различные варианты расстановки по​суды (рис. 33).
При расстановке посуды в два ряда (рис. 33, а) из фужеров на конце стола составляют треугольники из 10, 15, 21 шт., обращен ные углом к его торцу. Расстояние от треугольника до края стола 10— 15 см. Если длина стола больше 7 м, то фужеры ставят и в сере​дине стола двумя треугольниками по 6—10 штук, расстояние меж​ду треугольниками 15-20 см. Все треугольники из фужеров дол​жны быть размещены симметрично по оси стола. Рюмки расстав ляют между треугольниками в два ряда вдоль оси стола на расстояни и 10— 15 см от оси и 20 см друг от друга. Если в меню пре​дусмотрены соки, то около фужеров с двух сторон от треугольни​ков ставят стаканы. Часть стаканов и фужеров можно поставить и ряды рюмок, чередуя их.
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Рис. 33. Варианты расстановки посуды для банкета-фуршета
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При сервировке посудой из стекла группами (рис. 33, б, в) фуже​ры и рюмки расставляют вдоль стола по обе стороны оси под углом 45° по 10—15 штук и более, чередуя по видам. Фужеры ставят по торцам стола и при необходимости в центре; расстояние между группами 30—50 см.
При расстановке рюмок «елочкой» (рис. 33, г) по продольной оси стола через равные интервалы ставят фужеры по 4—6 штук, по​сле этого, отступая 10—15 см от каждой группы фужеров или вплотную к ним, располагают по углом 45° к оси стола треугольни​ками по три глубокие рейнвейные рюмки, затем лафитные, во​дочные. Если в зале один фуршетный стол, то рюмки и фужеры рас ставляют «елочкой» от торцов стола к его центру. При такой сервировке бутылки с водой ставят к фужерам, бутылки с алкогольными напит​ками — внутри образованных рюмками кругов. Овальные блюда с закусками ставят на каждой стороне стола параллельно рядам рю мок.
При расстановке рюмок «змейкой» (рис. 33, д) по оси стола рас​ставляют фужеры группами на расстоянии 1 м одна от другой. К фужерам под углом 45° к краям стола ставят, чередуя по 3—6 рю​мок. Напитки в бутылках при такой сервировке ставят внутри об​разованных рюмками углов, а тарелки и приборы — с внешней стороны.
Тарелки ставят после расстановки фужеров и рюмок (рис. 34). Фуршетные столы сервируют закусочными и десертными (пи рожковыми) тарелками. Их используют для фруктов, пирожных, тортов, орехов. Закусочные тарелки ставят по обеим сторонам стола стопками по 8—10 штук на расстоянии 1,5—2 м одна от дру​гой и 1,5—2 м от края стола, за закусочными тарелками ставят де сертные (пирожковые) по 4—6 штук. Стопки тарелок по обеим сторонам ставят симметрично (за исключением сервировки посу​дой из стекла «змейкой»). Тарелки с эмблемами, вензелем, маркой ставят так, чтобы эти знаки на каждой тарелке были обращены к гостю.
Полотняные салфетки по 3—5 штук обычно кладут возле стопок закусочных тарелок. Часто на банкетах-фуршетах используют бу​мажные салфетки, их можно поставить на стол в специальных ва зочках или подставках. На подсобных столиках должен быть запас салфеток. Приборы раскладывают одним из двух способов:

[image: image42.jpg]



Рис. 34. Варианты сервировки стола тарелками и приборами для
банкета-фуршета:
а - ножи и вилки закусочные справа от закусочных тарелок, салфетки стопкой за
тарелками; 6- ножи фруктовые за десертными тарелками, салфетки слева, ножи и
вилки справа; в - ножи справа, а вилки слева от закусочных тарелок, салфетки за
тарелками
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1) ножи и вилки располагают правее тарелок (рис. 34, а), ножи
фруктовые располагают за десертными тарелкам или правее
ручками вправо (рис. 34, б);
2) ножи закусочные располагают справа от стопок тарелок, по
вернув к ним лезвиями и отступя 1,5—2 см от края стола. Вилки
закусочные кладут на ребро слева от тарелок, вогнутой стороной
зубцов к ним на расстоянии 1,5—2 см от края стола (рис. 34, в).
В подсобном помещении должны быть подготовлены прибо​ры для горячих закусок, подаваемых в кокотницах (специальные вилки или ложки), для десерта (десертные или чайные ложки), для раскладки горячих блюд. Для тортов и пирожных предусматрива​ются десертные вилки. Их кладут слева от десертных тарелок. При отсутствии десертных вилок увеличивается количество закусоч​ных вилок.
Цветы и фрукты устанавливают после сервировки стола посу дой и приборами. Банкетные залы украшают только свежими цве тами. Цветы можно поставить в корзинах или больших вазах на тумбы, небольшие столики, буфеты и серванты.
Фрукты ставят на стол в вазах на высоких ножках или в блю​дах в зависимости от способа расстановки посуды, симметрич​но. Перед заполнением ваз фрукты моют и обсушивают чистым полотенцем. У бананов отрезают плодоножки, а у черешни и вишни их оставляют, большие кисти винограда разделяют на мелкие.
Бутылки с напитками размещают в зависимости от способа расстановки посуды. Соки могут быть поставлены на стол в кув​шинах. Бутылки протирают, часть их освобождают от пробок, протирают горлышко чистым полотенцем и снова закрывают пробками. Напитки ставят на стол рядом с соответствующими рюмками таким образом, чтобы они не загораживали посуду ич стекла. Водка и водочные изделия, столовые белые вина, воды, соки и пиво подают охлажденными, красные и сухие вина, конья​ки подают комнатной температуры.
Закуски ставят после расстановки фруктов на стол, но не ранее чем за 1—1,5 ч до начала банкета. В первую очередь расставляют закуски из рыбы, овощей, мяса, дичи и птицы, а в последнюю -заливные блюда, икру, масло, закуски с майонезом и сметаной. Гарниры к закускам ставят в отдельной посуде. Соусы подают и

соусниках на пирожковых тарелках и ставят рядом с закусками, для которых они предназначены.
Продукты для банкета должны быть нарезаны мелкими пор​циями. Сначала на стол ставят большие блюда, а затем неболь​шие. Овальные блюда ставят под углом 30—45° к оси стола, заку​ски в вазах и салатниках - ближе к оси стола, закуски в низкой посуде - ближе к краю стола (но не ближе чем 25—30 см). На каждое блюдо должны быть положены приборы для расклады​вания: к заливным блюдам, блюдам с гарниром, салатам — лож​ка и вилка; к закускам без гарнира — вилка; к икре - икорная ло​паточка или чайная ложка; к маслу сливочному - нож; к мари​надам и соленьям — ложка, вилка. К натуральным овощам, которые принято брать руками, приборы для раскладки не тре​буются. На стол обязательно ставят приборы для соли и перца по всей длине стола на равных расстояниях. Хлеб нарезают не​большими кусочками, укладывают под незначительным укло​ном корочкой вверх на тарелки или хлебницы. Край стола (25-30 см) должен оставаться свободным.
Обслуживание. Официанты должны помочь участникам банке​та в выборе напитков и блюд. Если гости разместились в стороне от стола, то официант, поставив на поднос 1-2 закуски, соус, чис​тые тарелки, закусочные приборы, обносит гостей, предлагая им положить закуску в тарелку. Подготовка подноса для обслужива​ния гостей показана на рис. 35.
[image: image43.jpg]



Напитками   гостей   обносят, используя различные приемы:
) на подсобном столике на малый поднос, покрытый салфеткой, ставят несколько рюмок, напол​ненных напитками. Взяв поднос в левую руку, официант предлагает гостям рюмки, называя налитый в них напиток;
Рис. 35. Подготовка подноса для
обслуживания на банкете-фуршете
в обнос
I' на поднос, покрытый салфеткой, ставят несколько пустых рюмок и 2-3 бутылки с разными напитка​ми, чтобы этикетки были видны i остям. Официант, держа поднос
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на левой руке, предлагает гостям напитки и по их желанию напол​няет рюмки правой рукой или дает возможность гостю налить на​питок самому;
несколько напитков с разными этикетками и пустые рюмки ста вят на поднос, покрытый салфеткой. Один официант несет его, другой предлагает напитки гостям и наполняет по их желанию рюмки;
официант держит между пальцами левой руки несколько пустых рюмок, а в правой - бутылку и, обходя гостей, предлагает им на​питок.
Если банкетные столы размещены в несколько рядов, то хо​лодные закуски и напитки подают одновременно. При этом пер выми входят официанты, обслуживающие столы, которые удалс ны от входа.
Горячие закуски подают в соответствующей посуде. Грибы и сметане, жульен, крабы в соусе подают в кокотницах. Их ставят на поднос, покрытый салфеткой, рядом кладут специальные вилки или чайные ложки, салфетки.
Блюда, приготовленные маленькими порциями, могут был. поданы на металлических блюдах или в баранчиках. Изделия гор кой укладывают на подогретое блюдо, в верхние из них вставляю i шпажки, остальные шпажки в стопках или стаканчиках помеща​ют на блюдо.
После горячих закусок подают десерт — мороженое, взбитые сливки, яблоки в тесте, фрукты в сиропе в креманках. За десерт-1 ными блюдами предлагают шампанское. Заканчивается обслужи-1 вание подачей кофе. Одновременно с кофе подают коньяк или ликер.
Уборка столов производится после ухода гостей в следующеи
последовательности: бутылки, вазы фруктовые и с цветами; сал- ,
фетки полотняные; приборы и креманки; посуда из фарфора; по-
суда из стекла. При уборке посуда сортируется по видам.

Организация бара для обслуживания участников приема прак​тикуется на банкетах-фуршетах. Для этого используют барные стойки или обычные столы, покрытые толстой тканью и ска тертью, спущенной до пола со стороны зала. На столе с учетом ас- *сортимента расставляют рюмки, бокалы, стаканы для сокон. В центр стола ставят бутылки с напитками, за ними (со стороны

бармена) на подносе кувшины с соками и термосы с пищевым льдом, рядом кладут щипцы для льда, ручник. Справа по направ​лению к торцу стола ставят рядами рюмки для вина, стаканы для соков, фужеры для воды, а слева — бокалы для шампанского. Справа от бармена должен стоять подсобный столик для бутылок с приспособлениями для открывания бутылок. Все напитки до на​чала приема доводят до температуры подачи. Бар должен быть i юдготовлен за 20—30 минут до начала банкета, а за 10—20 минут до прихода гостей бармен заполняет напитками (до одной четверти) псе выставленные бокалы.
6. Прием-коктейль
Прием-коктейль экономичен, не требует боль​шого количества мебели, посуды, приборов, столового белья. Та​кие приемы проводят при обслуживании участников официаль​ных встреч (конференций, совещаний), фестивалей, конгрессов, когда в небольшом помещении нужно принять большое число гостей. Банкет проводится во второй половине для, его продолжи​тельность 1-2 часа. Данный вид приема отличается от других ви​дов приемов большим ассортиментом закусок и своеобразным об​служиванием.
Столы небольшого размера расставляются в удобных местах (ала. На столы до начала банкета кладут сигареты, спички, зажи​галки, бумажные салфетки, ставят пепельницы. Тарелки и прибо​ры индивидуального пользования не применяются.
Обслуживание. Официанты предлагают гостям закуски, уло​женные на блюда, а также напитки в рюмках и бокалах на подно​сах, вместо вилок гости пользуются специальными банкетными шпажками. Размер изделий должен быть таким, чтобы их можно было целиком положить в рот. Поэтому из холодных закусок реко​мендуется бутерброды-канапе, нарезанные в виде ромбиков, кружков, треугольников, тарталетки, начиненные различными салатами (рыбными, мясными, из птицы) и омлетом, икрой. В ка​честве горячих закусок подают небольшие котлетки, сосиски, ку​сочки рыбы в тесте, люля-кебаб. На десерт подают пирожное и фрукты.
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Из напитков подаются водка, коньяк, ликер, вина, соки, воды, коктейли, шампанское. Для банкета-коктейля требуются ограни​ченное количество столовой посуды и большое количество рю​мок, бокалов, фужеров и стаканов. Для организации банкета-кок​тейля необходимо прилегающее к залу помещение, где подготав​ливают, разливают и отпускают напитки. За несколько минут до начала банкета официанты откупоривают бутылки с напитками, наливают сок в кувшины, изготавливают коктейли. Один офици​ант обслуживает 10—15 гостей. Официанты работают в паре: один подает напитки, а другой закуски. Для сбора посуды выделяют од​ного официанта.
Нередко в банкетном зале организуется разлив напитков и рюмки и бокалы. Для этого в удобном месте устраивается бар.
Напитки и закуски подают с приходом первого гостя и до ухода последнего. Обслуживание начинается с подачи напитков. Офи​циант, обнося гостей напитками, держит поднос в левой руке и, предлагая напитки, называет их. Все напитки должны быть дове​дены до температуры подачи.
Затем подают закуски на фарфоровых блюдах. Закуски укла​дывают рядами, в каждое изделие в верхнем ряду воткнута шпаж​ка. Предлагая гостям горячую закуску, официант держит блюдо в левой руке, а пирожковую тарелку — в правой.
При подаче десерта после мороженого предлагают шампан​ское. Банкет заканчивается подачей кофе.
Банкет коктейль-фуршет является разновидностью банке​та-коктейля и банкета-фуршета. Для организации такого банкета необходимы два банкетных зала. Первый зал предназначен для встречи и сбора прибывающих гостей. Он оформляется, как зал для банкета-коктейля. Во втором зале устанавливают один или не​сколько больших столов, которые сервируют и оформляют, как фуршетный стол, за исключением напитков. На этом столе дол​жен быть широкий ассортимент холодных, горячих, десертных блюд, фруктов. Кроме закусочного стола в зале необходимо поста​вить несколько маленьких столов, на которые кладут сигареты, спички, зажигалки, бумажные салфетки, ставят пепельницы.
Для напитков устраивают один или несколько буфетов-баров. Они могут быть в зале или подсобном помещении.

В первом зале собираются гости. Здесь их обслуживают офи​цианты, предлагая напитки, налитые в рюмки, бокалы, стаканы в буфете-баре, а также уложенные на блюда канапе, сэндвичи, рас​стегаи, пирожки, тарталетки, валованы. Обслуживание в первом чале продолжается 30—45 минут, после чего устроитель банкета приглашает гостей перейти во второй зал к закусочному столу. К этому времени стол должен быть подготовлен: поставлены хо​лодные закуски, десертные блюда, фрукты, соусы, специи, хлеб, разложены приборы для раскладывания.
Тарелки и приборы на стол не ставятся. Для напитков подго​тавливается буфет-бар. Он может располагаться как вне зала, так и в зале или подсобном помещении.
Когда гостей пригласят во второй зал, официанты переходят туда же. Одни официанты предлагают напитки, приготовленные в буфете-баре, а другие подают тарелки для еды. По мере необходи​мости официанты убирают со стола и уносят из зала использован​ные тарелки, приборы, освободившиеся блюда, а также пополня​ют запас чистых приборов и посуды. В конце банкета подается
кофе.
Коктейль-фуршет можно организовать и в одном помещении. В этом случае в зале подготавливаются фуршетный стол с закуска​ми и буфет-бар для отпуска напитков в обнос.
7. Банкет-чай
Банкет-чай организуется женщиной для женщин, но не исключена возможность приглашения мужчин. Число гос​тей невелико. Время проведения — с 16 до 18 часов, продолжитель​ность — не более 2 часов.
Столы для банкета-чая используются небольшие круглые или овальные, а также стулья, кресла, полукресла, диваны. Стол рас​полагают в центре зала или около стены под светильниками так, чтобы оставалось достаточно места для прохода гостей и офици​антов.
К чайному столу могут быть поданы сладкие блюда (блинчики с яблоками, вареньем; яблоки в тесте, взбитые сливки, мороже-
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ное, суфле, самбуки, муссы, желе), пироги, торты, пирожные, кексы, печенье, конфеты, варенье, ягоды, фрукты.
Сервировка чайных столов предусматривает десертные тарелки и приборы, фруктовые приборы, рюмки мадерные и ликерные, чай​ные чашки, сахарницы, щипцы, лоток для лимона, розетки для ва​ренья, вазы для фруктов и кондитерских изделий, приборы для раскладки.
Возможны различные способы сервировки чайного стола: О при подаче сладкого блюда стол сервируют десертной тарелкой для каждого гостя, за ней - рюмка для вина, коньяка, ликера, справа от тарелки - десертная ложка или нож, слева — десертная вилка, за тарелкой параллельно кромке стола — фруктовые прибо​ры. На десертные тарелки или слева от них кладут салфетки, сло​женные валиком, треугольником или конвертом; О при подаче сладкого блюда в креманках на столе против каждого гостя оставляют свободное место, предназначенное для этого блюда. Десертную тарелку с приборами ставят слева от гостя на 15—20 см от края стола (как пирожковую). Салфетку кладут слева от гостя перед десертной тарелкой или на нее.
Тарелки для фруктов могут быть поставлены на стол стопками по 4—6 штук. На стол ставят вазы с конфетами, пирожными и фруктами. Если в меню есть варенье, то на стол должны быть по​ставлены стопки розеток по 4-6 штук. Сливки, молоко и лимон ставят на стол перед подачей горячих напитков. Фужерами для воды чайный стол не сервируется, они вместе с бутылками воды находятся на отдельном столе.
Украшением стола является самовар. Он ставится на основной стол слева от хозяйки. Около самовара ставится фарфоровый зава​рочный чайник.
Обслуживание. После размещения гостей за столом официан​ты предлагают сладкие блюда и вина. Вина наливают справа от гостя. Обслуживание начинают с почетных гостей, затем обслу​живаются старшие по возрасту и далее остальные гости. Десерт​ное блюдо в креманке подается на пирожковой тарелке с десерт​ной ложкой ручкой вправо. Блюдо ставится перед гостем с пра​вой стороны.
Перед подачей горячих напитков со стола убирают использо​ванную посуду и приборы, перед каждым гостем ставят чистые

тарелки и приборы, подают сливки, молоко, лимон. Чашки с горячими напитками ставят на блюдцах справа от десертных та​релок.
Чашку кофе можно предложить гостям с подноса, предвари​тельно наполнив ее из кофейника. Чай не рекомендуется доли​вать на столе. При желании гостя выпить еще одну чашку чая можно налить его на подсобном столе в ту же чашку (если в ней нет лимона). Чай из самовара наливает хозяйка, официант помо​гает ей в раздаче чая гостям, подносит чистые чашки и заварной чайник.
8. Свадьба
Свадьба — торжественное мероприятие, которое в отличие от других банкетов проводится продолжительное время.
Для обслуживания свадебного торжества в ресторане выделя​ется специальное помещение. Если есть возможность, заказчику предлагают два зала: один для встречи и сбора гостей, а затем для танцев, другой для банкетного стола. При наличии только одного зала стол располагается таким образом, чтобы у входной двери осталось место для встречи гостей и танцев.
Заказ принимает директор, метрдотель или администратор. Ответственный за мероприятие должен познакомить заказчика с залом, в котором будет проходить торжество, уточнить дату и вре​мя банкета, число участников, общую сумму, ассигнованную на проведение банкета. В книге приема указываются фамилия, но​мер телефона и домашний адрес заказчика. При оформлении за​каза получают аванс в размере 50 % суммы расчета.
Более подробно меню согласуют за 2—3 дня до банкета. Харак​терная особенность меню — разнообразный ассортимент холод​ных закусок, солений, маринадов, напитков, кондитерских изде​лий, фруктов. Для разнообразия меню рекомендуется на каждого участника банкета полпорции каждой закуски. В меню включают​ся одно или два горячих блюда, время подачи которых согласовы​вается с заказчиком.
Согласованное меню (заказ-счет) оформляется в пяти экземп​лярах: первый — заказчику, второй передается в бухгалтерию, тре-
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тий — заведующему производством, четвертый метрдотель остав​ляет себе для окончательного расчета с заказчиком, пятый — офи​циантам. По меню-заказу метрдотель составляет заявку на блюда и закуски, где указывают количество порций блюда, посуда, в ко​торой они должны быть приготовлены, дата и время готовности заказа; заказ передается на кухню, заявка (с указанием срока ис​полнения заказа) на буфетную продукцию, включенную в меню, -в буфет. Затем определяют ассортимент и количество посуды, приборов, столового белья для сервировки стола. Заявки на эти предметы передаются в сервизную и бельевую. Для обслуживания свадебного банкета выделяются официанты из расчета один на 9—12 гостей. В день банкета с официантами проводится инструк​таж, определяются обязанности каждого из них. Каждый офици​ант должен знать схему обслуживания и очередность подачи блюд и напитков.
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Рис. 36. Схема расположения столов и мест за свадебным столом: 1 — стол для подарков; 2 — стол для шампанского; 3 — серванты; 4 — столы кофейные

Столы в зале расставляют различными способами: в одну пря​мую линию, в одну или несколько параллельных линий с объеди​няющим, перпендикулярно поставленным к ним столом (буквами Т, П, Ш), круглые столы не применяются. При расстановке столов должны быть предусмотрены проходы для официантов. Схема рас​положении мест за свадебным столом показана на рис. 36.
Столы сначала покрывают мягкой толстой тканью, а затем от​глаженной скатертью. Если столы поставлены буквой П, то ска​терть со стороны, обращенной в зал, опускают до 10—15 см от пола, а гирлянды из зелени и цветов закрепляют на скатерти с этой стороны. Каждую прямую линию столов лучше накрывать одной скатертью нужного размера.
Сервировка свадебного стола предусматривает места для молодо​женов - больший интервал между их приборами и приборами си​дящих рядом гостей (не менее 1 м). При этом на каждого гостя за столом должно приходиться не менее 60—80 см.
Начинается сервировка стола с закусочных тарелок, затем сле​дуют пирожковые, раскладываются приборы, ставятся рюмки, фужеры, салфетки, расставляются специи, пепельницы, цветы. Первые закусочные тарелки официант ставит посередине стола молодоженов, а затем расставляет остальные тарелки. Под заку​сочные тарелки можно поставить мелкие столовые.
Горячие блюда могут быть поданы разложенными по тарел​кам. Ножи и вилки кладут с подноса, застеленного салфеткой. Нож кладут справа лезвием к тарелке, а вилку слева зубцами вверх. Концы ручек всех приборов и борт закусочной тарелки должны быть на одной линии (1-2 см от края стола). Десертные приборы подают вместе с десертом.
Стол сервируется фужерами для воды и пива, рюмками для вина или водки; если шампанское разливается за столом, добавля​ют бокал для шампанского. Место на столе напротив молодых украшают живыми цветами в невысоких вазах.
Места для молодоженов сервируют иначе: ставят рюмки и бо​калы иной формы, другого размера и цвета. Для молодых сервиру​ют только бокал и фужер для шампанского.
Пепельницы ставят через прибор там, где нет специй. Вазы с фруктами устанавливают по оси стола с равными интервалами.
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Блюда с одной и той же закуской, салатники расставляют через определенные интервалы с учетом того, что ими будут пользовать​ся 6—10 гостей. Каждое блюдо должно повторяться через 4—5 при​боров.
Блюда ставят под углом к оси стола параллельно друг другу. Закуски ставят в один или два ряда (в зависимости от ширины стола). Салатники расставляют ближе к центру стола, посуду с низкими бортами (блюда, лотки) — ближе к предметам сервиров​ки, икорницы, салатники ставят на пирожковые и закусочные тарелки. Каждое блюдо должно иметь прибор для раскладки. Со​усы ставят рядом с блюдами, которым они сопутствуют. Холод​ные закуски ставят на стол не ранее чем за 30—60 минут до начала банкета.
Бутылки с напитками можно ставить рядом с рюмками на од​ном уровне или в интервалах между группами рюмок, а на узких столах — группами по 2—4 бутылки в середине стола. По согласо​ванию с заказчиком бутылки могут быть откупорены заранее (кроме бутылок с водой, пивом, соком). Вино открывают на под​собном столе, прикрывают пробкой и ставят на стол.
Затем официанты раскладывают на пирожковые тарелки хлеб.
Стулья расставляются возле каждого прибора.
На подсобном столе должна быть подготовлена посуда для за​мены, приборы, салфетки.
Обслуживание участников свадебного банкета начинается с подачи шампанского при встрече гостей. Гостей могут встре​чать молодые, принимая поздравления, цветы и подарки. В этот момент рекомендуется подать шампанское. Официанты на под​собном столе наполняют бокалы шампанским на 2/3 их емко​сти, ставят на поднос небольшого размера и подносят их, как только вновь прибывшие гости поздравили молодых. Так встре​чают всех гостей. В 1—2 шагах от места встречи гостей ставится тумбочка для использованных бокалов. Доверенное лицо, нахо​дящееся во время сбора гостей вблизи молодых, помещает цве​ты в заранее приготовленные вазы с водой, а подарки переносит на стол или сервант, специально поставленный в зале для этой цели.
Молодожены могут не присутствовать при сборе гостей. В этом случае гостей встречают их родители, а молодожены приезжают, когда собравшихся приглашают к столу. К этому времени офици-

анты должны приготовить бокалы и наполнить их шампанским, а затем подать их, как только новобрачные поздороваются с присут​ствующими. Шампанское может быть предложено непосредствен​но за свадебным столом. Его можно подать двумя способами: официанты наполняют шампанским бокалы, поставленные на поднос, и расставляют их на столе, при этом один официант дер​жит поднос, продвигаясь вдоль стола, а другой берет бокалы и рас​ставляет их перед каждым гостем;
во втором случае бокалы ставят на стол при сервировке и по дого​воренности с устроителями банкета: перед тем как пригласить гостей к столу, официанты наполняют бокалы шампанским.
Бокалы молодых и родителей наполняют после того, как гости сядут за стол. Если шампанское предполагается подать к десерту, бокалы остаются на столе, в противном случае их убирают.
За 5—10 минут до приглашения гостей метрдотель сообщает устроителю, что все подготовлено. Первыми за стол садятся моло​дожены, причем жена должна сидеть справа от мужа. Для них от​водятся почетные места в середине стола. Родители занимают ме​ста рядом с молодоженами. На свадьбе семейные пары садятся ря​дом в отличие от других банкетов. Первый тост за здоровье молодых произносит один из родителей новобрачных.
Официанты с момента приглашения гостей за столы находят​ся в зале, помогая наполнить рюмки, положить закуску, икру, масло, рыбу и др. Если в меню включены рыбные и мясные закус​ки, то после подачи рыбных блюд следует сменить тарелки и при​боры. Закуски и холодные блюда могут оставаться на столе до окончания банкета.
Через 1,5—2 часа после начала банкета может быть сделан пе​рерыв на 30—40 минут, чтобы гости потанцевали, покурили. В зале для танцев к перерыву надо поставить столики с пепельни​цами, стулья, а также воду в бутылках, сигареты, зажигалки. Официанты в это время приводят в порядок стол, подготавлива​ют подачу очередного блюда, проветривают помещение. Когда гости вновь сядут за стол, официанты подают вторые горячие блюда с гарниром.
Убрав со стола ненужную посуду, приборы, пустые бутылки, официанты подают десерт, а в заключение банкета — горячие на​питки (чай, кофе) и кондитерские изделия.
200

Глава 9. Обслуживание приемов и банкетов
КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ
1. Охарактеризуйте основные различия в сервировке стола и подаче блюд для
банкетов за столом с полным и частичным обслуживанием.
2. Как организуется сервировка стола и подача блюд во время банкета-фуршета?
3. В чем различие банкета-фуршета и банкета-коктейля?
4. В какой последовательности сервируется банкетный стол?
5. В чем заключаются особенности обслуживания участников свадебного банкета?
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Организация работы бара
1. Бары, их виды и характеристика
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ОБЩИЕ
СВЕДЕНИЯ
1. Бары, их виды и характеристика
Бар — предприятие общественного питания, где по​сетителей обслуживают за барной стойкой, сочетая с обслужива​нием в зале за столиками.
Бары размещают в зданиях на центральных улицах и проспек​тах города, при гостиницах, в аэропортах, казино, ресторанах, где оборудуют отдельное помещение для организации работы кок​тейль-бара и коктейль-холла. При планировке бары должны орга​нично вписываться в общую группу торговых помещений, но вме​сте с тем они индивидуальны по устройству, оборудованию и оформлению. Для отделки помещения зала бара используют мате​риал, который обладает высокой прочностью, декоративностью, огнестойкостью, легко моется, очищается от пыли и имеет хоро​шую изоляцию. Бары имеют названия, связанные с местом их рас​положения, например бар «Погребок», спецификой ассортимента блюд, обслуживания, национальными особенностями, целевым назначением, например «Гриль-бар», «Пивной бар». Помимо вы​вески у входа в бар имеется табличка с указанием времени работы и класса предприятия.
По уровню обслуживания бары делятся на три класса: люкс, высшего класса, первого класса.
Бары люкс отличаются высоким классом архитектурно-худо​жественного оформления торговых помещений и технического оснащения, изысканностью интерьера, высоким качеством об​служивания, широким ассортиментом напитков, отечественных и зарубежных, богатым выбором фирменных изделий и блюд. Об​служивающий персонал бара (метрдотели, официанты, бармены и повара) имеет высокую квалификацию. Бары люкс оснащаются высококачественной металлической и фарфоровой посудой, ком-

плектами приборов для разных закусок и блюд. При обслужива​нии банкетов и приемов, которые проводятся в барах, применя​ются фирменная фарфоровая и хрустальная посуда, мельхиоро​вые приборы. В барах люкс организуется отдых для посетителей: можно послушать музыку и концерты в исполнении артистов и ансамблей, поиграть на бильярде. В качестве дополнительной услуги для гостей организуется прием заказов на вызов такси.
Бары высшего класса также отличаются оригинальностью интерь​ера и комфортностью. Удобная и прочная мебель гармонирует с архитектурным оформлением зала. Освещение бара делается не слишком ярким. Свет от светильников направляется на стены и потолок. В вечернее время в баре организуются музыкальные шоу и выступления музыкантов и певцов.
Ассортимент реализуемых напитков и закусок отличается оригинальностью и изысканностью. В барах высшего класса ис​пользуется высококачественная столовая посуда и приборы. Обслуживают посетителей специалисты высокой квалифика​ции — метрдотели (администраторы зала), бармены, официанты и повара.
Бары люкс и высшего класса должны иметь сувениры, фир​менные обложки для меню, разнообразные проспекты, пригла​шения с эмблемой предприятия как на русском, так и на ино​странных языках.
Работникам бара люкс и высшего класса рекомендуется выда​вать форменную одежду единого образца, сочетающуюся с интерь​ером, например, по цвету.
В барах первого класса в интерьере используют декоративные элементы, создающие единство стиля. На столах с полиэфирным покрытием вместо скатертей допускается использовать индиви​дуальные льняные салфетки. В барах первого класса звучит не «живая» музыка, а с используется стереофоническая радиоаппа​ратура и видеотехника. Ассортимент напитков и закусок разнооб​разный, но несложного приготовления. Обслуживание осуществ​ляют бармены за барной стойкой и официанты за столиками.
В зависимости от ассортимента реализуемых напитков, заку​сок и блюд бары подразделяют на винные, пивные, коктейль-ба​ры, коктейль-холлы, а также гриль-бары, экспресс-бары, де​серт-бары.
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Винный бар реализует крепкие алкогольные напитки, водку, ли-  керы, виски, коньяк, ром и т.д. В меню включаются вина, винные напитки, смеси из вин — глинтвейны, крюшоны, пунши, а также безалкогольные напитки — соки, минеральная и фруктовая вода. В винном баре посетителям предлагаются несложные по приготов- лению закуски, бутерброды с разными гастрономическими про​дуктами, сэндвичи, сосиски, а из покупных товаров фисташки, жа​реный миндаль, соленый арахис и кондитерские изделия. Винные бары обычно размещаются при гостиницах, ресторанах и казино. Число посадочных мест для посетителей колеблется от 25 до 75. Оформление зала отвечает современным требованиям и стилю.
Пивной бар — предприятие, где посетителям предлагаются в широком ассортименте бочковое и бутылочное пиво разной кре​пости и от разных производителей, холодные и горячие закуски.   . Из холодных блюд в меню включают бутерброды с разными гаст- Ррономическими продуктами, сыры, соленую рыбу, воблу вяле​ную, копченую, вареные раки, креветки. Из горячей закуски — со-   Iсиски (сардельки) с несложным гарниром, гамбургеры, хот-доги. Из покупных товаров — картофельные чипсы, соленую соломку, орешки, минеральную и фруктовую воду. В пивных барах реали​зация крепких алкогольных напитков запрещена.
Коктейль-бар обычно размещается при гостиницах и рестора​нах. Здесь в широком ассортименте приготавливаются и реализу​ются смешанные напитки (коктейли), крепкие, десертные с фрук​тами, слоистые, пунши и др. В меню коктейль-бара включают ка​напе с икрой, ветчиной, колбасой, оливки, маслины, соленый миндаль и фисташки, а также в ассортименте фрукты и кондитер​ские изделия. Обслуживание осуществляется барменом и офици​антами. В небольших барах обслуживает гостей только бармен.
Гриль-бар отличается от остальных баров ассортиментом реа​
лизуемых блюд. Самыми распространенными блюдами в таких
барах являются курица-гриль, шашлык, люля-кебаб, рыба-гриль,
барбекю, которые могут подаваться с разным гарниром, соусом и
зеленью. Все блюда готовит повар в присутствии посетителей, f*
Иногда функции повара выполняет бармен. Обслуживание осу​
ществляется за барной стойкой барменами и за столиками офици​
антами.
'

Десерт-бар — один из видов безалкогольного бара. Десерт-бар отвечает таким критериям, как разнообразие и оригинальность ассортимента, высокая культура производства и обслуживания, комфорт. Посетителю предлагаются разнообразные популярные напитки и сладкие блюда. В меню включают морсы, желе, самбу​ки, фруктовые салаты, мороженое с разными наполнителями, пи​рожные, варенье и т.д. Десерт-бар может быть большим типа рес​торана и маленьким (быстрого обслуживания).
2. Организация работы в баре
Характер организации производства и реализа​
ции продукции в баре зависит от таких факторов, как количество
мест, ассортимент, метод обслуживания, размещение. В баре с ко​
личеством мест более 100 налажены производственные мощно​
сти, что позволяет существенно расширить ассортимент, в том
числе за счет сложных и трудоемких изделий.
Нормальное функционирование крупного бара возможно, если в состав его помещений входят кладовые сырья с низкотем​пературной холодильной камерой, цехи для изготовления полу​фабрикатов, порцирнирования и оформления изделий, помеще​ние для хранения готовой продукции, моечные кухонной и столо​вой посуды. В баре при ресторане некоторые производственные цехи могут быть совмещены. В небольших барах (быстрого обслу​живания), где площади производственных и подсобных помеще​ний ограничены, доставка продукции осуществляется централи​зованно и бармену остается только порционировать и дооформ​лять продукцию, а то и просто отпускать ее.
Оборудование торговых залов баров в основном одинаково. Бар предполагает наличие барной стойки высотой до 1,2 м — рабочего ме​ста бармена, где он не только принимает заказы, но и готовит неко​торые напитки, изделия и отпускает продукцию непосредственно посетителю или официанту. Барные стойки оформляют ярко, кра​сочно. Они могут быть разные—длинные и небольшие. В барах с боль​шим количеством посадочных мест устанавливают барную стойку с несколькими рабочими местами для барменов. С наружной стороны стойки располагают табуреты с высотой сиденья 105 см.
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В зависимости от архитектурных особенностей зала, торговой площади, метода обслуживания и контингента посетителей тор​говые залы бара предназначаются для длительного или короткого пребывания посетителей. В барах, рассчитанных для длительного пребывания посетителей, устанавливаются столы со стульями, при коротком посещении используются столы-стойки в целях экономии площади и увеличения числа обслуживаемых посетите​лей. В баре в течение смены форма обслуживания может меняться. В первой половине дня обслуживание ведется без официантов, а вечером, когда бар полностью заполнен посетителями, обслужи​вают официанты. В последнее время широкое распространение получило обслуживание в летнее время на открытых площадках, примыкающих к бару, где реализация продукции ведется через бармена и официантов.
В барах, где в вечернее время предусмотрена концертная про​грамма или дискотека, практикуют предварительное накрытие столов и продажу входных билетов. В этом случае посетителей за​ранее информируют об ассортименте блюд и оказываемых услу​гах. Практика показала, что у посетителей большой популяр​ностью пользуется тематическое обслуживание.
Сервировка и оформление столов играют заметную роль в при​влечении посетителей. Один из вариантов праздничного оформ​ления стола: сначала стелют светлую скатерть, а поверх нее — бо​лее темной расцветки, меньшего размера. Стол сервируют столо​выми тарелками и приборами в соответствии с заказом, кладут тканевые салфетки в тон нижней скатерти и устанавливают неболь​шую вазу с цветами. Бары оснащаются сортовой фарфоровой по​судой, столовыми приборами, бокалами и фужерами различной емкости, коньячными и ликерными рюмками, вазами для фрук​тов и кондитерских изделий, чайными и кофейными чашками с блюдцами для горячих напитков.
Организация рабочего места бармена имеет большое значение при обслуживании посетителей. Барная стойка, за которой рабо​тает бармен, состоит из верхней части, где обслуживаются посети​тели и осуществляется подача напитков и закусок, и нижней час​ти — рабочего места бармена, где происходит приготовление и оформление этих напитков, блюд и изделий. Рабочее место бар​мена должно быть хорошо освещено, иметь мойку с подведенной к ней горячей и холодной водой. Витрина бара должна иметь зер-

кальные витражи и хорошее освещение. Правильное и красивое оформление витрины бара и барной стойки — один из главных элементов подготовки бара к обслуживанию. Бармен выставляет на витрину бутылки с алкогольными и безалкогольными напитка​ми, кондитерские изделия, фрукты и т.п. согласно меню и прей​скуранту. Вся продукция оформляется ценниками. Бармен не должен загружать витрину лишними предметами, бутафорией (пустыми бутылками и пачками от сигарет). Витрина должна вы​полнять свою основную функцию — демонстрировать продукцию бара, рекламировать услуги.
Меню составляется для ознакомления посетителей бара с ас​сортиментом предлагаемых напитков и закусок. В коктейль-барах с большим ассортиментом приготовляемых коктейлей отдельно от основного меню печатается меню коктейлей, где под названи​ем коктейля указывают его компоненты, выход и цену, а перед каждым видом коктейля ставят порядковый номер, что упрощает работу бармена при обслуживании.
Меню для десерт-бара состоит из следующих разделов:
*прохладительные напитки (коктейли с фруктами, крюшоны, пун​
ши), соки, тонизирующие напитки — пепси-кола, фанта и т.д.;
*горячие напитки (чай, кофе, шоколад, грог в ассортименте);
* десерты (желе, муссы, самбук, кремы, пудинги со сладким соу​сом);
* закуски холодные и горячие (фруктовые салаты, салаты-коктей​ли, канапе, тосты с гарниром, сэндвичи);
* мучные и кондитерские изделия;
* фрукты.
В меню для винного бара включают алкогольную продукцию и располагают ее в следующей последовательности: водка, настой​ки и наливки, вина виноградные крепкие, вина столовые крас​ные, вина десертные, коньяки, ликеры, шампанское. Далее в меню включают пиво, воды минеральные и фруктовые, соки, фирменные коктейли, холодные напитки, горячие напитки, кон​дитерские изделия, фрукты, табачные изделия. В меню алкоголь​ных и безалкогольных напитков указываются емкость бутылки, цена за бутылку и цена за 100 г.
Меню подписывают директор бара, бухгалтер и калькулятор. Обложка меню должна быть красочно оформлена, а текст на​печатан четко и разборчиво. Меню можно размещать на барной
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стойке. В небольших барах быстрого обслуживания меню не печа​
тается, а пишется мелом на грифельной 
ииислуживанияменюне печа​
тается, а пишется мелом на грифельной доске, установленной на
видном месте.
3. Оборудование, инвентарь и посуда в баре
Оснащение бара торгово-технологическим обо​рудованием, инвентарем и посудой определяется характером про​изводства, снабжения и обслуживания, а также его размещением (при ресторане или отдельно расположенное).
Торгово-технологическое оборудование. Для бара на 50 посадоч​ных мест устанавливаются одноконфорочная электроплита с жа-рочным шкафом, кофемолка, электрокофеварка и электрочай​ник, миксер типа «Воронеж», электромиксер, ледогенератор, низ​котемпературный прилавок, холодильные шкафы, взбивальная машина и сокоохладители. Электроплита необходима для варки сиропов, фруктовых соусов, гарниров, приготовления десертов и закусок. В жарочном шкафу запекают и выпекают кулинарные и кондитерские изделия (валованы, пудинги, пирожки и т.д.). Холо​дильники служат для хранения сырья и готовых продуктов и изде​лий.   Один  низкотемпературный  прилавок (для  мороженого) встраивают в барную стойку, а другой размещают в подсобном по​мещении для замораживания ягод и фруктов. В состав стойки дол -жен входить небольшой холодильник, где хранятся компоненты для коктейлей. Оснащают бары и фризерами — аппаратами для ох​лаждения, перемешивания и отпуска напитков; на фризерах гото​вят мягкое мороженое и различные десерты.
Бытовая техника широко используется для организации рабо​ты в барах. Достоинства этой техники — небольшие габариты, вы​сокая производительность, простота эксплуатации, современный дизайн. Например, СВЧ-печи можно использовать для приготов​ления и разогрева горячих закусок и блюд. Электрофритюрница применяется для приготовления десертов в сиропе и в шоколаде. На рабочем столе бармена можно располагать тостеры, соковы​жималки и другие приборы бытового назначения. Размещение оборудования в барах зависит от ряда факторов. В небольших ба-
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pax оборудование устанавливают в непосредственной близости от барной стойки. Если барная стойка находится в ресторане, то ее размещают рядом с производственными помещениями, а электро​кофеварку, миксер и т.п. (средства малой механизации) распола​гают на барной стойке, где оформляют и отпускают напитки, блю​да и изделия.
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Инвентарь в достаточном количестве во многом определяет успешную работу бара. Приведем примерный перечень инвентаря (рис. 37): сита для процеживания; выемки и мешки кондитерские;
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Рис. 37. Инструменты для бара:
1 — сосуд-шейкер для смешивания коктейлей; 2, 3 — мензурки; 4 — металлический
дозатор; 5 — термос для льда; 6 — барный поднос; 7 — нож для нарезки цитрусовых;
8 — терка для шоколада, ореха; 9 — щипцы для льда; 10 — сито
[image: image48.jpg]4
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Рис. 37 (продолжение). Инструменты для бара​н-сифон; 12 -экстрактор (соковыжималка); 13 -ложка коктейльная- 14 15 шпажки для канапе и горячих бутербродов; П-ножунТ™^    ' 18, 19 - мерные чашки
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венчики для взбивания крема; кондитерские щипцы и лопатки; ложки мерные для порционирования мороженого, а также ложки разливательные, совки для льда; терки крупные и мелкие для на​тирания шоколада и измельчения орехов; щипцы для сахара, фруктов, кондитерских изделий и бутербродов; стаканы и мензур​ки мерные от 10 до 100 мл; ключи (ножи) для открывания бутылок и банок; ножи разные, в том числе и для карбования фруктов и ово​щей; пробки с дозаторами и пробки-лейки; подносы; миксер, шей-кер; формочки для желе, муссов и самбуков; соломки для коктей​лей; шпажки и вилочки для накалывания бутербродов (канапе).
Для оформления и гарнирования закусок на рабочем столе бармена размещают небольшие емкости для орехов, изюма, цука​тов, ягод, которые он использует во время работы. У бармена долж​ны быть и маленькие разделочные доски для нарезания гастроно​мических изделий, хлеба, цитрусовых (лимона, апельсина) и дру- ' гих продуктов.
Посуду и приборы бары используют в зависимости от условий работы. Приведем примерный перечень посуды для бара: блюда разные по наименованию и по качеству; вазы для крема, мороже​ного (креманки), фруктов, пирожных; вазы для цветов и салфеток; лотки для кондитерских изделий; чашки чайные и кофейные, блюдца; кувшины, чайники заварочные, кофейники и крюшон-ницы; разные по емкости и качеству (хрусталь, стекло) бокалы, фужеры, стаканы для напитков, для коктейлей; десертные тарел​ки, пиалы, салатники, соусники; приборы десертные (ложки, вилки), вилки и ножи для фруктов, чайные и кофейные ложки.
Посуда в баре может быть стеклянной, фарфоровой, керами​ческой, металлической. Ее качественная характеристика зависит от класса бара. В барах быстрого обслуживания может применять​ся одноразовая посуда.
4. Должностные обязанности
и профессиональная этика бармена
Бармен — работник-универсал, который совме​щает несколько профессий — от повара до официанта. Он и гото-
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вит блюда, и обслуживает посетителей. Бармен должен быть про​фессионалом в своем деле:
* знать технику обслуживания за барной стойкой и в зале;
* знать сервировку стола;
* знать технологию приготовления фирменных напитков, коктей​лей, разных закусок и блюд, кондитерских и сладких изделий;
* знать правила подачи и оформления алкогольных и безалкоголь​ных напитков;
* знать и соблюдать условия и сроки хранения кулинарной продук​ции и покупных товаров;
* знать виды и назначение инвентаря, столовой и стеклянной посу​ды, приборов, необходимых для приготовления и отпуска напит​ков, закусок и блюд;
* знать правила эксплуатации бытовой техники и оборудования, видео- и звуковоспроизводящей аппаратуры;
* знать правила работы на контрольно-кассовой машине и технику расчета с посетителями.
Бармен, работающий в барах люкс и высшего класса, должен знать иностранный язык в объеме, нужном для работы, специфи​ку зарубежной кухни и обслуживания. Бармен, имеющий более низкую квалификацию, изготовляет несложные коктейли и заку​ски, обслуживает только за барной стойкой.
Обычно барменами работают молодые мужчины. Бармен, об​
служивающий посетителей, должен иметь опрятный вид, быть
тщательно причесан и подстрижен. На нем всегда чистая белая
рубашка, бабочка или галстук, отутюженные брюки, начищенная
обувь. Бармен должен ежедневно бриться, следить за руками, ко​
ротко подстригать ногти. В барах люкс и высшего класса барме​
нам выдают форменную одежду. Носить ее разрешается только
в рабочее время, а после работы ее оставляют в служебном гарде​
робе.

Бармены подлежат медицинскому освидетельствованию. Один раз в квартал они проходят медицинский осмотр и прослу​шивают курс по санитарно-гигиенической подготовке.
Бармен должен соблюдать нормы профессиональной этики, т.е. внимательно и предупредительно, вежливо и тактично обслу- живать посетителей. При приеме заказа бармен может посовето- 1 вать гостю, что выбрать, рассказать, из каких продуктов готовится то или иное блюдо, напиток, обратить внимание на калорийность

и содержание витаминов в изделии. Ему необходимо обладать вы​держкой, быть эмоционально устойчивым, уравновешенным. Грубость и невнимание по отношению к посетителю компроме​тируют не только бармена, но и предприятие. Если посетитель не​доволен качеством закусок, блюд и обслуживанием, бармен не вступает с ним в пререкания, а вызывает администратора. Если посетитель требует книгу жалоб, то нужно немедленно дать ее вместе с ручкой и поставить в известность администратора.
У бармена должна быть выразительная речь, богатый запас слов и правильное произношение. Он должен уметь вести торго​вый диалог с посетителем бара, воздействовать на потребителя ис​ходя только из его интересов. Быстро и четко обслужив посетителя бара, бармен должен правильно рассчитать его и дать сдачу. Бар​мену запрещается вести посторонние, не касающиеся обслужива​ния разговоры. В соответствии с правилами внутреннего трудово​го распорядка бармен обязан: строго придерживаться дисципли​ны труда, соблюдать чистоту на рабочем месте, выполнять требования охраны труда и техники безопасности, бережно отно​ситься к материальным ценностям предприятия.
5. Подготовка бара и бармена к работе
Организация труда бармена зависит от типа бара. В небольших барах за барной стойкой предусмотрено одно рабо​чее место бармена, который сам готовит, отпускает напитки и за​куски и рассчитывается с посетителями. Бармен тем и отличается от буфетчика, что не только отпускает продукцию, но и готовит ее. В крупном баре в смене работает несколько барменов, распреде​лив между собой обязанности.
При подготовке бара к обслуживанию весь коллектив обеспе​чивает санитарную уборку торговых и производственных поме​щений, размещает мебель, сервирует столы. Бармен непосредст​венно занимается наведением порядка на своем рабочем месте — барной стойке. После уборки бармен получает со склада сырье и продукцию в количестве и ассортименте, необходимых для беспе​ребойной работы бара, и делает заготовки, которые будут исполь​зоваться для изготовления напитков и закусок при обслуживании
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посетителей. Готовятся компоненты для напитков (сахарный си​роп, свежие и консервированные фрукты и ягоды), холодные за​куски, бутерброды, натираются шоколад и орехи, термос напол​няется льдом. Практика показала, что для сокращения времени  обслуживания посетителей за стойкой бара целесообразно порци-онировать напитки и сладкие блюда заранее. Бармену при отпуске изделия остается только дооформить его, например украсить кок​тейль взбитыми сливками и зернами граната. Перед обслужива​нием посетителей бармен также подготавливает чистую посуду, необходимую для приготовления и отпуска напитков и закусок. Продукты, посуду и инвентарь бармен размещает справа, а слева нарезанные апельсины, лимоны и другие фрукты для оформления изделий, а также подносы с фужерами и стаканами. Перед собой  бармен ставит кувшин с соками, коктейльную соломку и ведерко со льдом. В оставшееся время до открытия бара бармен должен проверить исправность оборудования и бытовой техники.
6. Техника безопасностиразмещает за барной стой-  кой на определенных местах, на расстоянии вытянутой руки, с  учетом последовательности технологических операций во время  выполнения заказов. Сиропы, измельченные орехи, тертые вафли  и шоколад на рабочем месте бармен 
и меры пожарной безопасности
на рабочем месте бармена
Безопасность процессов приготовления напит​ков, закусок и обслуживания посетителей на каждом участке тор-гового зала и на рабочем месте бармена, у барной стойки требует * соблюдения правил охраны труда, техники безопасности, произ​водственной санитарии и гигиены, противопожарной безопасно​сти. Реализация соответствующих мероприятий обеспечивает нормальную работу на всех участках производства.
Бармен должен знать и соблюдать правила охраны труда и тех​ники безопасности при эксплуатации теплового, механического и электрического оборудования. Перед включением каждого быто​вого прибора, торгово-технологического оборудования, машины он должен убедиться в их исправности, проверить работу весо-из-
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мерительных приборов. Запрещается эксплуатация неисправного оборудования.
Бармен должен:
* следить за состоянием пола рядом с рабочим местом, чтобы не по​скользнуться на пролитом жире или уроненных продуктах;
* соблюдать осторожность при переносе горячих блюд и напитков или кипятка;
соблюдать аккуратность при мытье и переносе стеклянной посу​ды, так как при неосторожном обращении можно разбить стакан, бокал и порезать руку. Нельзя использовать посуду с трещинами или сколами;
открывать бутылки только штопором, а банки с консервирован​ной продукцией — специальным ключом, осторожно обращаться с ножами.
Бармен должен уметь оказать первую помощь при несчастных случаях. Так, при поражении электрическим током он должен от​ключить оборудование от источника тока, освободить пострадав​шего от провода сухой палкой или табуретом и вызвать врача. При порезах необходимо остановить кровотечение из раны и преду​предить возможность инфекции, на рану наложить повязку, исполь​зуя стерильный пакет первой помощи, который должен быть в обязательном порядке у бармена или администрации бара.
Противопожарная техника тесно связана с техникой безопасно​сти. Меры пожарной безопасности должны соблюдаться на про​изводстве и на рабочем месте бармена. Причины возникновения пожара могут быть разными, чаще всего это неосторожное обра​щение с огнем и курение в местах, не оборудованных для этой цели. Бармен должен соблюдать меры пожарной безопасности, работая с электрическим оборудованием; неисправная электро​проводка часто бывает причиной короткого замыкания и пожара. В целях предупреждения пожара бармен должен перед началом работы на электрооборудовании убедиться в исправности провод​ки и ее заземлении.
Бармен должен уметь пользоваться огнетушителем. В баре должен быть установлен щит с оборудованием для тушения по​жара. На видном месте вывешивается план эвакуации работни​ков бара и посетителей в случае пожара, а также телефон пожар​ной команды.
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Глава 10. Общие сведения
КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ
1. В чем проявляется сходство и различие классификации баров и ресторанов?
2. В чем заключается различие должностных обязанностей официанта, буфетчи​
ка и бармена?
3. Сформулируйте кратко сущность операций по ежедневной подготовке бара к
работе.



ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ КОКТЕЙЛЕЙ И СМЕШАННЫХ НАПИТКОВ
1. Определение, классификация и теория построения смешанных напитков и коктейлей

Коктейли (от англ. cocktail —петушиный хвост) — смешанные напитки. Они впервые появились в Северной Амери​ке. Во второй половине XVIII в. испанцы и португальцы увлекли местных жителей Америки азартным развлечением — петушины​ми боями. На победителя заключали пари, а выигрыши сдабрива​ли выпивками, во время которых смешивали попадавшиеся под руку различные напитки, стараясь составить в бокале несколько разноцветных слоев. Сначала это делалось хаотично, бессистем​но, но в конце концов предприниматель Джерри Томас придал смешиванию напитков определенный порядок с учетом вкуса, плотности, цвета напитков и написал об этом книгу. С тех пор коктейли приготавливают по определенным рецептам, имеют определенную классификацию, доведены до самых высоких вку​совых кондиций. В Европе сенсационную рекламу коктейли по​лучили в 1899 г. на Всемирной выставке в Париже. Немецкие спе​циалисты по напиткам и европейской кухне Максимилиан Вебер и Анна Хубер в своей книге «Практика ресторана и кухни» утверж​дают, что в настоящее время в мире насчитывается более трех ты​сяч твердых рецептов коктейлей на любые вкусы. Почти четверть из них, составленные когда-то Джерри Томасом, считаются те​перь стандартными напитками и готовятся почти во всех странах мира по единым рецептам.
Различают смешанные напитки и коктейли. Смешанным назы​вается напиток, состоящий из базы с добавлением смягчающе-сгла​живающих и вкусо-ароматических компонентов и использовани-
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ем в ряде случаев наполнителя. Коктейлем называется смешан​ный напиток, состоящий из базы, смягчающе-сглаживающих, вкусо-ароматических компонентов, приготовленный с использо​ванием ароматических модификаторов и в некоторых случаях эмульгаторов (сливки, молоко, сметана, мед).
Смешаные напитки классифицируются по следующим при​знакам:
* по содержанию алкоголя: алкогольные и безалкогольные;
* по исходному объему: короткие смешанные (до 75 мл), средние сме шанные (до 100 мл), длинные смешанные (более 150 мл), группо вые смешанные (500 мл и более);
* по назначению: аперитивы (коктейли и длинные смешанные на​питки), послеобеденные смешанные напитки (коктейли), вечер​ние смешанные напитки (коктейли и длинные смешанные напит​ки);
* по технологии приготовления и использованию специфических ком​понентов: оригинальные смешанные напитки (коктейли);
* по способу подачи: холодные смешанные напитки, горячие сме​
шанные напитки.

Коктейли классифицируются по трем основным признакам:   
* по назначению: алкогольные крепкие, возбуждающие аппетит, в том числе аперитивы; алкогольные десертные, в том числе осве​жающие; безалкогольные, в том числе молочные, овощные, фрук​товые и фруктово-молочные;
* по основному компоненту: на основе рома, коньяка, виски, джина, водки, вин, молока, фруктовых и овощных соков;
* по способу приготовления: смешанные в шейкере, взбитые в миксе​ре, смешанные в бокале, слоистые и факельные.
Представим некоторые из перечисленных выше напитков. Длинный смешанный напиток — алкогольный или безалкогольный напиток, состоящий из основных коктейльных компонентов с до​бавлением наполнителя, который играет роль разбавителя основ​ных коктейльных компонентов и придает свежесть и легкость смешанному напитку. Коктейли-аперитивы — смешанные напит​ки, которые содержат экстрактивные вещества.
Подача коктейлей-аперитивов зависит от времени года и кли​мата: чем южнее, тем мягче и нежнее должен быть коктейль-апе​ритив, чем севернее — тем крепче и насыщеннее. Но в любом мес-
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те и в любую погоду употребление и натуральных, и смешанных аперитивов не должно превышать 100 мл за один раз.
Инструменты для приготовления коктейлей. Шейкер — основной инструмент бармена. Шейкер может быть изготовлен из стекла, металла или быть комбинированным. Шейкер, в котором можно приготовить напиток объемом до трех порций, состоит из основа​ния, где происходит смешивание, фильтра, служащего для отделе​ния напитка от льда, колпачка (крышки). Профессиональный шейкер состоит из двух частей — металлической и стеклянной. Стеклянная часть объемом 350 мл служит основанием для напит​ков и льда, металлическая объемом 800 мл является крышкой. В таком шейкере можно одновременно приготовить 5—6 порций. В шейкере взбивают смешанные напитки с сиропами, ликерами, соками и эмульгаторами (сливки, молоко, сметана, мед).
Барный стакан, или стакан для смешивания, служит для раз​мешивания смешанных напитков, не содержащих подслащиваю​щего компонента и эмульгаторов. Стакан изготавливается из тол​стостенного стекла или керамики, имеет конусообразную форму, носик для слива смешанного напитка и перегородку для задержки льда. На барном стакане обычно нанесены мерные риски для при​готовления нескольких смешанных напитков. В стакане вмести​мостью до 1 л приготавливают 5-6 коктейлей или других смешан​ных напитков.
Барная ложка, или ложка для размешивания, служит для сме​шивания компонентов в барном стакане; емкость 5 куб. см. Изго​тавливается из нержавеющей стали, серебра или пластмассы, име​ет длинную ручку (35—40 см) спиральной или круглой формы с пя​тачком на конце.
Фильтр предназначен для отделения льда от напитка. Состоит из металлической пластины с отверстиями и ушками и пружины. Ушки служат для торцовой, пружина — для боковой фиксации фильтра на барном стакане или на основании шейкера. Фильтр должен точно входить в верхний диаметр барного стакана или шейкера. Отверстия служат для отделения корочек и семечек цит​русовых при выжимке их ручным способом над барным стаканом.
Ключ барный — открыватель рычажного типа в комбинации со штопором и приспособлением для проделывания дырок в банках. Изготовляется из нержавеющей стали.
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Консервный ключ служит для открывания консервированных
продуктов. Изготовляется из нержавеющей стали с деревянной 
или пластмассовой ручкой.

Штопор рычажного типа используют для открывания выдер​жанных импортных вин со стопорным устройством для горлышек бутылок.
Барные пробки бывают нескольких типов: стопорные проб- " ки служат для закрывания начатых бутылок, дэшевые пробки со специальным устройством — для разбрызгивания определенной нормы (дэш = 1/32 унции или 3—4 капли), используются как на​садка на горлышко бутылок; пробки — капельницы отмеряют одну каплю жидкости; дозаторные пробки отмеряют опреде​ленную дозу жидкости (выпускают дозаторные пробки на одну и две унции или на 50 мл); пробки для шампанского со специаль​ным зажимом и винтом употребляются для закрытия начатых и неиспользованных бутылок шампанского; разливательные пробки (гейзеры) для разлива натуральных напитков из бутылок состоят из металлической трубки с выходным отверстием для воз​духа.
Пробковылавливатель — инструмент с загнутыми крючком
проволочками, с помощью которых можно захватить провалив​
шуюся в бутылку пробку.
I
\
Кроме перечисленных для приготовления смешанных напит​ков необходимы следующие инструменты: острый кухонный нож из нержавеющей стали для нарезки фруктов; специальный нож идя снятия цедры с цитрусовых; барные вилки для накола цитрусовых; десертные приборы.
Для работы в баре требуются разделочная доска для нарезки фруктов, соковыжималка для выжимки сока из цитрусовых, терка для натирания мускатных и грецких орехов, шоколада, кофе, цед​ры лимона.
В баре также должны быть: ваза или блюдо для фруктов; ручная мельница для перца и других пряностей; мутовка для устранения углекислого газа из шампанского или коктейлей; миксер для взби​вания сливок; сифоны с газированной водой; соломинки натураль​ные и пластмассовые.
При приготовлении смешанных напитков используют воронки пластмассовые различных размеров, часть которых должна иметь вмонтированное волосяное ситечко; подставки для пивных и кок-
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тейльных бокалов; приборы для специй; рассеиватель для сахарной пудры; сахарницы; шпажки для коктейлей, служащие для накола всевозможных фруктов, маслин и подачи закусок; бутылочки с дэ-шевыми пробками, служащие для отмеривания и распрыскивания ароматических модификаторов; мешочек для льда, в котором лед размельчают при помощи деревянного молотка; лопатку для льда, с помощью которой контейнер наполняют льдом; контейнер для хранения льда квадратной или прямоугольной формы с изоляци​онной прокладкой; охладитель для шампанского — хромирован​ное, металлическое или пластмассовое ведерко, достаточно боль​шое, чтобы вместить 2-3 бутылки, обложенные льдом; кастрюли эмалированные с плотно закрывающейся крышкой для приготов​ления горячих смешанных напитков типа пуншей.
Бытовые электроприборы широко используются в барах: элект​ромиксер служит для взбивания коктейлей, содержащих эмульга​торы (яйцо, сливки, молоко, сметану) и большое количество саха​ра; электроплитка — для приготовления горячих смешанных на​питков — пуншей, грогов; электронагреватель — для подогрева и приготовления индивидуальных горячих смешанных напитков; электросоковыжималка — для выжимки соков из фруктов и ягод; тостер — для поджаривания ломтиков хлеба; ростер — для поджа​ривания кусочков мяса.
Мерный инструмент является одним из основных видов бар​ного инвентаря. Мензурки относятся к лабораторной посуде, из-готавляются из стекла, имеют форму усеченного конуса, вытя​нутого книзу. Изготавливаются со сливом и без слива, емкостью от 50 мл. Для отмеривания жидкости на мензурку наносят деле​ния.
Для приготовления смешанных напитков применяются раз​личные системы мер: американская, английская и европейская, поэтому мерный инструмент в баре представлен довольно широ​ко: мерные стаканы вместимостью 25 куб. см (0,025 л, 25 мл); ем​костью 50 куб. см (0,05 л, 50 мл); емкостью 28 куб. см (0,028 л), так называемые Ьпони (американ.), равные одной унции. Мерные стаканы емкостью 42 куб. см (0,042 л) под названием Ьджигер яв​ляются стандартной мерой для виски.
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Мерные стаканы для частевых соотношений представляют со​
бой мерные цилиндры емкостью 50 мл с делениями 1/8, 1/4, 1/2,
1/3, 2/3, 3/4 и 1,0 для стандартного коктейля.

Барная посуда изготовляется из стекла, хрусталя, фарфора или ] металла.
Рюмка для ликеров и ординарного коньяка вместимостью до 25 мл, изготовляется из тонкого стекла с узким дном.
Рюмка для коктейля вместимостью до 50 мл на маленькой нож​ке имеет вытянутую форму, расширяющуюся кверху. Служит для подачи слоистых коктейлей.
Стопка для крепких натуральных напитков вместимостью до 50 мл из толстого стекла используется при подаче натуральных напит​ков в охлажденном виде.
Рюмка для коктейля вместимостью до 150 мл из тонкого стекла служит для подачи всевозможных коктейлей без эмульгаторов.
Рюмка для вина вместимостью 75—150 мл служит для подачи всевозможных вин — от аперитивов до десертных.
Бокал для шампанского вместимостью 125—200 мл бывает раз​личных форм — от вазообразной до тюльпанообразной, служит для подачи шампанского, а также специфических коктейлей с шампанским.
Бокал для коньяка на маленькой ножке вместимостью до 0,5 л служит для подачи марочных коньяков, имеет яйцевидную форму.
Для подачи смешанных напитков используют металлическую и фарфоровую посуду.
Чашка для пунша (фарфоровая или стеклянная) вместимостью 250 мл с ручкой служит для подачи крюшонов, пуншей, как холодных, так и горячих. Сервируется вместе с кувшином или крюшонницей.
Фарфоровая или стеклянная кружка с ручкой вместимостью до 500 мл служит для подачи индивидуальных горячих напитков.
Серебряные или металлические бокалы и кружки различной вместимости (от 50 до 250 мл) служат для подачи вина и пива.
Для французских коктейлей-аперитивов характерно отсут​ствие крепкоалкогольной базы, для английских — употребле​ние крепленых вин типа портвейна, хереса, мадеры, марсалы.
Коктейли-аперитивы относятся к ароматическому типу, при​готавливаются на базе крепкоалкогольных напитков, ароматизи​рованных вин и подразделяются на четыре группы:

I. Определение, классификация и теория...
1)
на базе крепкоалкогольных напитков (водка, джин, виски, ром,
коньяк, фруктово-ягодный бренди) в сочетании с ароматизи​рующими компонентами (вермут, вина типа вермута, крепле​ные вина);
2) с использованием экстрактов с горьким вкусом (смешанные и
натуральные битеры);
3) с использованием вермута и вин типа вермут;
4) с использованием анисового дистиллята.
Послеобеденные коктейли относятся к классу коротких напит​ков и представляют собой десертные смешанные напитки, выход от 50 до 75 мл. Они подразделяются на четыре группы: 1)классическая — включает «Пуус-кофе», «Чамперелс»,
«Кникенбайн»;
2)
подслащенная — строится по структурной формуле база +
ликер;
3)
сладкая — база, кислая часть и сладкая часть одинаковы;
4)эмульгаторная — по формулам база + сливки, база + слив​
ки + ликер.
Классические послеобеденные коктейли называют еще «кок-тейли-парадокс», так как их компоненты не смешивают. Отдель​ные сладкие и крепкие составные части (ликеры), не смешиваясь, наслаиваются одна на другую, создавая вкусовой и цветовой бу​кет. Принцип слоистости основан на разных удельных весах ликет ров.
При приготовлении классических (слоистых) коктейлей поль​зуются барной ложкой, перевернув ее ручкой вниз. Сливать лике​ры нужно осторожно, барную ложку держать под углом, по окон​чании процесса осторожно вынуть. При этом ликеры или сиропы, содержащие большее количество сахара, наливают в первую оче​редь, учитывая, что сиропы содержат сахара больше, чем кремы, кремы — больше, чем плодово-ягодные ликеры, те в свою очередь больше, чем цитрусовые, а цитрусовые больше, чем ароматиче​ские.
Коктейли не принято пить во время обеда или ужина вместо вин. Они представляют собой нечто законченное и самостоятель​ное, не связанное с приемом пищи. Смешанные напитки - пунш, коктейль и др. — следует подавать примерно через 2 часа после ужина или обеда, причем на столе должны быть только фрукты и холодная закуска — к каждому коктейлю своя.
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Смешанные напитки также можно предложить перед ужином или обедом. В этом случае к приходу посетителей рядом с главным столом надо поставить небольшой столик с винами, ликерами, рюмками, бокалами, мерной посудой, миксером и холодными за​кусками.
На коктейль-фуршете нужно начинать с простых напитков, затем предложить умеренно сладкие и потом крепкие. Желатель​но подобрать коктейли так, чтобы содержание сахара в них на про тяжении вечера оставалось на одном уровне или увеличивалось Исключением являются освежающие напитки, которые подают последними.
На стол следует поставить фрукты в вазах, бутерброды с сыром или кусочками холодной заливной рыбы. К крепким коктейлям и качестве закуски предлагают маленькие открытые или закрытьк бутерброды (канапе или сэндвичи), а к десертным — фрукты, мел кое сухое печенье, шоколадные конфеты, поджаренный миндаль.
2. Характеристика основных алкогольных баз коктейлей
База, являясь основой для построения любого смешанного напитка, должна превалировать по объему над осталь​ными компонентами напитка, придавать ему тон, выявлять его основной вкус и характер. В классическом варианте построения коктейлей в роли базы выступает один натуральный напиток, но возможно и сочетание напитков. Общий вкус, аромат и цвет должны подчиняться вкусовой гармонии. Смешанный напиток, создан​ный на базе джина, виски, коньяка, должен выражать специфику этих натуральных напитков.
База может быть алкогольной и безалкогольной. По содержа​нию алкоголя база подразделяется на: крепкоалкогольную (от 20 % объема спирта и более), среднеалкогольную (9—20 % об. спирта), слабоалкогольную (до 9 % об. спирта).
По содержанию сахара различают базы с содержанием сахара до 2%, до 10%, более 10%.
К крепкоалкогольным базам с содержанием сахара до 2 % отно​сятся водка, джин, виски, ром, коньяк, фруктово-ягодные брен-
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ди. На их основе составлено свыше половины рецептур современ​ных смешанных напитков, в которых в роли классической базы может выступать один напиток, но возможно сочетание классиче​ских баз. В этом случае лучше использовать сочетание дистиллятов (виски, джин, коньяк, ром, фруктово-ягодные бренди) с фрукто-во-ягодными бренди. Например: водка + абрикосовый бренди, виски + персиковый бренди, джин + вишневый бренди и т.д.
К крепкоалкогольным базам с содержанием сахара более 10 % от​носятся фруктово-ягодные и ароматные (крепкие) ликеры, слад​кие и полусладкие наливки и настойки. В роли базы эти напитки для коктейлей используются частично и являются прекрасными компонентами в сочетании с классическими базами (водка + вишневый ликер).
К среднеалкогольным базам с содержанием сахара до 10 % отно​сятся крепленые вина, такие, как портвейн, херес, мадера, марса​ла; ароматизированные вина (вермут); десертные вина — мускат, токай, кагор. В роли базы эти напитки используются частично, при приготовлении некоторых групп смешанных напитков — флипов,коктейлей-аперитивов, хайболлов.
К среднеалкогольным базам, не содержащим сахар, относятся су​хие вина; как база они могут употребляться только в групповых напитках (крюшоны, пунши).
К слабоалкогольным базам относятся пиво и различные медову​хи, которые в приготовлении смешанных напитков в роли базы используются частично. При составлении рецептур можно исполь​зовать 2-3 натуральных напитка как базу, и в роли натуральных на​питков использовать перечисленные выше базы.
Водка — алкогольный напиток, приготовленный путем купа​жирования (смешивания) ректификованного (очищенного) спирта и воды с последующей обработкой водно-спиртовой смеси активированным углем и фильтрацией.
Горькие настойки используются в большом ассортименте — свыше 20 наименований. Особое место среди них занимают баль​замы: «Русский», «Рижский»; при изготовлении последнего при​меняется настой бальзама, в состав которого входят около 15 наи​менований растительного сырья — бальзамное перуанское масло, малиновый и черничный морс, коньяк, сахарный сироп; крепость 45 % об. спирта.
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 водка и горькие на- водки сдругими натураль- в
В приготовлении смешанных
стойки используются как база. Сочетэ^атическими, позволяет со-ными напитками, вкусовыми и ар<са например: водка + апель-здать смешанный напиток любого Ш.У с апельсиновым вкусом; синовый сок = фруктовый коктей^^ый коктейль с шоколадным водка + шоколадный ликер = десерт*'
вкусом.
^ающе-сглаживающий ком-
Водка может выступать и как см*> сочеТании с дистиллятами, понент, когда она используется в    натураЛьных напитков, смягчая остроту этих специфически?^ СОЧетаются с ароматизи-
Горькие настойки на травах хор<? ерсами и ароматными лике-рованными винами, смешанными Ы  с фру1СТОВыми соками, гага​рами, а горькие настойки на плодах / и винами. дово-ягодными ликерами, креплень^ов как базы в приготовле-
Возможно использование бальз^апример: бальзам + тоник, нии длинных смешанных напитков,    + апельсиновый сок. вода; бальзам + шампанское; бальза^
^-ок, полученный путем пере-
Джин - крепкоалкогольный напр* добавлением для аромата эк-гонки сброженного зернового сырья С>        в экстракт могут ВХОдить стракта ягод можжевельника. Кроме * ТМИН5 имбИрь и корица, кориандр, дудник, кассий, кардамон,   овныхтапа _ английский и
Джины подразделяются надва оС Нных напитков джин высту-голландский. В приготовлении смеи/^мпонентом ддЯ Приготовле-пает как база и является основным <ах в основном используется ния коктейлей. В смешанных напит*" ндских джинов в приготов-английский джин. Применение гол^^^ подают в натуральном виде лении коктейлей не рекомендуется: ** тками> запивая пивом, охлажденными, пьют маленькими rv
^ продукт, полученный путем
Виски - ароматный алкогольньп*сла с последующей длитель-
перегонки сброженного зернового сУ обутленными внутренними
ной выдержкой в дубовых бочках С
стенками.
. ячменное виски — шот-
Различают следующие сорта ъъй      _ американское, канад-ландское и ирландское, ржаное ви^ ое ское, кукурузное виски - американс^ на чистое ячменное и сме-
Шотландское виски подразделяе-Годраздедяется на ржаное вис-шанное зерновое. Американское виски* ячменного солода 10-15 %, ки с содержанием ржи не менее 51 % у




кукурузное виски с содержанием кукурузы не менее 51 % и ячмен​ного солода 10—15 %. По способу производства виски делится на чистое и смешанное. Смешанное виски подразделяется на два сорта - смешанное чистое виски и смешанное чистое виски с ней​тральным зерновым спиртом. Чистое виски более качественно, чем смешанное, но последнее мягче на вкус и нежнее. Американ​ские чистые и смешанные сорта виски содержат от 47 до 57 % об. спирта.
Канадское виски изготовляют из ржи, но в последнее время ста​ли применять и кукурузу. Каждое виски должно содержать 51 % ржи, около — 10 % ячменного солода и 10—40 % пшеницы, овса или другого зерна. По вкусу напоминают смесь шотландского и ржаного американского виски. Содержание алкоголя в канадском виски колеблется от 40 до 45 % об. спирта.
В приготовлении коктейлей применяют только ржаное и куку​рузное виски. Европейские сорта — ирландское и шотландское — используют в длинных смешанных напитках; они неплохо сочета​ются с ароматическими винами и ароматными ликерами. Из на​полнителей к ним относятся содовая вода, имбирный лимонад, имбирное пиво.
Американские и канадские сорта виски являются базами поч​ти всех групп смешанных напитков.
Ром — крепкий алкогольный напиток, полученный путем пе​регонки бражки из тростниковой патоки (мелассы) или из других продуктов сахарного тростника, длительное время выдержанный в дубовых бочках.
Выдерживают ромовый спирт не менее 2 лет, а качественные ромы и до 20 лет. Содержание алкоголя колеблется от 45 до 76 % об. спирта. Сорта рома различаются не только цветовой гаммой (от светлых, как вода, до темных, как янтарь) и крепостью, но и содер​жанием специй (изюм, ананасы, гвоздика, жженый сахар, ваниль и акация).
Кубинский ром (легкие сорта рома) делится на два сорта — с зо​лотым ярлыком, с белым ярлыком. По традиции ром с золотым ярлыком слаще, плотнее и выдержаннее, по своей характеристике он приближается к средним сортам рома, барбадосским и пуэрто​риканским, и обычно употребляется как база в приготовлении длинных напитков. Ром с белым ярлыком более легкий, тонкий по
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вкусу, менее плотный; это отличная база для всевозможных кок​тейлей; он хорошо смешивается с различными сиропами, ликера​ми, ароматизированными винами и другими ингредиентами.
Пуэрториканские, барбадосские, мексиканские и другие от​носятся к средним сортам рома.
Пуэрториканские ромы подразделяются на два сорта: с белой этикеткой и с серебряной этикеткой. Выдержка этих ромов колеб​лется от 2 до 5 лет. Средние ромы применяются как база для кок​тейлей и длинных смешанных напитков.
Тяжелые сорта рома отличаются резко выраженным ароматом и вкусом, наличием сложных эфиров, органических кислот и высших спиртов. Типичным их представителем является ямайский ром.
Ямайский ром вырабатывают трех категорий: обыкновенный (используется на внутреннем рынке), средний и высокоэфирный (поставляется на международный рынок).
Демарарские ромы не имеют такого острого букета, как ямай​ские, но содержание в них алкоголя достигает 76 % об. спирта.
Батавиа-арак — тип рома, популярный в скандинавских стра​нах. Это очень ароматный сухой и острый ром, который изготов​ляется на острове Ява. Батавиа-арак является основным ингреди ентом для приготовления арак-пунша — популярного в Скандина​вии натурального напитка.
Легкие и средние сорта ромов (кубинские, пуэрториканские) употребляются как базы для приготовления коктейлей. Тяжелые сорта ромов (ямайские, демарарские) являются прекрасными ба​зами для длинных напитков, таких, как крюшоны, пунши, зомби. Эти сорта могут быть также ароматическими модификаторами и приготовлении коктейлей. Кубинские сорта рома хорошо сочета​ются с фруктово-ягодными ликерами, соками, сиропами, а пуэрто​риканские, барбадосские и другие средние сорта ромов — с фрукто​во-ягодными бренди (яблочным, вишневым). Тяжелые сорта ро​мов участвуют как база в приготовлении горячих смешанных напитков — грогов, глинтвейнов, пуншей.
Коньяк (виноградный бренди) — оригинальный, крепкий, алкоголь​ный напиток светло-золотистого цвета, обладающий сложным ароматом с оттенком ванили и мягким гармоничным вкусом. Го​товят из коньячных спиртов, которые получают перегонкой белых и розовых сухих виноградных вин с последующей выдержкой в ду-
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бовых бочках. В зависимости от возраста коньячных спиртов и их качества различают ординарные, марочные и коллекционные коньяки.
Ординарные коньяки готовят из коньячных спиртов, выдержан​ных от 3 до 5 лет. Все ординарные коньяки унифицированы. Ко​личество звездочек на этикетке соответствует возрасту коньячно​го спирта. Коньяк «три звездочки» готовят из коньячного спирта, выдержанного не менее 3 лет; содержание алкоголя 40 % об. спир​та, сахара 1,5 %. Коньяк «четыре звездочки» готовят из коньячного спирта, выдержанного не менее 4 лет, содержание алкоголя 41 % об. спирта, сахара 1,5 %. Коньяк «пять звездочек» готовят из конь​ячного спирта, выдержанного не менее 5 лет, содержание алкого​ля 42 % об. спирта, сахара 1,5%.
Марочные коньяки готовят из коньячных спиртов со средним сроком выдержки свыше 6 лет и подразделяют на следующие группы: KB (коньяк выдержанный) — готовят из выдержанных коньячных спиртов среднего возраста от 6 до 7 лет, содержание ал​коголя 42 % об. спирта, сахара 1,2%; КВВК (коньяк выдержанный высшего качества) — готовят из выдержанных коньячных спиртов среднего возраста более 10 лет, содержание алкоголя 45 % объема спирта, сахара 0,7 %; ОС (очень старый) — готовят из отборных коньяков, выдержанных более 10 лет. Содержание алкоголя 43— 57 % об. спирта, сахара 0,7 %. Коньяки группы ОС называются коллекционными.
Французские ординарные коньяки также обозначаются звездоч​ками. Они определяют срок выдержки коньячного спирта. Так, одна звездочка указывает на выдержку около 4 лет и более. Коньяк «две звездочки» готовят из коньячного спирта, выдержанного не менее 6 лет, коньяк «три звездочки» — из выдержанного коньячно​го спирта от 7 до 10 лет. Во всех французских коньяках содержание алкоголя колеблется от 40 до 42 % об. спирта, а содержание сахара до 1,2%.
Качество марочных французских коньяков обозначается буква​ми и их сочетаниями: Е — экстра (специальный), F — прекрасный, М — выдержанный, О — старый, Р — светлый, S — качественный, V — очень.
Сочетания букв определяют следующие сроки выдержки конь​ячных спиртов: VO — очень старый — от 12 до 15 лет; VSO — очень
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качественный, старый — от 15 до 20 лет; VSOP - очень качествен​ный, старый, светлый — от 20 до 30 лет.
На этикетках некоторых французских коньяков можно уви​деть следующие сочетания: VSEP — очень качественный, специаль​ный, светлый — от 18 до 25 лет; WSOP — очень очень качествен​ный, старый, светлый — от 26 до 40 лет.
Арманьяк — французский виноградный бренди, не уступаю​щий по качеству коньяку. Технология производства такая же, как коньяка, но дистилляцию проводят один раз. В связи с этим армань як требует более длительной выдержки, чем коньяк. Каждый сорт арманьяка выдержан не менее 15—20 лет. Лучшими сортами счи​таются: «Большой арманьяк», «Малый арманьяк».
Выдержанные виноградные бренди выпускают в Испании, Греции, Болгарии, Югославии. Испанские (прекрасный бренди марки «Фундадор» — 25 лет выдержки) и греческие бренди темнее и плотнее французских. Греческий бренди «Метакса» изготавли​вают из мускатных сортов винограда; поэтому он сладкий на вкус (2,5 % сахара).
В приготовлении смешанных напитков коньяк и другие ви​ноградные бренди используются как база. Для этого лучше упо​треблять ординарные коньяки, а выдержанные рекомендовать как натуральный напиток к кофе и чаю. Коньяки хорошо сочета​ются со всевозможными фруктово-ягодными соками, ликерами и эмульгаторами. Сочетание коньяка с ароматными ликерами, ароматизированными винами дает прекрасный коктейль арома​тического типа. В сочетании с фруктово-ягодными ликерами коньяк используется для приготовления послеобеденного сме​шанного напитка.
Виноградные бренди можно рекомендовать в натуральном виде как аперитив.
Фруктово-ягодный бренди - крепкоалкогольный напиток, полу​ченный путем перегонки любого крепленого сока плодов или ягод с последующей выдержкой в дубовых бочках не менее 3 лет. В ка​честве сырья для ягодного бренди используются ежевика, клубни​ка, малина.
Из плодовых бренди лучшими считается американский яблоч​ный бренди эпл-джек; во Франции этот напиток называется каль​вадос; содержание алкоголя в напитке 60 % об. спирта. Сливовый
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бренди производят в Югославии, Швейцарии, Венгрии, вишне​вый — во Франции, Швейцарии, Венгрии и выпускается двух сор​тов - темно-вишневый и прозрачный, содержание алкоголя до 45 % об. спирта. Многие сорта фруктово-ягодных бренди — пре​красные ароматные напитки, не содержащие сахара и использую​щиеся как аперитивы и как база в приготовлении смешанных на​питков. Фруктово-ягодные бренди хорошо сочетаются с однотип​ными ликерами и всевозможными соками.
Натуральное вино — напиток, полученный в результате алкоголь​ного брожения виноградного или плодово-ягодного сока с плодо​вой мякотью или без нее.
Виноградные вина, вырабатываемые в России, разнообразны по цвету, аромату, вкусу, качеству и способам производства.
По технологии производства различают сортовые вина, изго​тавливаемые в основном из одного сорта винограда, и купажные, получаемые из разных сортов винограда.
По срокам выдержки вина разделяют на марочные и ординар​ные. Марочные вина — высококачественные, выдержанные, выра​батываемые в отдельных винодельческих районах или микрорай​онах по специальной технологии. Продолжительность выдержки марочных вин: сухие столовые — не менее полутора лет, считая с 1 января следующего после урожая года. Выдержка крепких и де​сертных вин — не менее 2 лет, за исключением мускатных сортов, которые выдерживают до полутора лет. Марочные вина высокого качества, которые после окончания срока выдержки в бочках до​полнительно выдерживают не менее двух лет в бутылках, называ​ют коллекционными. Вина, выпускаемые без выдержки, называют ординарными.
Столовые вина представляют собой напитки крепостью от 9 до 14 % об. спирта (получают в результате сбраживания свежего ви​ноградного сока без добавления спирта).
Сухие столовые вина получают путем полного сбраживания сахара в них, а полусладкие — путем неполного сбраживания саха​ра. Останавливают процесс брожения различными способами — охлаждением, оклейкой, пастеризацией — в тот момент, когда в субстрате остается 8 % сахара, т.е. количество, необходимое для придания готовому вину приятной сладости.
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3. Характеристики
смягчающе-сглаживающих
и вкусо-ароматических компонентов
Как уже упоминалось выше (см. § 1,2 в гл. 6), смяг​чающе-сглаживающий компонент (ССК) сглаживает остроту базы.
Ароматическая группа является основой ССК. К ней относятся: вермут и вина типа вермута, крепленые вина, спиртовые аперити​вы и специфические битеры. Все эти напитки выполняют функ​цию аперитива — способствуют возбуждению аппетита.
Одним из наиболее распространенных винных аперитивов яв​ляется вермут — среднеалкогольный напиток, полученный путем купажирования виноградных виноматериалов, спирта, сахарного сиропа и настоя трав, цветов, душистых пряных растений (по​лынь).
Составными частями вермута любого типа являются: вино, со​ставляющее около 75 % общего объема, и настой ароматизирую​щих трав (25 % общего объема), которые можно назвать основным качественным элементом вермута, так как они придают ему осо​бый запах и аромат.
Основными поставщиками вермута на международный рынок являются Италия и Франция.
Итальянские фирмы «Мартини», «Росси» и «Чинзано» выпус​кают четыре сорта вермута — сухой, белый, красный сладкий и битер-аперитив (красный). Фирма «Карпано» производит следу​ющие сорта: классический (красный сладкий), белый (сладкий) и аперитив «Пунт-э-Мэс». «Росси-битер» (фирмы «Мартини») и «Пунт-э-Мэс» (битер фирмы «Карпано») относятся к винным аперитивам на смешанной основе. Лучшие сорта французских вермутов: «Нолли Пра» из Марселя, «Буасиа» из Чамбери и «Лили» из Подензака. Вермуты и аперитивные вина типа вермута участ​вуют как ароматический компонент в приготовлении коктей​лей-аперитивов ароматического типа. При приготовлении кок​тейлей или длинных смешанных напитков на базе виски лучше использовать сладкие сорта вермута, на базе джина — сухие сорта.
Спиртовые аперитивы приготавливают купажированием экст​рактов всевозможных трав и кореньев со спиртом и водой. Их
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подразделяют на среднеалкогольные с содержанием 22—26 % об. спирта и крепкоалкогольные — от 40 % и выше. Наиболее извест​ны «Амер-Пикон» — горьковато-сладкий спиртовой аперитив из хины, энциана с использованием настоя корок апельсина; содер​жание алкоголя 26 %. «Перно-45» — крепкоалкогольный спирто​вой аперитив с содержанием алкоголя 45 % является анисовым за​менителем когда-то популярного абсента.
Ароматическая группа в приготовлении смешанных напитков участвует достаточно объемно, а специфические битеры и другие крепкоалкогольные горечи используются как ароматический мо​дификатор в количестве не более 3 дэшей.
В приготовлении смешанных напитков участвуют и крепкие вина - херес, портвейн, мадера, марсала.
Херес — это смесь однотипных вин различного возраста, он об​ладает сильными аперитивными свойствами и поэтому получил название короля аперитивов. Основой каждой марки хереса явля​ется очень старое вино «Солера». Херес подразделяется на четыре основных типа:
о «Фино» — бледный и очень сухой;
0 «Амонтильядо» — тоже бледный и сухой, но не так, как «Фино»; 0 «Олоросо» — золотистого цвета и умеренно сладкий; 0 «Крем» — очень сладкий, темного цвета.
Выпускают также следующие сорта хереса: «Манзанилла» — тот же тип, что и «Фино», но легче и суше; «Вино де Пасто» — по вкусу между «Фино» и «Амонтильядо», но отсутствует ореховый привкус, как у «Амонтильядо». Светлые сухие хересы «Манзанил​ла», «Вино де Пасто» и «Фино» используются главным образом как замена вермута в коктейлях-аперитивах ароматического типа. Испания производит такие марки хереса, как сухие и десерт​ные «Дафф Гордон», «Гонзалес Буасс», «Джон Харвей и сын», луч​шим десертным хересом считается «Харвейс Бристоль крем», а лучшим хересом в качестве аперитива — «Амонтильядо».
Портвейны различают двух типов - выдержанные в бочках и знаменитые «Винтаж Порт», выдержанные в бутылках.
Выдержанные в бочках подразделяются на Рнтинто-Россо — портвейны рубинового цвета, густые и тягучие; Биондо — порт​вейны светлого цвета, более мягкие и содержащие меньшее коли​чество сахара; Биянко — портвейны белого цвета, в основном су​хие, их используют в качестве аперитива.
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В приготовлении смешанных напитков портвейн может вы​ступать в основном как ССК в сочетании с коньяком и фрукто-во-ягодными бренди, иногда как аперитив, заменяя вермут. В от​дельных случаях может использоваться как база.
Мадера — вино, резко отличающееся от других крепких вин своим хорошо развитым тяжеловатым букетом, высокой крепостью и малой сахаристостью. Для получения мадеры высокого качества ее выдерживают сначала в бочках, а затем в бутылках. Крепление мадеры происходит за счет ромового спирта.
Марочные мадеры приготавливают в Крымской области Укра​ины, Армении, республиках Средней Азии.
Сухая мадера участвует как ССК в коктейлях-аперитивах аро​матического типа, заменяя ароматизированное вино. Остальные сорта мадеры используют в роли базы для приготовления крюшо​нов, пуншей, слингов и других смешанных напитков, а также в со​четании с крепкоалкогольной базой.
Марсала приготовляется только из винограда сорта «Котарра-то», содержащего большое количество сахара, и выступает в роли базы в некоторых группах смешанных напитков.
Соковая группа занимает одно из ведущих мест в ССК. В приго​товлении смешанных напитков используются как свежие выжатые непосредственно перед приготовлением напитка соки — апельси​новый, лимонный, мандариновый, грейпфрутовый, сок лайма, так и консервированные, соки цитрусовых и плодово-ягодные.
Выжатый сок цитрусовых, а также эфирные масла из цедры выступают в роли ароматического модификатора в коктейлях и смешанных напитках. Все цитрусовые содержат лимонную кис​лоту; в лимонах ее от 6—8 % массы фрукта, в апельсинах — 1,35 %, в мандаринах — 0,63 %.
Плодово-ягодные соки представляют собой чистые несбро-женные соки, полученные из свежих, зрелых и здоровых плодов и ягод. Помимо плодово-ягодных соков в приготовлении смешан​ных напитков участвует и овощной сок — томатный.
Диапазон использования плодово-ягодных соков весьма ши​рок. Их используют не только в ССК, но и как базу в безалкоголь​ных смешанных напитках, как наполнители в приготовлении длинных смешанных напитков. В последнее время стали очень популярны длинные смешанные напитки с соком типа база + сок,
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например, водка с апельсиновым, лимонным, грейпфрутовым, виноградным соком, соком лайма. Использование соков в приго​товлении коктейлей и других смешанных напитков дает возмож​ность частично нейтрализовать алкоголь и придать пищевую цен​ность приготовленному напитку.
Эмульгаторная группа включает молоко, сливки, сметану, яйцо, мед. Молоко выступает в роли как ССК, так и наполнителя в мо​лочных пуншах. Сливки образуют специальную группу коротких напитков, выступая также в роли ССК. Они хорошо сочетаются с фруктово-ягодными и десертными ликерами, образуя своеобраз​ную группу база + сливки + ликер. В приготовлении смешанных напитков применяются сливки 36%-ной жирности. Сметана в приготовлении смешанных напитков употребляется в небольшом количестве. Яйцо используют в коктейлях ароматического типа либо целиком, либо частично — белок или желток.
В роли ССК могут выступать и различные ликеры, но основ​ная их роль — вкусо-ароматическая.
Вкусо-ароматический компонент (ВАК) подразделяется на три группы: сладкая, сладко-ароматическая, горько-ароматическая.
К первой группе относятся сахар, натуральный мед, натураль​ный сироп, фруктово-ягодные и десертные сиропы.
Сахар — необходимая часть в приготовлении смешанных на​питков, обладает высокой калорийностью — 410 ккал на 100 г про​дукта.
Мед применяется как сладкий компонент в приготовлении смешанных напитков, его калорийность около 335 ккал на 100 г
продукта.
Сиропы — натуральные фруктовые и ягодные соки, содержа​щие не менее 60 % сахара. Фруктово-ягодные сиропы изготовляют на основе цитрусовых настоев (лимонного, апельсинового, ман​даринового), ароматизированных эссенций (крем-соды, груше​вой), десертные — на сливочной, шоколадной, кофейной основе.
При приготовлении напитков сиропы легко смешиваются с другими жидкостями, не мутят напиток и ускоряют процесс; сахар же в твердом или сыпучем виде растворяется медленно, особенно в охлажденной жидкости, а сахарная пудра делает напиток мутным.
К ВАК второй группы относятся всевозможные ликерово-дочные изделия, которые в приготовлении смешанных напитков
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могут выступать в роли ароматического модификатора (в неболь​
ших количествах - 2—3 дэша) для создания специфического аро​мата.

Многие ликероводочные изделия отличаются высоким содер​жанием спирта или сахара либо и тем и другим. В отечественной промышленности для приготовления ликероводочных изделий применяют ректификованный спирт высшей очистки, умягчен​ную воду с нейтральной реакцией, продукты переработки расти​тельного сырья с целью придания вкуса, аромата и цвета.
Ликеры подразделяются на крепкие, десертные и кремы. Крепкие ликеры вырабатывают преимущественно на аромат​ных спиртах, полученных из настоев трав, корней, корневищ, коры, пряностей. Все крепкие ликеры характеризуются сладким и в то же время пряным, слегка жгучим либо жгуче-горьким вкусом и сложным ароматом (содержат: спирта 33—44 %, сахара 32—46 г на 100 мл); используются в основном в роли ароматического компо​нента, придавая смешанному напитку своеобразный аромат и сладкий вкус.
Десертныеликеры изготовляют на плодово-ягодных спир-тованных соках и морсах, отчасти на ароматных спиртах и спирто​ванных настоях, на цитрусовых корках, различных пряностях, черносмородиновых почках, порошке какао с добавлением саха​ра, патоки, лимонной кислоты, эфирных масел, ванилина, краси​телей. Десертные ликеры содержат: спирта 25—30 % об., сахара 32—50 г на 100 мл. Ассортимент десертных ликеров обширен. Сре​ди отечественных ликеров назовем «Абрикосовый», «Алычовый», «Ванильный», «Дружеский», «Кизиловый», «Кофейный», «Ли​монный», «Малиновый», «Мандариновый», «Миндальный», «Новогодний», «Облепиховый», «Розовый», «Черносмородино​вый», «Шоколадный», «Юбилейный». Импортные ликеры суше, чем отечественные.
Кремы вырабатывают из плодово-ягодных спиртованных со​ков, ароматных спиртов из спиртованных соков, спиртованных настоев ванили, какао, корицы с добавлением сахарного сиропа и колера. Кремы содержат: спирта 20—30 %, сахара 49—60 г на 100 мл. Десертные ликеры и кремы отличаются сладким вкусом и боль​шим разнообразием привкусов, ароматом свежих и сушеных ягод и плодов, ванили, какао, кофе, розы. В ВАК играют роль сладкого ингредиента, заменяют сиропы.
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Сладкие настойки и наливки также могут быть использованы в приготовлении десертных ликеров и смешанных напитков в роли сладкой группы. Сладкие настойки получают купа​жированием спиртованных морсов, реже соков с добавлением сахара, патоки, лимонной кислоты, красящих веществ. Сладкие настойки содержат 16—25 % об. спирта и 15—28 г сахара на 100 мл изделия. Известны отечественные настойки «Абрикосовая», «Клюквенная», «Нежинская рябина», «Рябиновая», «Облепихо-
вая», «Яблочная».
Наливки готовят на спиртованных соках и морсах, сахаре, лимонной кислоте. Для ряда наливок применяют также соки, консервированные сахаром, патоку, красители, ванилин, фрукто​вые эссенции, настои миндаля, корицы. Наливки содержат: спир​та 18-20 % об., сахара 28-40 г на 100 мл.
На мировой рынок поступает большое количество ликеров, среди них лучшими являются следующие:
0 «Эприкот ликер» — очень сладкий абрикосовый ликер на ви​ноградном спирте крепостью 30 % об. спирта;
0 «Адвокат» — яичный ликер на коньячной основе с сахаром, ванилью и кофе. Крепость 20—25 % об.;
0 «Анис» — сладкий прозрачный ликер ароматического типа, главным вкусовым ингредиентом является анис, крепость 30% об.;
0 «Бакарди элексир» — ликер на основе и со вкусом легкого ку​бинского рома;
0 «Бандана фром Гавана» — прекрасный банановый крем, изго​товляется на Кубе;
0 «Бенедиктин» — один из старейших и качественных ликеров ароматического типа на базе лучших коньяков Франции, крепость 43 % об.;
. 0 «Блэкберри ликер» — черносмородиновый ликер с неболь​шим количеством красного сухого вина, которое добавляют в процессе купажирования, крепость 30 % об.;
0 «Чертоза» — итальянский ликер с резким пряным ароматом, крепость 35 % об.;
0 «Шартрез» — один из старейших ликеров ароматического типа с острым травяным ароматом и вкусом. Изготовляется двух цветов — желтого и зеленого, причем зеленый значитель-
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об. и более ароматный, желтый содержит
но крепче - 55 ' 43 % об. спирта; 

* «Черри ликер» — прекрасный вишневый ликер на базе вино​градного бренди, приготовленный с добавлением дикой чер​ной вишни;
* «Кордиал медо» — французский ликер, приготовленный купа​жированием апельсинового «Кюрасао», крем-какао и конья​ка, с шоколадным вкусом и ароматом апельсина, крепость 38% об.;
* «Крем д'ананас» — ананасовый крем, очень сладкий ликер со вкусом и ароматом ананаса;
* «Крем д'банана» - банановый крем, содержит 25 % об. спир​та, как и большинство кремов;
* «Крем д'какао» — очень сладкий сиропообразный ликер тем​но-шоколадного цвета со вкусом и ароматом кофе и какао;
* «Крем д'кафе» напоминает шоколадный крем;
* «Крем д'каси» — темный умеренно сладкий ликер с привку​сом черной смородины, используется как подслащивающий компонент в аперитивных коктейлях;
* «Крем д'фрамбуаз», «Крем д'Фрауз» — очень сладкие ликеры, первый со вкусом и ароматом клубники, второй — малины;
* «Крем д'мент» — умеренно сладкий, пикантный, ароматный ликер с привкусом мяты; изготовляется двух цветов — белого и зеленого. Белый, более популярный, обычно несколько суше;
* «Крем д'мока» — кофейный крем, содержит 25 % об. спирта;
* «Крем д'нуас» — ореховый ликер горьковатого вкуса с арома​том миндаля, содержит 25 % об. спирта;
* «Крем д'роуз» — сладкий ликер с привкусом ванили и арома​том розового масла, содержит 25 % об. спирта;
* «Крем д'ти» — ликер с ароматом и привкусом чая, содержит 25 % об. спирта;
* «Крем д'ванил» — ванильный ликер, содержит 25 % об. спирта;
* «Крем д'виолет» — очень сладкий ликер с ароматом фиалки, содержит 25 % об. спирта.
К ВАК третьей группы относятся напитки типа абсента, горьких водок («Ангостура», «Бунекамп»), горьких настоек («Уни​кум», «Королевское сокровице»), вермута.
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4. Характеристика основных алкогольных и безалкогольных наполнителей
Наполнитель — один из основных компонентов при приготовлении длинных смешанных напитков. Как правило, \ объем наполнителя должен быть не менее 100 мл.
По содержанию алкоголя наполнители подразделяются на ал​когольные — «Советское шампанское», игристые вина, а также пиво и сидр — и безалкогольные — всевозможные минеральные воды и фруктово-ягодные газированные напитки, соки, тониче​ские воды, натуральная вода, а также вода из сифона, молоко. По содержанию углекислоты наполнители подразделяются на содер​жащие и не содержащие углекислоту.
Длинные смешанные напитки классифицируются в зависи​мости от использованного наполнителя.
Алкогольные наполнители. Шампанское характеризуется легким вкусом, превосходным букетом, невысоким содержанием спир​та — от 10,5 до 12,5 %. Получают вторичным брожением специаль​ных шампанских виноматериалов.
В зависимости от содержания сахара отечественные лучшие шампанские подразделяется:
0 «Советское шампанское» выдержанное: брют (до 0,3 г/100 мл), са​мое сухое (от 0,8—1,3 г/100 мл), сухое (от 3—3,5 г/100 мл); о «Советское шампанское»: сухое (3—3,5 г/100 мл), полусухое (5— 5,5 г/ 100 мл), полусладкое (8—8,5 г/100 мл), сладкое (10— 10,5 г/100 мл).
В зависимости от окраски шампанские подразделяются на бе​лые («Националы» белое полусладкое (Молдавия), «Сюрпризное» шардоне белое сухое) и красные (игристое «Крымское» полуслад​кое, Крым, «Сюрпризное» полусладкое, Молдавия).
Игристые вина получают путем вторичного брожения сухих или крепленых виноматериалов. Выпускают следующие игристые
вина: 0 «Цимлянское» полусладкое (8 % сахара) и сладкое (10 % сахара),
крепость 12,5 %; 0 «Игристый мускат» с содержанием сахара 9—12%, спирта —11,5%.
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Шипучие (газированные) вина — напитки, получаемые искусст​венным насыщением углекислым газом вин, прошедших техно​логическую обработку. Например, шипучее полусладкое «Ма-шук» содержит 9—13 % спирта и 3—5 % сахара.
В Европе выпускается широкий ассортимент игристых вин. На первом месте по их производству стоит Франция. Особенно известные игристые вина Шампани, причем они значительно раз​личаются между собой, так как их вкус и качество (как, впрочем, и других вин) зависят от погодных условий, состава почвы, исход​ного материала и т.п. Игристые вина производят и в других про​винциях Франции: «Бордо игристое», «Бургундское» игристое (белое, красное, розовое) — «Анжу», «Сомюр», «Турень». В игри​стых винах допускается содержание спирта 9-10 %.
Много игристых вин выпускается в Италии. Широко извест​ны белые мускатные игристые вина «Асти Спуманте» и «Мускат игристый», красные игристые «Спиноло», «Лабруско» (малоигри​стые), «Поппи» (среднеигристое), сухие вина «Фризанти» с не​большим содержанием углекислоты.
В приготовлении длинных смешанных напитков шампанское и игристые вина участвуют как наполнители в следующих вариан​тах:
база + шампанское или игристые вина,
ССК + шампанское или игристые вина (соки + шампанское или
игристые вина),
ВАК + шампанское или игристые вина (ликер + шампанское или
игристые вина),
коктейль + шампанское или игристые вина.
Сидр яблочный — плодовое вино — переброженный яблочный сок, насыщенный в момент разлива углекислотой под давлением. Различают сидр сухой, полусухой, сладкий. Все виды сидра содер​жат 5—7 % спирта, кислотность 5—8 г/л. При производстве полусу​хого и сладкого сидра добавляют сахар: содержание сахара в полу​сухом сидре составляет 5 %, а в сладком — 10 %.
Пиво — слабоалкогольный напиток, изготовленный из солода, хмеля и воды. Хранят пиво при температуре 0-12 °С в темном по​мещении. Пиво бывает темных и светлых сортов. Содержание ал​коголя в светлом пиве от 1,8 % (освежающее) до 7 % («Столич​ное»), в темном от 2 % («Легкое») до 5 % («Портер»).
Срок хранения пастеризованного пива не менее 3 месяцев.
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Безалкогольные наполнители — минеральные воды и газирован​ные напитки. Минеральные воды отличаются от обычной питьевой наличием минеральных солей (не менее 1 г/л) и газообразных продуктов. По способу производства минеральные воды подраз​деляются на натуральные и искусственные, по назначению — на столовые и лечебные. В приготовлении смешанных напитков ис​пользуют только столовые минеральные воды. Одно из первых мест среди них занимает нарзан.
Газированные напитки широко распространены в приготовле​нии смешанных напитков. Для их производства используют пло​дово-ягодные сиропы, соки, экстракты, виноградные и плодо​во-ягодные вина, цитрусовые настои, натуральные ароматические эссенции (раствор эфирных масел), сахар, лимонную кислоту, умягченную воду, углекислый газ. В зависимости от качества и ко​личества сырья газированные напитки подразделяют на напитки высших сортов, десертные, напитки высшего и обыкновенного качества. Ассортимент отечественных десертных напитков включает: «Тархун», «Крем-сода», «Крюшон», «Лето», «Апельси​новый», «Освежающий», «Тропикано», «Черный кофе мокко», «Юбилейный». Хранят газированные напитки при температуре не ниже 2 и не выше 12 °С.
За рубежом выпускают различные натуральные и искусствен​ные минеральные воды. В приготовлении смешанных напитков участвуют столовые минеральные воды «Аполинарис», «Виши», «Кронзал», «Регинариз», «Бакстон». На международном рынке наибольшую популярность завоевали искусственные минераль​ные воды типа содовой. Они похожи на отечественные фруктовые напитки, но, как правило, или не содержат сахара, или содержат, но в малом количестве.
Повышенным спросом пользуются напитки типа кола: ко​ка-кола, пепси-кола, синалко-кола, клаб-кола — темно- и свет​ло-коричневого цвета, в состав которых входит орех колы, содер​жащий кофеин, что придает напитку своеобразный горьковатый вкус и запах, напоминающий запах мускатного ореха.
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5. Характеристика сопутствующих компонентов, участвующих в приготовлении коктейлей
Лед приготавливается в льдогенераторе или обыч​ным способом в морозильном отсеке холодильника. Основные требования ко льду — чистота и отсутствие посторонних запахов. Для приготовления смешанных напитков используется несколь​ко сортов льда:
* лед в глыбах - для кратковременного охлаждения в больших ко​личествах крюшонов и пуншей;
* коктейльный лед — для приготовления различных коктейлей;
* лед физ — для высоких напитков;
* лед коблер — для высоких смешанных напитков. Имеет вид снега кристаллической формы;
* лед фраппе — фруктовый лед;
* ледяной крем — изготовленный в условиях кондитерского произ​водства съедобный лед; используется для щербетов и глинтвей​нов.
Для взбивания в шейкере смешанных напитков (коктейлей) употребляется коктейльный лед, но, как правило, эти напитки по​даются без льда. Для длинных смешанных напитков употребляют​ся все остальные виды льда, и они подаются вместе с ним.
Ароматические и вкусовые вещества используются в качестве пряностей.
Мята — листья вместе со стеблями, целые или измельченные. Аромат мяты сильный, сладковатый, вкус острый, пикантный, с охлаждающим действием.
Гвоздика — высушенные цветочные почки. Аромат ее сильный, жгучий, острый, пряный благодаря наличию эфирных масел (15—18 %), из которых 95 % составляет эвгенол.
Корица — высушенная кора молодых веток коричного дерева светло-коричневого цвета, обладает приятным запахом и сладким вкусом. Выпускается в виде палочек.
Гвоздика и корица употребляются в горячих и холодных сме​шанных напитках — пуншах, крюшонах.
Мускатный орех— семена серовато-коричневатого цвета, про​долговато-овальной формы, имеют острый, слегка горьковатый
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икус. Выпускается в основном в размолотом виде, употребляется iso многих группах смешанных напитков как ароматический мо​дификатор.
Ваниль и эссенции пищевые (лимонная, апельсиновая, ромовая, ананасовая) — ароматизаторы, которые представляют собой спир​товые или водно-спиртовые растворы смесей натуральных и син​тетических душистых веществ.
Чай — в приготовлении смешанных напитков используется в роли наполнителя, например в грогах, пуншах.
Плодово-ягодные компоты (консервированные компоты) игра​ют роль гарниров в смешанных напитках. Наибольшей популяр​ностью пользуются оливки и маслины.
Черные маслины не являются гарниром для смешанных напит​ков, но используются при подаче коктейлей-аперитивов аромати​ческого типа.
Консервированные вишни — сладкие вишни в вине; кислые виш​ни в вине; сладкие вишни в роме; кислые вишни в роме; сладкие компотные вишни; кислые компотные вишни; сладкие вишни в мятном сиропе.
И вишни, и другие плоды и ягоды (сливы, абрикосы, ананасы, виноград) маринуются в различных спиртных напитках и исполь​зуются как гарниры в смешанных напитках.
Соусы и пряности: сельдерейная соль (зелень сельдерея, пере​тертая с солью), томатный кетчуп, соус чилийский, табаско-соус, сангрита (смесь соков помидора, апельсина, лимона), уорчестер-ский соус (смесь ямайского перца, черного перца, гвоздики, им​биря, лука), устричный соус, оливковое масло, уксус, шоколад, размолотый кофе мокко, чай (цейлонский, зеленый), порошок какао, молочный порошок, луковицы маринованные, орехи.
6. Способы и правила приготовления смешанных напитков и коктейлей
Существует несколько способов приготовления смешанных напитков.
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1. Смешивание в питьевом стакане — самый простой способ при​готовления смешанного напитка. В этом способе все компо​ненты смешиваются в питьевом стакане (предварительно ох​лажденном льдом или в морозильном отсеке холодильника) и размешиваются коктеильной ложкой. Готовят к употреблению питьевой стакан (рюмку) следующим образом: наполненный на 3/4 льдом стакан ставят на стойку примерно на полминуты, а затем освобождают ото льда. Если полагается по рецепту, ста​кан снова заполняется льдом. Размешивание коктейльной (барной) ложкой осуществляется так: стакан держат левой ру​кой под углом 60° и содержимое перемешивают сверху вниз легкими движениями в течение 30 с. Таким образом приготав​ливают газированные и негазированные напитки типа база + наполнитель (джин и тоник, ром и кока-кола, коньяк и шам​панское, водка и сок) и другие длинные напитки и коктейли, не содержащие подслащивающего компонента и эмульгато​ров.
2. Смешивание в барном стакане — то же, что и приготовление на​
питка в питьевом стакане. Разница состоит в том, что в барном
стакане приготавливается несколько порций.
3. Взбивание в шейкере производится, когда для приготовления
напитка используют компоненты с большим содержанием са​
хара и частично эмульгатора. Последовательность приготовле​
ния смешанных напитков в шейкере такова: пока шейкер ох​
лаждается, приготавливают все необходимые компоненты; по​
том шейкер освобождают ото льда и заполняют новым; туда же
заливают все компоненты, прочно закрывают фильтром и кол​
пачком, обертывают чистой салфеткой; шейкер поднимают и
быстрыми, короткими движениями встряхивают в горизонталь​
ном направлении. Встряхивание длится обычно 10—15 секунд;
напитки, содержащие эмульгаторы, встряхивают на несколько
секунд дольше. Нельзя наливать в шейкер газированные на​
питки.
Правила эксплуатации шейкера:
перед употреблением надо убедиться, что нет посторонних запа​хов;
после употребления шейкер сразу следует вымыть и вытереть, чтобы остатки фруктов, яиц и молочных продуктов не окислили металл;
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о шейкер следует всегда держать в разобранном виде.
4. Взбивание с помощью миксера. Целесообразно для приготов​ления напитков, в состав которых входят эмульгаторы. Миксиро-вание максимально сохраняет все ценные качества продуктов, по​вышает их усвояемость и придает им легкий приятный вкус.
Основные правила технологии приготовления смешанных напитков.
1. Прежде чем приступить к приготовлению коктейлей или дру​
гих смешанных напитков, нужно убедиться в наличии состав​
ных частей.
2. Напиток необходимо готовить быстро и аккуратно.
3. Не следует смешивать большое количество крепкоалкоголь-
ных баз.
4. Не следует смешивать сразу более трех коктейлей.
5. При смешивании напитков следует начинать с подслащиваю​
щего компонента, затем смягчающе-сглаживающего и закан​
чивать базой.
6. Молочные продукты нужно вводить в коктейль осторожно, так
как они сворачиваются при соприкосновении с лимонным со​
ком.
7. Алкоголь может способствовать денатурации (разложению)
яичного белка, поэтому яйцо следует вводить последним. Со​
блюдайте пропорциональное соотношение даже при увеличе​
нии объема напитка.
8.
В зависимости от крепости алкогольные смешанные напитки
приготавливают в большем или меньшем объеме на порцию.
Коктейли с большим содержанием алкоголя — крепкие, десерт​
ные и слоистые — приготовляют в объеме от 50 до 100 мл. Сме​
шанные напитки, содержащие в своем составе небольшое ко​
личество алкогольных компонентов (игристые коктейли, кок​
тейли с яйцом, крюшоны и т.д.), — в объеме от 100 до 200 мл и
более.
Качество приготовляемых напитков в первую очередь зависит от применяемых ингредиентов. Например, коктейль, приготов​ленный с коньяком KB или «Юбилейным», будет иметь более приятный аромат, чем такой же коктейль, приготовленный на коньяке «три звездочки».
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7. Технология приготовления и рецептура безалкогольных коктейлей
Коктейль «Золушка»: растереть 3 яичных желтка с 4 ст. л. сахара, залить половиной стакана кипящего молока, быст​ро перемешать и охладить; затем по очереди тонкой струйкой влить полтора стакана разных ягодных соков (клубничный, чер​носмородиновый, малиновый и т.п.). Хорошо взбить, подавать охлажденным.
Коктейль «Чебурашка»: около половины стакана землянично​го или другого ароматного варенья взбить со стаканом охлажден​ного молока и половиной стакана сливок до пены, сверху посы​пать тертым шоколадом.
Коктейль «Красная шапочка»: 1 кг моркови натереть на мелкой терке, залить половиной стакана холодной воды, оставить на 2 часа. Затем отжать через марлю, добавить клюквенный сок (око​ло стакана), сок одного лимона или половину чайной ложки ли​монной кислоты, сахар по вкусу, взбить веничком.
Основной компонент физа — игристого, пенящегося напит​ка — газированная минеральная вода (или вода, газированная в сифоне) и соки с кислым вкусом. Физ подают на стол в большой крюшоннице или вазе, разливают большой ложкой в высокие ста​каны, снабжая каждый соломинкой. Рекомендуется положить в стаканы кубики льда.
Настоящий физ получают, если все компоненты (кроме гази​рованной воды) предварительно перемешать в шейкере, чтобы смесь хорошо вспенилась. Затем смесь разливают по бокалам или стаканам и только потом добавляют «газировку».
Физ «грейпфрут», В грейпфрутовый сок влить вишневый си​роп, развести минеральной водой. Сока и сиропа взять поровну, воды — вдвое больше.
Физ «персей». Способ приготовления — тот же, что и физа «грейпфрут»; составные части — грейпфрутовый сок, апельсино​вый сироп, газированная вода (на одну порцию соответственно 80-20-50 г).
Физ «малина». Смешать (на одну порцию) 20 г лимонного сока и 30 г малинового сиропа, долить в стакан 100 г минеральной гази​рованной воды.
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Физ «тропики». В ананасовый сок или компот (50 г) влить ли​монный сок (20 г) и вишневый сироп (10 г), развести минеральной водой (70 г).
Физ «лимон». Взбить лимонный сок (40 г) и сахарный сироп (50 г) с одним белком, добавить стакан газированной воды.
Физ «цитрус». Лимонный и апельсиновый соки (по 40 г), клуб​ничный сироп (60 г) взбить с яичным белком, развести газирован​ной водой (полтора стакана).
Физ «абрикос». Абрикосовый сок с мякотью (80 г), лимонный сок (20 г) и белок одного яйца взбить, добавить 2 стакана газиро​ванной воды.
Так же готовится физ «вишня», только вместо абрикосового сока за основу берут вишневый сок с мякотью, добавляют для аро​мата чуть больше лимонного сока; чтобы физ не получился слиш​ком кислым, следует влить немного сахарного сиропа.
Безалкогольные коктейли приготовляются из овощных или фруктовых соков (их можно заменить сиропами), сахара, молока. Взбитый коктейль нужно остудить — положить в него 2 или 3 куби​ка льда.
Морковный коктейль: 1 стакан морковного сока, сок 1 апельси​на и 1/2 лимона, столовая ложка меда, 1/2 стакана йогурта. Взби​вают коктейль в электромиксере.
Коктейль из крыжовника: 1/2 стакана сока крыжовника, 1/2 стакана холодного молока, 1 желток, 1 ст. л. меда. Взбивают в электромиксере.
Малиновый коктейль: 1/2 стакана малинового сока, 1/2 стака​на холодного молока. Готовят, взбивая в миксере.
Коктейли подают в широких рюмках или небольших стаканах, пьют через соломинку.
8. Технология приготовления коротких и средних алкогольных коктейлей
Группа коктейлей сауэр относится к вечерним кок​тейлям, а по объему — к средним напиткам, закладка продуктов в которые не должна превышать 100 мл. Коктейли группы сауэр (возможно применение названия «сау») - напитки с выраженным
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кислым вкусом, состоящие из смеси цитрусовых соков, сахара или других подслащивающих компонентов и алкогольного осно​вания.
Классический сауэр готовится по следующей формуле:
(а + 2в+7с),
где а — подслащивающий компонент; в — кислая часть; с — база; 1 часть = 10 мл.
В классическом сауэре в роли базы выступают только крепко-алкогольные напитки — водка, джин, виски, ром, коньяк, фрукто​во-ягодные бренди, крепкие настойки либо сочетание основных крепкоалкогольных баз (водка, джин, виски, ром, коньяк) с фрук-тово-ягодными дистиллятами (фруктово-ягодные бренди, креп​кие настойки); в роли кислой части — лимонный сок, в роли слад​кой части (подслащивающий компонент) используется натураль​ный сироп.
Название классического коктейля сауэр определяется названи​ем базы. Заменяя базу, но не трогая сладкую и кислую части, можно приготовить джин-сауэр, бренди-сауэр, кальвадос-сауэр и т.п.
Пример рецептуры коктейля сауэр (в роли базы сочетание двух \ крепкоалкогольных напитков):
* сахарный сироп 10 мл, 
* лимонный сок 20 мл,  
* водка 40 мл, 

* вишневый бренди 30 мл.
Крепкоалкогольные напитки, выступающие в роли базы, совме​щаются в разных долях, но их сумма должна составлять 7 частей, или 70 мл.
Коктейли типа сауэр приготовляют на базе классических кок​тейлей сауэр. В коктейлях типа сауэр в роли подслащивающего компонента разрешается использовать фруктово-ягодные сиро​пы, плодово-ягодные и ароматные ликеры, натуральный мед, в роли кислой части (смягчающе-сглаживающий компонент) — соки цитрусовых, соки, содержащие лимонную и яблочную кис​лоты, а в роли базы — различные сочетания в различных соотно​шениях крепкоалкогольных напитков и ликеров. Кроме того, в коктейлях типа сауэр используют эмульгаторы (белок, желток, це​лое яйцо, сметана) и ароматические модификаторы (ангостура,
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апельсиновая горечь, ароматные ликеры, всевозможные смешан​ные битеры и аперитивы).
Рецептуры коктейлей типа сауэр строятся по следующей фор​муле:
(а+2в+7с) +L+LU где L - ароматический модификатор; Lx — эмульгатор.
Используя формулы сауэр, можно не только построить и при​готовить коктейли по международным рецептурам, но и изобре​сти свои фирменные на отечественных напитках:
* ликер «Кянну-Кукк» 5 мл,
* ликер «Лимонный» 5 мл,
* сок лимонный 10 мл,
* сок апельсиновый 10мл,
* водка 50 мл,
* клубничная настойка 20 мл,
* 1 яйцо,
* 2—3 дэша «Русского бальзама».
На основе изложенного предлагается скелет построения кок​тейлей типа сауэр.
I.
Классический сауэр: 1) с одним напитком, а ив — константы;
2) с несколькими крепкоалкогольными напитками; во втором ва​
рианте участвуют только дистилляты.
II.
Коктейли типа сауэр с одной базой, где с и в — константы:
1)
замена сладкой части а:
а)
фруктовыми сиропами,
б)
плодово-ягодными ликерами,
в)
ароматными ликерами,
г)
сочетанием фруктовых ликеров,
д)
сочетанием фруктовых сиропов,
е)
сочетанием фруктовых сиропов и всех видов ликеров,
ж)
медом;
2)
замена кислой части, где а и с — константы, всевозможными со-
ками и их сочетанием;
3)
одновременная замена кислой и сладкой частей, где с — кон​
станта:
а)
сочетанием соков цитрусовых и фруктовых сиропов;
б)
сочетанием соков цитрусовых и всевозможных ликеров;
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в) сочетанием соков цитрусовых с медом.

III.
Коктейли типа сауэр с несколькими напитками в роли одной
базы, где с — константа:
1) замена сладкой части (как а, б, в, г для коктейлей II);
2) замена кислой части;
3) одновременная замена кислой и сладкой частей.
IV.
Кисло-сладкие коктейли типа сауэр, где а и в — константы:
1)
замена кислой части,
а)
сочетанием базы с одним ликером,
б)
сочетанием нескольких баз с одним ликером,
в)
сочетанием базы с несколькими ликерами,
г)
сочетанием нескольких баз с несколькими ликерами;
2)
отсутствие сладкой части, когда ее роль выполняют ликеры и
в — константа:
а)
сочетание базы такое же, как и в первом случае,
б)
сочетание цитрусовых.
V.
Кисло-сладкие коктейли типа сауэр с использованием эмульгато​
ров:
1) с белком,
2) с желтком,
3) с целым яйцом,
4) со сметаной.
VI.
Кисло-сладкие коктейли типа сауэр с использованием аромати​
ческих модификаторов.
При составлении рецептур коктейлей типа сау необходимо со​блюдать следующие рекомендации:
* если база — ром, используется только светлый кубинский ром;
* если база джин и также ром, лимонный сок можно заменить соком лайма;
* если база — виски, используются только его ржаные и кукурузные сорта, в роли сладкой части — ароматические и цитрусовые лике​ры;
* если база — виноградный бренди (коньяк), используются лимон​ный сок и ароматические ликеры, а фруктово-ягодный бренди со​четается с фруктовыми ликерами и всевозможными сиропами.
Приготовляют классические саурсы и коктейли типа сауэр без эмульгатора в шейкере со льдом. Гарнируют консервированными фруктами и оформляют кружочком лимона или апельсина. Сер-
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пируют соломинкой. Подают в коктейльной рюмке емкостью до
150 мл.
Коктейли типа сау с эмульгаторами приготавливают в миксе​ре, не гарнируют, но можно оформить кружочками лимона или апельсина. Сервируют двумя соломинками. Подают в бокале сау емкостью до 250 мл.
При способе подачи со льдом используют бокалы хайболл ем​костью от 150 до 300 мл.
Дайкири (или, как его иногда называют, бакарди) один из по​пулярных коктейлей группы сау. В роли базы рекомендуется ис​пользовать только кубинские белые сорта рома. Кислую часть со​ставляет сок лайма, можно использовать и сок лимона, но настоящий сухой дайкири приготовляется только с соком лайма. Увеличение количества сладкой или кислой частей ведет к ухудшению качест​ва коктейля. Вместо сахарного сиропа можно использовать фрук​товые сиропы, сиропы фалернум и оржа. Часто вместо сиропов используется ликер «Крем д'ананас».
Пример рецептуры стандартного дайкири:
* сахарный сироп 10 мл,
* сок лайма 20 мл,
* белый кубинский ром 70 мл.
Технология приготовления: взбить в шейкере со льдом и вылить в заранее охлажденную коктейльную рюмку.
Сайд кар является вторым наиболее популярным коктейлем из
группы сау.
В дневное время смешиваются в равных пропорциях лимон​ный сок, ликер «Куантро» и бренди. Для вечернего времени реко​мендуется готовить по формуле:
(а+2в+7с).
В роли подслащивающего компонента используется ликер «Куан​тро», в роли кислой части — лимонный сок, в роли базы — коньяк.
Пример рецептуры:
0 ликер «Куантро» или «Трйпл сек» 10 мл,
О лимонный сок 20 мл,
0 коньяк или арманьяк 70 мл

Технология приготовления: взбить в шейкере со льдом и профильтровать в охлажденную коктейльную рюмку. Положить кусочек лимона и масло цедры.
Такой же напиток, только с яблочным бренди вместо коньяка, называется «Эпл Джек».
Группа фраппе и фрозен отличается от остальных коротких напит​ков тем, что они подаются со льдом (обычно этим методом подают натуральные напитки). Коктейль фраппе — смешанный напиток, содержащий холодный черный кофе. Технология приготовления фраппе заключается в следующем: в заранее охлажденный и на​полненный доверху льдом фраппе стакан оддфэшен или в кок​тейльную рюмку емкостью 75 мл заливают 50 мл базы. Типичной базой для фраппе являются ароматные ликеры — мятный и анисо​вый; можно использовать любой ликер, но не дистилляты.
Рецептура коктейля фраппе строится по формулам:
(4к+с)и(а+с+8к):2,
где к — холодный черный кофе; с — ликеры; а — подслащивающий компонент — фруктово-ягодные ликеры; 1 часть = 10 мл.
Примеры рецептур:
*коньяк 10 мл,
* холодный кофе 40 мл;
* ликер «Куантро» 5 мл,
* коньяк 5 мл,
* холодный кофе 40 мл.
Технология приготовления: взбить в шейкере со льдом и подать методом фраппе. Гарнируют коктейли фраппе взбитыми сливками. Например:
* ирландское виски 10 мл, 

* холодный кофе 40 мл,   *сливки взбитые 2 ст. л.
Сервируются соломинками и, когда требуется, чайной лож​кой.
Особенностью коктейлей группы фрозен является большое ко​личество охлажденного компонента в виде снега. Методом фро​зен можно подавать практически любой коктейль, кроме содер​жащих эмульгаторы. Технология приготовления:компонентыс большим количеством снеговой массы (разбитый лед) закладыва​ют в миксер, где взбивают до тех пор, пока смесь не превратится в снеговую алкогольную массу.

Приготовленная масса закладывается в заранее охлажденные в морозильном отсеке холодильника металлические бокалы фро​зен и сервируется чайной ложкой.
Среди напитков фрозен наиболее популярны коктейли типа сауэр: фрозен дайкири, фрозен «Саузерн комфорт сауэр», фрозен «Оранж блоссом», фрозен «Ред лион». Рекомендуются эти кок​тейли в жаркое время года.
Группа свизл — это коктейли типа сауэр, для приготовления ко​торых требуется специальный инструмент — свизл. Последний представляет собой стержень любой длины, изготовленный из любого материала (железный, деревянный, пластмассовый), име​ющий на торце несколько лопастей, направленных вверх под уг​лом. Лопасти погружают в напиток, стержень зажимают между ла​донями и вращают до тех пор, пока напиток не станет пенистым. Приготовлением напитка занимается сам посетитель.
В бокал хайболл вместимостью до 250 мл, наполненный льдом до половины, заливаются компоненты, и бокал подается посетителю, который взбивает напиток, доводя его до нужной кондиции.
В коктейле свизл, как и любом другом коктейле типа сауэр, ис​пользуются виски, джин, водка, коньяк и другие крепкоалкоголь-ные напитки. Методом свизл можно приготавливать и коктей​ли-аперитивы ароматического типа, но все же предпочтение отда​ется коктейлям типа сауэр как прекрасным прохладительным вечерним коктейлям. Формула свизл: (a+2b+7c):2+L + L2+f,
где а — сахарный сироп или ликер; Ъ — сок лимона или лайма; с — ямайский ром или другие дистилляты; L — ангостура; L2 — веточки свежей мяты; /— фрукты.
С ромом или джином обычно употребляют сок лайма, с други- , ми дистиллятами — лимонный сок. С ромом в роли подслащиваю​щего компонента выступают сиропы оржа или фалернум, с вис​ки - ликер.
Коктейли группы шейк состоят из тех же компонентов, что и кок​тейли сауэр, но соотношение между компонентами другое. Умень​шение доли кислого компонента превращает сауэр в более креп-
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кий напиток и влечет за собой изменение фруктового аромата. В роли сладкого компонента здесь выступают ароматные ликеры (например, «Бенедиктин», «Шартрез», «Пряный»), в роли базы — крепкоалкогольные напитки, содержащие более 45 % об. спирта. Ароматические модификаторы и эмульгаторы в приготовлении не участвуют. Коктейли шейк приготавливают в смесителе со льдом и подают в коктейльной рюмке. Соломинкой не сервируют. Пред​лагают эти коктейли мужчинам.
Группа дейзи и фикс также относится к напиткам типа сауэр. Рецептуры строятся по тем же формулам. Различие состоит в том, что в дейзи и фикс в качестве подслащивающего компо​нента используются разные сиропы: для приготовления дейзи -малиновый или гранатовый, а для фикс — ананасовый. В роли наполнителя выступают соответствующие фруктово-ягодные газированные напитки: для дейзи используют соответственно малиновый газированный напиток, для фикс - ананасовый. Эти напитки оформляются и гарнируются апельсином, лимо​ном, вишней, ананасом, клубникой, малиной, виноградом и ве​точкой мяты.
Как база употребляются крепкоалкогольные напитки и их со​четание, как кислая часть — лимонный сок или сок лайма, а как ароматический модификатор — ликеры «Шартрез», «Бенедик​тин», «Мятный».
Можно приготовить и безалкогольные дейзи и фикс, где в роли базы используют различные фруктово-ягодные сиропы.
Технология приготовления: в шейкер, заранее охлажден​ный и наполненный до половины коктейльным льдом, вливают компоненты, кроме наполнителя, и интенсивно взбивают 15— 20 секунд, затем в охлажденный бокал хайболл вместимостью 350 мл, заранее гарнированный фруктами, ягодами и льдом на 3/4, влива​ют содержимое шейкера.
Дейзи заполняют малиновым напитком, а фикс — ананасовым газированным напитком и размешивают барной ложкой. В завер​шающий момент вспрыскивают для дейзи 2—3 дэша желтого «Шартреза», а для фикс — зеленого «Шартреза». Сервируют соло​минкой и ложкой для фруктов. Формула построения рецептур дейзи и фикс:
(а+2Ь+7с)+a+b+f

где а — малиновый сироп для дейзи и ананасовый для фикс; а — ароматные ликеры; (3 — малиновый газированный напиток для дейзи и ананасовый для фикс; /— фрукты; 1 часть = 10 мл.
Группа джулеп — охлажденный, освежающий смешанный на​питок, состоящий из крепкоалкогольного основания, сахара, све​жей мяты и льда.
Основные правила приготовления джулепа:
1. Для подачи джулепа используется посуда емкостью не менее
350 мл из стекла или металла. Металлическая посуда более
приемлема, так как в ней охлаждение напитка происходит бы​
стрее. Стеклянная посуда для этой цели выбирается с более
тонкими стенками и перед подачей обертывается полотняной
салфеткой. Сервируется на блюдце.
2. Перед подачей и приготовлением джулепа посуда охлаждается
в морозильном отсеке холодильника в течение 30 мин.
3. При приготовлении джулепа используется только свежая
мята — 3—5 веточек на порцию.
4. В роли базы используются крепкоалкогольные напитки высо​
кого качества и большой выдержки, в роли подслащивающего
компонента — только натуральный сахарный сироп.
5. При оформлении напитка используется веточка свежей мяты,
вымытая в воде, высушенная полотенцем и затем опущенная в
сахарную пудру. Перед погружением в напиток веточку свежей
мяты надрезают у стебля, благодаря чему сок стекает в напи​
ток.
6. Для охлаждения напитка используют лед в виде стружки или
мелко растолченный.
Технология приготовления: в фарфоровую ступку вливают столовую ложку сиропа, кладут 3—5 веточек свежей мяты и 2—3 дэ​ша ангостуры. Все это хорошо растирают пестиком, одновремен- но размешивая, в течение нескольких минут. Потом вливают по​ловину крепкоалкогольного основания, полученную смесь снова тщательно перемешивают и затем фильтруют.
В заранее охлажденную и наполненную на четверть льдом по​суду для джулепа (бокал хайболл или кружка) вливают профиль​трованную смесь и в течение 2—3 минут барной ложкой размеши-
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вают содержимое. Затем посуду для джулепа заполняют льдом до трех четвертей и вливают оставшуюся часть той же крепкоалкоголь-ной базы. Далее опять размешивают барной ложкой до тех пор, пока весь напиток не охладится. Чтобы придать более экзотиче​ский вкус, в джулеп добавляют выдержанный ямайский ром.
Сервируется напиток соломинкой, оформляется засахарен​ной веточкой мяты. Отдельно рекомендуется подать стакан ох​лажденной воды. Так приготовляют водку-джулеп, джин-джулеп, виски-джулеп, коньяк-джулеп.
В роли базы можно использовать сочетание различных крепкоал-когольных оснований, но присутствие ямайского рома обязательно.
Формула построения рецептур джулепов:
(2a+2d + 6c) +сс, +а2,
где d — ароматический компонент — ямайский ром; щ — сок све​жей мяты; а2 — ароматический модификатор — ангостура; 1 часть = = 10 мл.
9. Технология приготовления и подача оригинальных коктейлей
Выделение оригинальных коктейлей в специаль​ную группу объясняется тем, что они отличаются от других кок​тейлей способом приготовления, оформлением, специфическим компонентом в рецептуре.
Оригинальные коктейли относятся к классу коротких напит​ков, закладка компонентов в коротких напитках не должна пре​вышать 50 мл.
Коктейли крастаз выделились в отдельную группу в связи с осо​бой формой подачи и оформлением смешанного напитка, отли​чительной чертой которого является сахарная полоска (краста) на торцевой части бокала сауэр. Так можно подать любой коктейль (кроме аперитивных), но традиционным является подача коктей​лей сауэр.
Особенность приготовления в следующем: первоначально за​готавливается лимонная или апельсиновая спираль. Сложив спи​раль по форме целого фрукта, ее опускают на дно бокала, края ко-
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торого предварительно смачивают соком из кожуры цитрусовых (или различными сиропами и крем-ликерами) и погружают торец бокала в сахарный песок, чтобы в верхней части бокала образова​лась краста (корочка). Эта полоска шириной 0,5 см напоминает иней и украшает напиток. Отдельно в шейкере со льдом приготав​ливают коктейль типа сауэр, обязательно используя ароматиче​ский модификатор. Приготовленный коктейль осторожно через фильтр шейкера выливают в оформленный бокал сауэр. Сервиру​ются коктейли крастаз соломинками.
Коктейли флип сначала определялись как горячие напитки с подслащенным пивом, крепким спиртным основанием, яйцом и специями. Со временем рецептура флипов изменилась и сейчас коктейль состоит из подслащивающего компонента, в роли кото​рого могут выступать алкогольные и безалкогольные сахаросодер-жащие компоненты (сиропы, ликеры, мед), базы (безалкогольные, среднеалкогольные и крепкоалкогольные натуральные напитки, а также их сочетания) и диетического яйца. В роли ароматического модификатора используют тертый мускатный орех для терпких флипов и тертый шоколад для десертных флипов. Иногда флип приготовляют с одним желтком.
Рецептура флипа:
(а+4с) +L + LU
где а — сладкая часть; с — база; L — яйцо; Lx — ароматический моди​фикатор; 1 часть = 10 мл.
Технология приготовления: в стакан, наполненный до по​ловины льдом, вливают базу, яйцо и сладкую часть; взбивают миксером в течение 30 секунд и выливают через фильтр в заранее охлажденный бокал для сау вместимостью до 250 мл; приготов​ленный напиток сверху посыпают тертым мускатным орехом или другим сухим модификатором.
Примеры рецептур:
* лимонный    си​роп 10 мл, 
* мускат 40 мл,  1 * цо, о тертый шоколад;
* малиновый си​роп 10 мл,
* сок апельсино​вый 40 мл,
* 1 яйцо,
* тертый шоколад;
* клубничный си​роп 10 мл,
* портвейн 40 мл,
* 1 яйцо,
* тертый мускат​ный орех;
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*вишневый сироп 10мл, 
*сок грейпфрутовый 40 мл, 0 1 яйцо, 0 тертый мускатный орех.
Смаш — освежающие крепкоалкогольные смешанные напит​ки, состоящие из крепкоалкогольной базы, сока свежей курчавой мяты и подслащивающего компонента.
Технология приготовления: в фарфоровой ступке вместе с подслащивающим компонентом (сироп, ликер) разминают 2—3 веточки свежей мяты. При отсутствии свежей мяты можно использовать мятный ликер. Затем доливают крепкоалкоголь-ную базу и снова растирают и размешивают. В охлажденный шейкер через фильтр вливают приготовленную смесь вместе со льдом, все интенсивно взбивают. Подают коктейль смаш в бокале сау, гарнируют всевозможными фруктами и ягодами. Оформля-ют этот смешанный напиток засахаренной веточкой свежей мяты (мята, смоченная сиропом, опускается в сахарную пудру).
К коктейлю смаш всегда подаются ложечка и соломинка.
В зависимости от крепкоалкогольной базы можно пригото​вить бренди-смаш, виски-смаш, водку-смаш.
Рецептуры коктейлей смаш строятся по формуле:
(a+4c)+L2+f, где L2 — сок свежей мяты;/- фрукты; 1 часть = 10 мл.
В классическом смаш в роли подслащивающего компонента используется натуральный сироп и только одна крепкоалкоголь-ная база.
Примеры рецептур:
* натуральный сироп 10 мл, * коньяк 40 мл, 0
* 2—3 веточки курчавой мяты, 0 фрукты;
о апельсиновый сироп 10 мл, 0 водка 40 мл,
0 2—3 веточки свежей мяты, 0 фрукты;
0 ликер «Кюрасао» 10 мл, 0 ром 40 мл,
0 2—3 веточки свежей мяты, 0 фрукты;
0 ликер «Мятный» 10 мл, 0 водка 40 мл,
0 2—3 веточки свежей мяты, 0 фрукты.
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Коктейли зум — специфические крепкоалкогольные смешан​ные напитки, приготовленные из меда, свежих сливок с большим содержанием жира и базы. Мед перед употреблением подогревают на водяной бане до жидкой консистенции и охлаждают до комнат​ной температуры.
Технология приготовления: в заранее охлажденный, на​полненный до половины льдом шейкер вливают компоненты — сначала мед и сливки, затем базу. Все это интенсивно взбивают и через фильтр выливают в заранее охлажденную коктеильную рюмку. Как ароматический модификатор используют тертый шо​колад или всевозможные ароматные ликеры.
Рецептуры зума строятся по формуле сауэр:
(а + 2Ь + 1с): 2 + L,
где а - подслащивающий компонент — мед; Ь — сливки; с — база; L — ароматический модификатор.
В коктейлях зум константой являются сливки и мед, изменяет​ся только база. Рецептуры рассчитаны на 50 мл.
Типичным представителем группы зум является бренди-зум.
Примеры рецептур:
0 мед 5 мл, 0 сливки 10мл, 0 коньяк 35 мл, 0 тертый шоколад;
0 мед 5 мл,
0 сливки 10мл,
0 водка 20 мл,
0 ликер «Куантро» 15 мл, 0 тертый шоколад;
0 мед 5 мл,
0 сливки 10 мл,
0 шоколадный крем 35 мл,
0 ликер «Гранд- Марнъе» 15 мл,
ф тертый шоколад;
0 мед 5 мл;
0 сливки 10 мл,
0 джин 20 мл,
0 тертый шоколад;
0 мед 5 мл,
0 сливки 10мл,
0 ром кубинский 20 мл,
0 ликер «Кюрасао» 15 мл,
0 тертый шоколад.
0 мед 5 мл,
0 сливки 10 мл,
0 ликер кофейный 15 мл,
0 водка 20 мл,
0 тертый шоколад.
■**%
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10. Технология приготовления длинных смешанных напитков
Длинные смешанные напитки — это напитки объ​емом более 150 мл, разбавленные наполнителем. Наполнитель может быть газированным (вода из сифона, фруктово-ягодные напитки, минеральная вода, тонические воды) и негазированным (соки).
Приготавливают длинные напитки путем смешивания компо​нентов в питьевом стакане. Охлажденные длинные смешанные напитки подают в бокалаххайболл вместимостью от 150 до 350 мл, а горячие — в стаканах с подстаканником или фарфоровых круж​ках.
По способу подачи различают холодные и горячие напитки, по содержанию алкоголя — алкогольные и безалкогольные.
В современной классификации длинные смешанные напитки подразделяются на группы: хайболл, бак, рикки, коллинз, физ, дейзи, фикс, джулеп, коблер, кулер, сэнгэри, слинг, тодди, пан-шиз, пафф, ег-ногг, лимонады и др.
Хайболл — любой длинный смешанный напиток, содержащий газированный наполнитель. Коллинзы, физы, дейзи — все это хайболлы. Можно приготовить как безалкогольный хайболл на базе фруктовых сиропов, соков, так и алкогольный, где в роли базы может выступать любой натуральный напиток, включая су​хие вина. Хайболлы могут быть и аперитивами, если базой служат вермуты и ароматные ликеры.
Обычная пропорция хайболла — не более 50 мл базы, два-три больших кубика льда и 100— 150 мл газированного наполнителя.
Большое значение для качества хайболлов имеет наполнитель. Он тонизирует напиток, заставляет его «играть», придает све​жесть. Приготовляют хайболл по следующей формуле:.
(с+а)+р,
где с — база; а— ароматический модификатор; р— газированный наполнитель.
Как правило, хайболлы подслащиваются за счет натуральных напитков, содержащих сахар, но для любящих сладкие хайболлы формула может выглядеть так:
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где а — подслащивающий компонент, в роли которого могут вы​ступать сиропы, ликеры.
Технология приготовления: в заранее охлажденный бокал хайболл опускают два-три больших кубика льда, затем вливают базу и сладкую часть, если она есть, заполняют наполнителем и размешивают барной ложкой в течение 5 секунд. Сервируют па​лочкой для размешивания. Гарнируют, как правило, апельсином.
В приготовлении хайболлов можно использовать и сочетание баз: коньяк и вишневый бренди, водка и яблочный бренди, конь​як с абрикосовым, грушевым, сливовым и другими видами бренди с несколькими дэшами ликера или сиропа.
Примеры рецептур:
0 джин 50 мл,
0 тоник-вода 100 мл;
0 водка 50 мл,
0 2—3 дэша апельсинового ли​кера, 0 апельсиновый лимонад 100 мл;
0 коньяк 50 мл,
0 шампанское 100 мл;
о водка 50 мл,
о битер-лимон 100 мл;
0 ром 50 мл,
II
0 кока-кола 100 мл;
||
0 ликер «Куантро» 25 мл,        || 0 апельсиновый сок 25 мл,     || 0 минеральная вода 100 мл, 0 2—3 дэша ангостуры;
0 водка 50 мл,
0 ананасовый сок 100 мл.
0 виски 50 мл,
||
0 содовая вода 100мл.
||
Наполнитель обычно наливают в количестве, которое желает посетитель, но стандартная мера 100 мл.
Бак отличается от хайболлов тем, что он содержит лимонный сок. Классическим наполнителем является имбирный лимонад. Для приготовления баков используют различные крепкоалкоголь-ные базы — водку, виски, ром, коньяк. При этом нужно придержи​ваться следующих правил: разбавлять только имбирным лимона​дом, использовать сок натурального лимона, не применять под​слащивающий компонент.
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Технология приготовления: в заранее охлажденный и на​полненный до половины большими кубиками льда бокал хайболл вместимостью до 200 мл выжимают сок четверти среднего лимона и опускают лимон в бокал. Затем выливают крепкоалкогольную базу (один напиток или сочетание нескольких) и разбавляют им​бирным лимонадом по вкусу посетителя (100 мл). Размешивают барной ложкой, сервируют соломинкой, оформляют кружочком лимона. Таким способом можно приготовить джин-бак, вис​ки-бак, ром-бак, водку-бак.
Примеры рецептур:
0 сок натурального лимона
5 мл,
0 джин 45 мл, 0 имбирный лимонад 100 мл;
0 сок натурального лимона
5 мл,
0 водка 30 мл, 0 Русский бальзам 15 мл, 0 имбирный лимонад 100 мл.
Длинный смешанный напиток бак с шотландским виски на​зывают «Мамми тэйлор», джин-бак иногда называют «Маммиси-стэ», бурбон-бак — «Маммисаузерн» и ром-бак — «Сьюзи тэйлор».
Рикки — длинный смешанный напиток, состоящий из крепко-алкогольной базы, сока лайма и газированного напитка (содовая вода). Обычно рикки подают в бокалах хайболл вместимостью до 250 мл.
Самым известным является джин-рикки — сухой смешанный напиток, не содержащий сахара; в современных рецептурах рикки используется подслащивающий компонент, который употребля​ется только с дистиллятами.
В зависимости от базы различают рикки алкогольные и безал​когольные, а также аперитивные, если в роли базы выступают горькие настойки, битеры. Возможны сочетания различных баз и подслащивающего компонента, в роли которого выступают фрук-тово-ягодные сиропы и ликеры.
Технология приготовления: в заранее охлажденный и на​полненный до половины большими кубиками льда бокал хайболл вместимостью до 250 мл выжимают половину лайма и опускают ее в бокал. Затем выливают 10 мл любого подслащивающего компо​нента, заполняют содовой водой и все это размешивают барной ложкой. Сервируют палочкой для размешивания.
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Наиболее популярны: эпл-джек-рикки, эприкот-рикки, бур-бон-рикки, черри-рикки, джин-рикки, слоу-джин-рикки, водка-рикки.
Примеры рецептур:
* апельсиновый ликер 5 мл,
* сок лайма 5 мл,
* водка 40 мл,
* содовая вода 100 мл;
0 сок лайма 5 мл, 0 слоу-джин 45 мл, 0 содовая вода 100 мл;
* натуральный сироп 5 мл,
* сок лайма 5 мл,
* джин 40 мл,
* содовая вода 100 мл;
* абрикосовый ликер 5 мл,
* сок лайма 5 мл,
* эприкот-бренди 20 мл,
* водка 20 мл,
* содовая вода 100 мл.
* ликер мятный 5 мл, 
* сок лайма 5 мл, 
* водка 40 мл, 
* содовая вода 100 мл.
* ликер «Бенедиктин» 5 мл,
* сок лайма 5 мл,
* водка 20 мл,
* вермут сухой 20 мл,
* содовая вода 100 мл.
Коллинз — длинный смешанный напиток, состоящий из под​слащенного основания, лимонного сока, льда и минеральной
воды.
Подаются коллинзы в бокалах хайболл вместимостью до 350 мл. В принципе коллинз тот же сауэр, но разбавленный минеральной
водой.
В смешанных напитках существует большая семья коллинзов, из них наиболее популярны «Том Коллинз», приготовляемый на основе джина «Олд Том», и «Джон Коллинз» на голландском джи​не. Из-за острого вкуса и слишком сильного аромата вместо гол​ландского джина в последнее время для «Джона Коллинза» ис​пользуют английский джин. Еще одна модернизация в приготов​лении коллинза коснулась наполнителя. Вместо обыкновенной минеральной воды стали употреблять специальный газирован​ный напиток «Том Коллинз микс» с цитрусовым ароматом и вку​сом. Это исключило необходимость использовать свежий лимон, но превратило коллинз в обыкновенный хайболл, в некоторых
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случаях с использованием подслащивающего компонента. Клас​сический коллинз приготовляют только с соком свежего лимона.
Технология приготовления: в заранее охлажденный и на​полненный до половины большими кубиками льда бокал хай​болл вместимостью до 350 мл вливают сок натурального лимо​на, подслащивающий компонент и крепкоалкогольную базу; все это хорошо размешивают барной ложкой, доливают мине​ральную воду и снова размешивают. Оформляют коллинз ку​сочком лимона.
Используя различные базы и их сочетания, можно пригото​вить большое количество напитков коллинз. Константой в этом длинном смешанном напитке является лимонный сок, подслащи​вающий компонент может изменяться.
Формула построения рецептур коллинзов следующая:
где а — сладкая часть (сиропы, ликеры); Ь — кислая часть (только сок лимона); с — база; р — минеральная вода; 1 часть =10 мл.
Если в роли наполнителя используется «Том Коллинз микс», то формула выглядит иначе:
(2а + 8с) + р.
Примеры рецептур:
* сок лимона 20 мл,  
* голландский джин 60 мл,  
* минеральная вода 100 мл, 
* сироп 20 мл;
* натуральный сироп 20 мл, 
*  сок лимона 20 мл, 
* джин «Олд Том» 60 мл,  *минеральная вода 100 мл,  *сироп 20 мл;
* сок лимона 20 мл, 
* виски ирландское 60 мл, * минеральная вода 100 мл, * сироп 20 мл;
* сок лимона 20 мл, 0 кубинский ром 60 мл, 0 минеральная вода 100 мл.
0 сок лимона 20 мл, 0 виски бурбон 60 мл, 0 минеральная вода 100 мл, о сироп 20 мл;
* сок лимона 20 мл,
* эпл-джек 60 мл,
* минеральная вода 100 мл,
* сироп 20 мл;
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Физ — тонизирующий прохладительный напиток, похожий на коллинз, но имеющий специфические особенности в технологии приготовления и ряде компонентов, в частности в физе присутст​вует эмульгатор.
Процесс приготовления физа состоит из двух этапов: сначала взбивают коктейль сау в шейкере, а затем разбавляют наполните​лем и размешивают в бокале хайболл барной ложкой.
Для разбавления физа используется сифонная вода, а в част​ных случаях шампанское.
При использовании воды из сифона напиток быстро теряет шипучие свойства, поэтому физы — напитки не для длительного времени, тогда как коллинз за счет спокойного насыщения угле​кислотой, находящейся в минеральной воде, долго сохраняет га-зированность. Физы — шипучие напитки, а коллинзы — спокой​ные.
В физе база берется в меньшем объеме, чем в коллинзе. В физе используется лед фраппе и эмульгаторы (яйцо, белок, желток, сметана), а в коллинзе — кусковой лед и отсутствуют эмульгаторы. В физе возможны различные интерпретации компонентов, как в сау, используется ароматический модификатор.
Физ с яичным белком называют серебряным, с желтком — зо​лотым, с целым яйцом — королевским, а со сметаной — крем-физ. Иногда физ вместо сифонной воды разбавляют шампанским, и такой физ называется бриллиантовым.
Технология приготовления: в заранее охлажденный и на​полненный до половины кокте ильным льдом шейкер вливают все компоненты, кроме наполнителя и модификатора, интенсивно взбивают в течение 10—15 секунд (если имеется эмульгатор, взби​вать нужно в миксере). Затем в бокал хайболл вместимостью от 250 до 350 мл, заранее охлажденный и наполненный до половины льдом фраппе, выливают содержимое шейкера (миксера). Запол​няют сифонной водой (по вкусу потребителя) или, если нужно, шампанским, размешивают все это барной ложкой и спрыскива​ют модификатором.
Оформление физа зависит от наличия эмульгаторов: физ с эмульгатором — только кусочком лимона или апельсина на то​рец бокала, без эмульгатора — всевозможными фруктами и яго​дами.
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Вариант I
Коблер — американский длинный смешанный напиток, приго​товленный из сахарного сиропа или ликера, вина или крепкоалко-гольной базы с различными фруктами.
Технология приготовления: в заранее охлажденный и на​полненный до половины коктейльным льдом бокал (типа фужера) вместимостью 250 мл вливают компоненты, гарнируют большим количеством (до торца бокала) свежих фруктов, за исключением груш и яблок, ягод (абрикосы, апельсины, бананы, вишни, клуб​ника, малина, мандарины, персики). Традиционно в качестве
 * натуральный сироп 20 мл,
* сок лимона 20 мл,
* джин 60 мл,
* вода из сифона 100 мл;
* сироп 20 мл,
* соклимона20мл,
* джин 60 мл,
* желток яйца,
* вода из сифона 100 мл;
* сироп 20 мл,
* сок лимона 20 мл,
* джин 60 мл,
* шампанское 100 мл;
* сироп 20 мл,
* сок лимона 10 мл,
* сок лайма 10 мл,
* джин 50 мл,
* белок яйца,
* сладкий крем 10 мл,
* вода из сифона 100 мл;
* ликер «Куантро» 20 мл, 0 *ок лимона 20 мл, 0 коньяк 40 мл, 0 вода из сифона 100 мл.

* сироп 20 мл,
* сок лимона 20 мл,
* джин 60 мл,
* белок яйца,
* вода из сифона 100 мл;
* сироп 20 мл.
* сок лимона 20 мл,
* джин 60 мл,
* целое яйцо,
* вода из сифона 100 мл;
* ликер «Мараскино» 20 мл,
* сок лимона 20 мл,
* джин 40 мл,
* сливки 10 мл,
* апельсиновый сок 10 мл,
 вода из сифона 100 мл;
* сироп 20 мл,
* сок лимона 20 мл,
* слоу-джин 60 мл,
 вода из сифона 100 мл;
0 ликер кофейный 20 мл, 0 сок лимона 20 мл, 0 коньяк 40 мл, 0 вода из сифона 100 мл.

* малиновый сироп 10 мл, 
0 сок лимона 20 мл, 0 водка 70 мл,
0 малиновый лимонад 100 мл, о 2—3 дэша желтого «Шарт​реза», 0 фрукты;
0 сироп ананасовый 10 мл,
0 сок лимона 20 мл,
0 водка 70 мл,
0 ананасовый газированный напиток 100 мл,
0 2—3 дэша зеленого «Шарт​реза»,
0 фрукты;
Вариант III
0 сахарный сироп 20 мл,
0 ямайский ром 20 мл,
0 водка 60 мл,
0 сок   3—5   веточек  свежей
мяты, 0 2—3 дэша ангостуры;
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0 малиновый сироп 10 мл,
0 сок лимона 20 мл,
0 джин 70 мл,
0 малиновый газированный напиток 100 мл,
0 2—3 дэша желтого «Шарт​реза»,
0 фрукты;
0 сироп ананасовый 10 мл, 0 соклимона20мл, 0 коньяк 70 мл, 0 ананасовый напиток 100 мл, 0 2-3 дэша зеленого «Шарт​реза», 0 фрукты.
0 сахарный сироп 20 мл, 0 ямайский ром 20 мл, 0 кубинский ром 60 мл, 0 сок   3—5   веточек   свежей
мяты, 0 2-3 дэша ангостуры.
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базы коблеров используются: сухие и полусладкие столовые вина, крепленые и десертные, а также шампанское и игристые вина. Если базой коблера является крепкоалкогольный напиток, то он разбавляется наполнителем. В роли наполнителя выступают:
* для коньяка — шампанское,
* для джина — тоник или имбирный лимонад,
* для виски —' содовая вода,
* для рома — кока-кола, пепси-кола,
* для фруктово-ягодных бренди — соответствующий фруктово-ягод-ный газированный напиток. Так как это десертный длинный на​питок, то подслащивающий компонент увеличен до 20—30 мл (для несладких баз).
Крепкоалкогольная база по объему не должна превышать 50 мл, а винная — 100 мл. Наполнитель берется в объеме не более 100 мл. При приготовлении коблера из подслащенных или десерт​ных вин рекомендуется использовать не сахарный сироп, а аро​матные ликеры. Комбинация различных сиропов и ликеров при​дает коблеру аромат и вкус. При приготовлении сладкого коблера рекомендуется добавить несколько капель лимонного сока. Сер​вируется напиток соломинкой, ложечкой для фруктов и оформля​ется засахаренной веточкой свежей мяты. Таким образом, можно приготовить: водку-коблер, коньяк-коблер, джин-коблер, муку-зани-коблер, гурджаани-коблер, шампань-коблер. Формулы для построения рецептур коблеров: (2а + 8с) +/— для винной базы;
(2а + 8с) + (3 +/— для винной базы с наполнителем (особые случаи).
Здесь а — подслащивающий компонент; с — база; р — наполни​тель; /— фрукты.
Пример рецептуры:
0 ликер «Гранд-Марнье» 15 мл, 0 коньяк «Мартель» 35 мл, 0 шампанское 100 мл, 0 фрукты.
Технология приготовления: в заранее охлажденный и на​полненный льдом и фруктами бокал сау вместимостью 250 мл
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влить 15 мл ликера «Гранд-Марнье» и 35 мл коньяка «Мартель». Все перемешать барной ложкой и влить 100 мл шампанского, сно​ва перемешать. Сервировать ложечкой для фруктов и соломин​кой. Оформить засахаренной веточкой свежей мяты.
Кулер — одна из разновидностей группы хайболла. Подается в бокале хайболл вместимостью не менее 250 мл. В старых рецепту​рах предлагалось использовать в качестве разбавителей имбирный лимонад или содовую воду. Сейчас популярностью пользуется ку​лер, разбавленный сидром; вместо сидра можно использовать со​ответствующие базе газированные и натуральные безалкогольные напитки. Кулер должен быть сухой, т.е. не содержать сахара. База может быть винной или крепкоалкогольной в объеме 50 мл. При употреблении десертных вин рекомендуется добавлять несколько капель лимонного сока. Оформляется кулер спиралью — срезан​ной кожурой целого лимона или апельсина, свисающей с края бо​кала.
Классическим кулером является кальвадос-кулер. Формулы для построения рецептур кулеров: с + р — для крепкоалкогольных баз; 2с + р — для винных баз, где р — сидр или газированные напитки.
Примеры рецептур:
0 яблочный бренди 50 мл,
0 сидр 100 мл,
0 спираль лимона;
0 мускат 100 мл, 0 шампанское сухое 100 мл, 0 2—3 дэша сока лимонного, 0 спираль лимона.
Сэнгэри — смешанный напиток, приготовляемый из охлажден​ного и подслащенного или подогретого пива, вина или другого ал​когольного напитка. В старых рецептурных сборниках сэнгэри ре​комендовалось приготовлять только из смеси различных сортов пива. Теперь к сэнгэри относят и крепкоалкогольные длинные смешанные напитки, наполнителем для которых служит вода. Сэнгэри подразделяются на холодные и горячие. Если в приготов​лении сэнгэри употребляют пиво, то подогрев его производят ки​пятильником, не доводя до кипения. Сэнгэри, приготовленное с крепкоалкогольными напитками по объему не более 50 мл и креп-
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леными винами (100 мл) подогревают, разбавляя горячей водой. Сэнгэри с сухими винами не разбавляют горячей водой (они ста​новятся мутными), а подогревают на водяной бане. В роли под​слащивающего компонента используются всевозможные сиропы и ликеры. Мускатный орех добавляют в любом случае в послед​нюю очередь.
Технология приготовления охлажденного сэнгэри: в зара​нее охлажденный и наполненный до половины льдом бокал хай​болл вместимостью до 250 мл наливают 40 мл базы и 10 мл подсла​щивающего компонента, разбавляют водой и размешивают бар​ной ложкой. Сверху посыпают тертым мускатным орехом.
Технология приготовления горячего сэнгэри: в заранее по​догретый бокал хайболл или в стакан с подстаканником наливают 40 мл базы и 10 мл подслащивающего компонента; разбавляют го​рячей водой (не более 100 мл) и размешивают барной ложкой; сверху посыпают тертым мускатным орехом; пивные и винные сэнгэри приготавливаются, как было указано выше. Формулы для построения рецептур сэнгэри:
(2а + 8с) + а + р — для сэнгэри на винной основе (охлажден​ный);
(2а + 8с) + а — для сэнгэри на пивной основе (горячий и холод​ный).
Здесь а — подслащивающий компонент; с — база; а — тертый мус​катный орех; (3 — холодная или горячая вода; 1 часть =10 мл.
Примеры рецептур:
0 ликер «Бенедиктин» 20 мл, 0 любой сорт пива 80 мл, 0 тертый мускатный орех;
0 ликер «Куантро» 10 мл, •0 светлый   кубинский   ром
40 мл,
0 вода холодная 100 мл, 0 тертый мускатный орех;
0 малиновый сироп 20 мл, 0 портвейн красный 80 мл, 0 вода горячая 100 мл, 0 тертый мускатный орех.
0 вишневый сироп 20 мл, 0 портвейн красный 80 мл, 0 вода горячая 100 мл, 0 тертый мускатный орех.

Слинг — одна из разновидностей хайболла, приготовляется из крепкоалкогольной базы, лимонного сока и подслащивающего компонента. Слинг можно подать горячим, разбавив его горячей водой, или холодным, разбавив минеральной водой или имбир​ным лимонадом. В отличие от коллинза в слинге используется ароматический модификатор — ангостура. В роли базы может вы​ступать любой крепкоалкогольный напиток — водка, виски, джин, ром, коньяк, фруктово-ягодный бренди. Возможно сочетание этих напитков для создания одной вкусовой и ароматической базы слинга.
Формула для построения рецептур: (2а + 2Ь + 6с) + а + Р,
где а — кусочек лимона; р — содовая или минеральная вода или ли​монад; 1 часть = 10 мл.
Технология приготовления: в заранее охлажденный и на​полненный льдом (или заранее подогретый) бокал хайболл вмес​тимостью до 250 мл наливают содержимое, разбавляют соответст​вующим наполнителем и размешивают барной ложкой, вспрыс​нув 2—3 дэша ангостуры.
Примеры рецептур:
0 сахарный сироп 20 мл, 0 соклимонаилилайма20мл, 0 ликер «Бенедиктин» 20 мл, о джин 40 мл, 0 2—3 дэша ангостуры, 0 имбирный лимонад 100 мл, о кусочек лимона на торец бокала.
0 сахарный сироп 20 мл, 0 соклимонаилилайма20мл, 0 вишневый бренди 20 мл, 0 джин 40 мл, 0 2—3 дэша ангостуры, 0 минеральная вода 100 мл, 0 кусочек лимона на торец бокала.
Тодди определяется как смесь базы, подслащивающего ком​понента, пряностей и горячей воды. Для аромата в виде гарнира употребляется кусочек лимона. В состав пряностей, используе​мых в тодди, входят: корица, гвоздика, мускатный орех. В роли базы выступают крепкоалкогольные напитки, а в роли подсла​щивающего компонента — сахарный сироп. База по объему не должна превышать 50 мл, а вместе с подслащивающим компо​нентом — 75 мл.
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Формула для построения рецептур:
(а + 2с) + а + а3 + р,
где а не более 3 палочек корицы и 3 звездочек гвоздики; а3 — тер​тый мускатный орех; р — горячая вода; 1 часть = 25 мл.
Технология приготовления: в заранее подогретый бокал хайболл вместимостью до 250 мл наливают компоненты, кладут пряности, кроме тертого мускатного ореха, и заполняют горячей водой. Размешивают барной ложкой, сверху посыпают тертым мускатным орехом и опускают кружок лимона. Приготовленная смесь настаивается 3 минуты, затем процеживается и сервируется чайной ложкой на блюдце. Рекомендуется в зимнее время года.
Примеры рецептур:
О джин 40 мл, 0 сахарный сироп 20 мл, 0 корица 2-3 палочки, 0 гвоздика 2-3 звездочки, 0 горячая вода 150 мл;
0 красное Абрау-каберне 150
мл,
0 коньяк 20 мл, 0 корица 2-3 палочки, 0 гвоздика 2-3 звездочки, О кружок лимона.
11. Технология приготовления
и подача групповых смешанных напитков
Смешанные напитки, которые приготавливают для определенного числа гостей и, как правило, в одной большой емкости, называют пати. По способу подачи пати подразделяют​ся на холодные (пунш, крюшон) и горячие (глинтвейн, грог, не-гас, пунш).
Пунши и крюшоны очень похожи. Основное различие состоит в том, что пунши обычно смешивают за стойкой и разливают в чаш​ки или бокалы, а крюшоны приготавливают и подают в крюшон-ницах с разливательной ложкой.
Пунш является одним из старейших смешанных напитков. Анг​лийское «пунш» (punch) восходит к древнеиндийскому «панч», что означает «пять». Когда-то в состав пунша обязательно входили пять частей — вино, ром, фруктовый сок, сахар (мед), пряности (гвозди​ка, корица и др.).
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В зависимости от времени года пунш подают холодный или го​рячий. Приготовление качественного пунша требует выполнения следующих правил.
1. В качестве базы использовать только крепкоалкогольные на​
питки, в качестве наполнителя — натуральную воду, пиво, луч​
шие сорта чая, вина и имбирный лимонад.
2. При смешивании придерживаться следующих соотношений на
единицу воды: от 1/4 до 1/3 — крепкоалкогольного напитка или до 1/2 обычной спиртовой базы; пряностей на 1 л пунша: 3— 5 палочек корицы, 2-3 звездочки гвоздики.
3. Пунш не должен быть слишком сладким: подслащивающий
компонент не превышает 200 мл сиропа или 200 г сахарного пе​
ска или кускового сахара на 1 л пунша.
4. В пунше должна быть ярко выражена база.
5. Пунш нельзя кипятить.
6. Специальные бокалы или чашки для горячего пунша предвари-
тельно ополаскивают горячей водой, а затем наливают кипя​ток.
7.
Для горячего пунша используются чашки или бокалы вмести-
мостью до 250 мл с ручкой.
Базой для крюшонов являются вина, они менее крепкие, чем пунши, и требуют более длительной выдержки смеси. Можно приготовить как холодный, так и горячий крюшон, но лед в крю​шон не кладется — он охлаждается за счет охлаждения шампан​ского на столе. Признаком хорошего крюшона является фрукто​вый аромат. В горячих пуншах и крюшонах использование гази​рованных напитков исключается.
Основой пуншей и крюшонов является большое количество разнообразных фруктов: цитрусовые, предварительно собрав эфирные масла кусочком пиленого сахара, разрезают на дольки; плодовые освобождают от косточек и также разрезают на дольки; ягоды тщательно промывают. Семечковые фрукты (яблоки, гру​ши) в крюшонах не употребляют. Для приготовления крюшонов и пуншей используют соки только свежих цитрусовых.
Формула для составления рецептур пуншей и крюшонов:
rt(a267c) 3 P/, где сумма в скобках — компоненты напитка, приготовленного на 10 персон; п — коэффициент показывающий, во сколько раз нуж​но увеличить (уменьшить) соотношения компонентов в зависи-
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мости от числа персон (на 5 персон: а/1 + Ь + 7с/2); а — подслащи​вающий компонент, в роли которого могут выступать: кусковой сахар, сахарный песок, всевозможные сиропы и ликеры; Ъ — сок цитрусовых, ананасовый и их сочетания; с — крепкоалкогольные напитки в пуншах и всевозможные вина в крюшонах; а3 — пряно​сти, в основном гвоздика, корица, мускатный орех, ваниль (по вкусу); р — наполнитель, в роли которого могут использоваться натуральная вода, чай, пиво, шампанское и другие безалкоголь​ные газированные напитки;/- фрукты; 1 ч = 100 мл.
Технология приготовления холодного пунша: в заранее ох​лажденную посуду для пунша емкостью не менее 8 л (для данного напитка) вливают компоненты (кроме имбирного лимонада), кладут специи и фрукты. Настаивают в течение получаса. Затем добавляют лед, заливают имбирным лимонадом и хорошо разме​шивают. Приготовленную смесь через полотняное сито разлива​ют в бокалы или кружки вместимостью 250 мл, предварительно наполнив их фруктами из приготовленного напитка. Сервируют ложкой или вилкой для фруктов.
Примеры рецептур:
сироп лимонный 100 мл, сок ананасовый 100 мл, 0 сок апельсиновый 100 мл, 0 коньяк 700 мл, 0 шампанское сухое 1400 мл, 0 бананы, ананасы, апельси​ны 1,5 кг, 0 корица, гвоздика по вкусу;
о сироп натуральный 100 мл, 0 сок лимонный 200 мл, 0 яблочный бренди 100 мл, 0 красное сухое вино 100 мл, 0 ром с золотым ярлыком
500 мл,
0 крепкий чай 400 мл, 0 цедра лимонная с 2 лимо​нов, 0 дольки лимона 15 штук.
Технология приготовления горячего пунша: в горячий чай положить цедру лимона и настаивать 10—15 минут. Влить сироп и остальные компоненты и, размешав, настаивать в течение получа​са. При разливе в бокалы или чашки положить по кружку лимона. Сервировать чайной ложкой.
Глинтвейн (от нем. gluehen — пылать и wein — вино) — групповой смешанный напиток с пряностями (корица, гвоздика, мускатный
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орех), поданный в горячем виде. В качестве базы употребляются выдержанные крепленые вина типа хереса, портвейна, мадеры, марсалы. Глинтвейн подают иногда к горячему мясному блюду за обедом и ужином, к закусочному столу и т.д. Пьют глинтвейны го​рячими, но иногда и холодными.
Формула для построения рецептур:
(а+9с) + а+а3,
где а — сладкая часть; с — крепленые вина и их сочетания; а — мус​катный орех тертый; а3 — пряности; 1 часть = 100 мл.
Пример рецептуры (глинтвейн хересный):
0 сироп апельсиновый 100 мл, 0 херес сухой 450 мл, 0 портвейн белый 450 мл, 0 специи по вкусу.
Технология приготовления: в эмалированную кастрюлю влить базу, подслащивающий компонент и положить специи. До​вести до кипения, профильтровать, налить в чашки, сервировать чайной ложкой. В каждую чашку положить дольку лимона.
Грог приготовляют в стакане хайболл с коньяком или ромом, с добавлением сиропа или ликера, горячей воды или крепкого чая. Для аромата иногда добавляют кружок лимона или апельсина. Подают всегда горячим.
Одно из главных правил при изготовлении грога: не следует вливать горячую воду непосредственно в ром или коньяк, так как при этом из них улетучиваются ароматические вещества. Сначала в горячей, но не кипящей воде растворяют сахар, затем в нее до​бавляют ром или коньяк.
Негас — это подслащенное с пряностями (корица, гвоздика, мускатный орех) вино (обычно портвейн), разбавленное горячей водой. В роли базы, как и в глинтвейнах, выступают крепленые вина. В рецептурах иногда используют и цитрусовые соки. Напол​нитель и база обычно берутся в равных объемах.
Формула для построения рецептур:
(а + 9с) + а + а3 + р, где 1 часть равняется 100 мл.
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Пример рецептуры:
* сироп лимонный 20 мл,
* сок лимонный 80 мл,
* портвейн 900 мл,
* специи по вкусу,
* горячая вода 900 мл,
* долька лимона на порцию.
Технология приготовления: в эмалированную посуду до 3 л влить портвейн, сироп и сок. Положить специи и влить половину объема горячей воды. Дать постоять в течение 5 мин, долить осталь​ную воду и размешать. Профильтровав, разлить в соответствую​щую посуду с ручкой. Опустить дольку лимона. Сервировать чай​ной ложкой.
В приготовлении негаса можно использовать и сочетание раз​личных баз, как алкогольных, так и безалкогольных. В роли смяг​чающе-сглаживающего компонента используют молоко, сливки, сметану. В роли эмульгатора выступает яйцо. Желтки и белки взбивают отдельно. Формула для построения:
n(a+7d + 2c) + 3a] + a,
где а — подслащивающий компонент в роли сиропов и ликеров; d — молоко, сливки или сметана; с — база; ах — яйцо (с увеличени​ем пропорционального соотношения увеличивается и количество яиц); а — мускатный тертый орех или в десертных случаях — тер​тый шоколад или миндаль; 1 часть = 100 мл.
Пример рецептуры:
* сахарный сироп 100 мл,
* молоко 400 мл,
* сливки 300 мл,
* ром ямайский 100 мл,
* коньяк 100 мл,
* яйца 3 штуки,
* мускатный орех.
Технология приготовления: перед смешиванием основ​ных компонентов взбить отдельно желтки и белки до пенистого состояния; в белок добавить соль по вкусу; в сосуд от миксера, до половины наполненный льдом, влить Сироп, молоко, сливки,

коньяк, ямайский ром; смесь взбивать в течение 1 мин. В заранее охлажденныйи наполненныйдо половины льдом сосуддля негаса соответствующей вместимости влить профильтрованную смесь, ввести желтки, белки и мешать разливательной ложкой до тех пор, пока смесь не станет однородной. Сверху посыпать тертым мускатным орехом. Смеси дать постоять в течение 2 часов и раз​лить по бокалам, наполненным до половины льдом. Сервировать соломинкой.
Ниже приводятся технологии приготовления и рецептуры из​вестных горячих групповых напитков (на одну порцию).
Белый пунш «Снегопад». В глубокой посуде вскипятить белое вино с сахаром; добавить корицу, гвоздику и немного лимонной цедры; проварить 3—4 минуты. Необходимо отметить, что при ки​пении очень быстро испаряется алкоголь (спирт). Снять с огня, процедить, добавить ром, а затем влить шампанское. Разлить пунш в стаканы и подать с лимоном или апельсином, предваритель​но очистив от кожуры и положив на блюдце. Можно положить их в бокал с напитком.
Рецептура: Абрау-рислинг 25 мл, шампанское полусухое 85 мл, ром 10 мл, лимонная цедра, сахар 85 г, корица 1 палочка, гвоздика 1-2 звездочки.
Венгерский винный пунш. К крепкому горячему чаю добавить и оставить на 20—30 минут для настаивания кусочек корицы, сок лимона, гвоздику, сахар. Настой процедить, чтобы отделить пря​ности, добавить к нему подогретое до 70 °С крепкое столовое вино, вишневый ликер, водку.
Рецептура: портвейн 75 мл, водка 20 мл, ликер вишне​вый 50 мл, соклимона 20 мл, сахар 50 г, корица 1 кусочек, гвоздика 2-3 звездочки, чай 50 мл. Пуншевая гвоздика. Смешать белое столовое вино, сахарный песок, крепкий горячий чай. Все подогреть до 70 °С, добавить апель​синовый и лимонный соки, коньяк. Подать горячим с гвоздикой. Рецептура: вино белое рислинг 100 мл, коньяк 20 мл, сок апельсиновый 20 мл, соклимона 5 мл, чай 100 мл, сахар 50 г, гвоздика 1 звездочка.
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Пунш с белым вином. В эмалированной посуде смешать сахар, вино, ром, довести до кипения (но не кипятить), быстро снять с огня, после чего добавить кружок лимона или апельсина, а также немного корицы и гвоздику. Готовый пунш процедить и при пода​че на стол положить в стакан дольку лимона или апельсина.
Рецептура: вино 200 мл, ром 10 мл, сахар 50 г, лимон 1 кружок, корица и гвоздика по вкусу. Вишневый пунш. Залить кипящей водой черный байховый чай, добавить сахар, гвоздику, молотую корицу, кожуру и сок лимона, настаивать 20—30 мин; процедить, добавить портвейн, вишневый ликер, подогреть до 70 °С, добавить водку, перемешать и горячим подать на стол.
Рецептура: портвейн 75 мл, вишневый ликер 10 мл, водка 50 мл, сок лимона 20 мл, сахар 15 г, чай 100 мл, гвоздика 2 звездочки, корица 1 щепотка.
Винно-коньячный пунш «Каберне». Чай черный байховый залить кипящей водой. Через 5 мин настой чая слить и добавить в него красное столовое каберне, коньяк, ром, лимонный сок и сахар. Все смешать, подогреть до 70 °С. Подать горячим.
Рецептура: вино 40 мл, коньяк 25 мл, ром 12 мл, сок лимона 20 мл, сахар 20 г, чай 50 мл.
Глинтвейн «Лотосрая». Влить в кастрюлю воду, добавить мед, сладкое вино, ром, положить сахар, гвоздику, кардамон, корицу и мускатный орех, вскипятить, разлить горячим через ситечко.
Рецептура: вино «Каберне» 50 мл, ром 50 мл, мед 20 г, сахар 10 г, гвоздика 2-3 звездочки, кардамон 2-3 гороши​ны, корица 1 щепотка, мускатный орех тертый 1 щепот​ка, вода 100 мл.
Винный глинтвейн. Готовится так же, как и глинтвейн «Лотос рая», но ром заменяется на бренди.
Рецептура: вино70мл, бренди20мл, мед 20мл, сахар 10 г, гвоздика 1 звездочка, кардамон, корица по вкусу, мускатный орех тертый по вкусу, вода 100 мл.
Глинтвейн «Ночь перед Рождеством». Растворить сахар в вине, довести до кипения, но не кипятить, положить в смесь лимон, на​резанный кружками, специи, влить ликер и коньяк, настоять 10—15 мин. Подать горячим.
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Рецептура: вино «Кагор» 150мл, ликер «Старый Ар​бат» 20 мл, коньяк 20 мл, сок лимона 10 мл, корица и гвоздика по вкусу. Коньячный грог. Вскипятить воду с сахаром и гвоздикой. В го​рячую воду влить коньяк, ром и подать горячим в чашках или спе​циальных кружках.
Рецептура:коньяк40мл,ром 10мл,сахар Юг,гвозди​ка 2-3 звездочки, вода 150 мл.
Ромовый грог. Вскипятить ром или коньяк с добавлением ко​рицы, черного перца. Снять с огня и сразу добавить в смесь креп​кий чай, сахар и лимонный сок. Разлить грог в стаканы и подать горячим с кружками лимона
Рецептура: ром 100 мл, сок лимона 10 мл, сахар 10 г, корица 1 щепотка, перец 1 горошина, чай 80 мл. Бальзамовый грог с чаем. Растворить сахар в горячем чайном настое, долить «Русский» или «Рижский» бальзам и водку. Сверху положить кружок лимона.
II   Рецептура: бальзам 50 мл, водка 20 мл, лимон 1 кру-II   жок, сахар 20 г, чайный настой 100 мл. Кофейный грог «Фери». Хорошо смешать компоненты, указан​ные в рецептуре грога, затем разогреть их в посуде, поджечь и осторожно залить огонь горячим крепким кофе.
Рецептура: ром 30 мл, коньяк 60 мл, цедра лимона 20 г, цедра апельсина 20 г, сахар 10 мл, кофе 100 мл, корица щепотка, гвоздика 1 звездочка.
12. Технология приготовления и подача молочных коктейлей
Молочные пунши наиболее распространены сре​ди молочных коктейлей. Они могут быть приготовлены на лю​бой крепкоалкогольной базе. Кроме того, в состав молочных пуншей входят яйцо и подслащивающий компонент — сиропы и ликеры. В роли ароматического модификатора выступает тертый мускатный орех. Роль наполнителя выполняет молоко, объем которого не должен превышать 100 мл. Крепкоалкоголь-
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ная база по объему не более 50 мл, а подслащивающий компо​нент — до 10 мл.
В роли базы и сладкой части можно использовать различные сочетания крепкоалкогольных напитков и соответственно лике​ров.
Формула для построения рецептур пуншей:
где а — подслащивающи й компонент; с — база; а — целое яйцо; щ — ароматический модификатор; (3 — молоко; 1 часть = 10 мл.
Технология приготовления: все компоненты, кроме моло​ка и мускатного ореха, взбивают в миксере со льдом в течение 20 с. В заранее охлажденный и наполненный на четверть льдом бокал хайболл вместимостью до 350 мл вливают отфильтрованную смесь и заполняют молоком, посыпают сверху тертым мускатным оре​хом. Оформляют кружочком лимона или апельсина. Сервируют двумя соломинками.
В молочном пунше можно использовать не только целое яйцо, но и его составные части, а иногда пряности.
Примеры рецептур:
* ликер шоколадный 10 мл,
* коньяк 40 мл,
* 1 целое яйцо,
* молоко 100 мл,
* тертый мускатный орех;
0 сахарный сироп 10 мл,
0 коньяк     или     яблочный
бренди 40 мл, 0 1 белок яйца, 0 по капле ванильного,
апельсинового экстрактов, 0 молоко и сидр 50 мл.
Пафф - одна из разновидностей молочных алкогольных пун​шей; его особенность — разбавление сифонной водой. Обычно берут равные части молока, подслащивающего компонента и крепкоалкогольной базы. Возможны различные сочетания креп​коалкогольных баз и подслащивающего компонента. Выход ком​понентов без наполнителя 75 мл.
Формула для построения рецептур пуншей пафф:
(а + d + с) + р,
где а — подслащивающий компонент — всевозможные фрукто-во-ягодные сиропы и ликеры; d — молоко; с — крепкоалкогольные напитки; р — сифонная вода; 1 часть = 25 мл.
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В зависимости от базы можно приготовить бренди-пафф, джин-пафф, ром-пафф, виски-пафф.
Технология приготовления: в заранее охлажденном и на​полненном до половины льдом шейкере взбивают все компонен​ты, кроме наполнителя. Затем профильтрованную смесь налива​ют в охлажденный и наполненный до половины льдом бокал хай​болл вместимостью не менее 350 мл и заполняют его сифонной водой, а затем размешивают барной ложкой.
Ег-ногг — одна из наиболее распространенных слабоалкоголь​ных молочных групп из крепкоалкогольного напитка, молока, яйца и подслащивающего компонента; подается во время встречи Нового года. В основном приготовляют групповые, но в послед​нее время пользуется популярностью индивидуальный ег-ногг.
Формула построения рецептур:
(
)       
где а — подслащивающий компонент — сиропы и ликеры; d — мо​локо; с — крепкоалкогольная база (водка, виски, джин, коньяк, ром, ликеры); а] — ароматический модификатор (тертый мускат​ный орех); a — яйцо; 1 часть = 10 мл.
Яйцо обычно взбивается с остальными компонентами, но луч​ший ег-ногг получается, если желток взбивается с компонентами, а белок отдельно. Приготовленный напиток сверху посыпают тер​тым мускатным орехом или тертым шоколадом.
Технология приготовления: сладкую часть, молоко, креп-коалкогольную базу и желток взбивают в миксере; в заранее ох​лажденный и наполненный наполовину льдом бокал хайболл вме​стимостью до 250 мл наливают профильтрованную смесь. Взби​тый белок, заправленный солью по вкусу, вводят в напиток; сверху посыпают тертым мускатным орехом. Таким образом мож​но приготовить бренди-ег-ногг, водку-ег-ногг, виски-ег-ногг, ку-антро-ег-ногг.
13. Безалкогольные горячие напитки
Горячие напитки (кофе, чай, какао, шоколад) об​ладают тонизирующими свойствами. Подают их, как правило, по​сле десерта.
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Кофе — семена вечнозеленого кофейного дерева, обжаренные и размолотые для приготовления напитка. Благодаря входящему в его состав кофеину, который возбуждает центральную нервную систему и усиливает сердечную деятельность, кофе временно по​вышает работоспособность организма. Эта способность и особые вкусовые свойства кофе определяют его пищевое значение. Уме​ренное потребление кофе способствует поддержанию бодрого со​стояния человека и улучшает обмен веществ.
В Россию импортируют кофе бразильский, колумбийский, индийский, индонезийский, йеменский и др. Из них вырабатыва​ется кофе натуральный, представляющий собой смесь некоторых видов кофе, специально подобранных так, чтобы достигалось наилучшее сочетание вкуса, цвета и аромата напитка. Название присваивается по тому виду кофе, который входит в рецептуру в наибольшем количестве.
В меню современных баров представлен широкий ассортимент кофе, который подают как в горячем, так и в холодном виде. Приго​тавливают его из различных видов сырья: молотого натурального кофе, кофе растворимого, молотьтхна предприятии жареных зерен. В бары кофе может поступать в сырых или жареных зернах. При по​лучении от поставщиков нужно контролировать, чтобы на ящиках с кофе был указан не только сорт, но и вид. Сырые зерна могут хра​ниться длительное время в отличие от жареных, не пригодных для долгого хранения, так как вследствие окисления и улетучивания ароматических веществ повышается влажность и теряется аромат продукта, из-за чего качество кофе значительно ухудшается. Кофе очень легко воспринимает влагу, а также посторонние запахи, поэ​тому его нужно хранить в сухом, хорошо вентилируемом помеще​нии с относительной влажностью не более 75 %.
Сырые кофейные зерна не обладают ароматом готового кофе, имеют сильно вяжущий вкус, с трудом превращаются в порошок. Для устранения этих недостатков их обжаривают. Перед обжари​ванием зерна кофе отделяют от посторонних примесей, а затем жарят на чугунных сковородах в электрожарочных шкафах при температуре 180-200 °С или на плитах. Зерна насыпают на сково​роду слоем 2 см и обжаривают при частом помешивании до равно​мерного коричневого цвета и появления специфического кофей​ного аромата. Обжаренные зерна немедленно охлаждают и высы​пают в металлические банки с плотно закрывающимися крышками

13. Безалкогольные горячие напитки
или в стеклянные банки с притертыми пробками. Зерна нельзя пе​режаривать или недожаривать, так как это ведет к ухудшению вку​совых качеств и аромата.
Для получения крепкого напитка с приятным вкусом и сильным ароматом используется жареный кофе в зернах. Зерна кофе разма​лывают в кофемолках непосредственно перед варкой; для кофе по-восточному зерна размалывают мельче, чем для кофе черного. Для приготовления крепкого напитка кофе лучше всего варить в электрокофеварке, но можно и на плите. В последнем случае перед началом приготовления кофе турку (джезву) прогревают до тех пор, пока металлическая часть рукоятки не станет горячей. Обычно ци​корий к молотому кофе добавляют только по желанию заказчика.
Кофе черный (100 мл). Порцию молотого кофе (5—10 г) засыпа​ют в фильтр электрокофеварки, закрепляют держатель фильтра под дозировочным цилиндром, затем поворачивают рукоятку на себя и через 15—20 секунд возвращают ее в вертикальное положе​ние. При подъеме рукоятки готовый кофе наливают из дозировоч​ного цилиндра в чашку. Черный кофе отпускается в небольших кофейных чашках. Сахар к кофе подают отдельно в розетке. Мож​но варить кофе в специально выделенной для этой цели кастрюле. Ее ополаскивают кипятком, засыпают кофе (60 г на 1 л воды), за​ливают кипятком, доводят до кипения и дают настояться несколь​ко минут. При этом гуща оседает на дно. Готовый напиток из каст​рюли осторожно переливают через ситечко в кофейник. Подают кофе в чашках вместимостью 100— 150 мл, в стаканах с подстакан​никами и кофейниках. К кофе можно подать ликер или коньяк в маленьких рюмках. Иногда к черному кофе подают горячее моло​ко в молочниках или сливки в сливочниках. В этом случае кофе подают в кофейниках, а стол сервируют чашками с блюдцами.
Кофе по-венски готовят сразу с добавлением сахара. Порцию (10 г) кофе мелкого помола насыпают в специальную посуду — ма​ленькую кастрюльку с длинной ручкой (турку), добавляют сахар (15 г), заливают холодной водой, доводят до кипения. При этом на поверхности кофе должна сохраниться образовавшаяся кофейная пенка. Подают кофе в кофейных чашках с блюдцем вместимостью 50 мл, не процеживая. Отдельно в бокале подают холодную кипя​ченую воду (100 мл) со льдом. Если кофе приготовлен сразу на не​сколько порций, то сначала наливается сам кофе, а затем по чаш-
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кам раскладывается кофейная пенка. При подаче в чашки сверху кладут взбитые сливки с сахарной пудрой.
Кофе-гляссе. В готовый процеженный черный кофе добавляют сахар и охлаждают до 8—10 °С. При отпуске кофе наливают в бо​кал, фужер или конический стакан, кладут несколько шариков мороженого и немедленно подают. Сервируют соломинкой и ло​жечкой.
Чай — специально обработанные листья вечнозеленого чайно​го куста, а также приготовленный из этих листьев напиток, обла​дающий своеобразным ароматом и вяжущим вкусом и оказываю​щий на организм легкое возбуждающее действие. Различают чай: байховый (рассыпной) и прессованный (гранулированный). Бай​ховый чай бывает черный, зеленый и желтый (смесь черного и зе​леного чая). Чай должен быть крепким, вкусным и ароматным. Для этого его заваривают следующим образом: в фарфоровый чайник, предварительно ополоснув его кипятком, насыпают су​хой чай из расчета 0,5 г на стакан, заливают небольшим количест​вом кипятка и, покрыв полотенцем или салфеткой, настаивают 3—5 минут, после чего чайник доливают кипятком и разливают. Чай подают в чайных чашках, реже в стаканах с подстаканниками. К чаю подают кусковой сахар в сахарнице со щипцами или в ро​зетке, лимон, варенье, мед, горячее молоко и сливки.
Чай парой чайников подают в чайных, номерах гостиниц и при групповом обслуживании в зале ресторана. В малом чайнике вме​стимостью 250 мл готовят заварку, а в большом — доливном 1 л — приносят кипяток. Одним чайником подают зеленый чай. В чайни​ке емкостью 800 мл готовят зеленый чай, в нем же и подают. В лет​нее время года чай можно подать охлажденным до 8—10 °С в бока​лах или фужерах (с сахаром или без сахара). Пищевой лед подают отдельно.
Какао - порошок, вырабатываемый из семян (какао-бобов) тропического дерева какао. Содержит до 15% жира. Из какао гото​вят горячие и холодные напитки, его варят на молоке с добавлени​ем сахара. В готовое какао, налитое в стакан, могут быть положе​ны взбитые сливки.
Горячее какао готовят так: в кастрюлю насыпают какао и са​харный песок, перемешивают, добавляют немного молока и тща​тельно растирают до получения однородной массы. В полученную
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массу небольшой струйкой вливают горячее молоко, и, помеши​вая, доводят его до кипения.
Горячий шоколад готовят из шоколада в плитках, предваритель​но измельченного, или шоколада в порошке. Шоколад смешива​ют с сахарным песком, добавляют немного кипятка, растирают, затем тонкой струйкой, непрерывно помешивая, вливают горячее молоко и доводят до кипения. Отпускают в стаканах с подстакан​никами или в чашках с блюдцами.
14. Украшение коктейлей
Существует несколько способов украшения коктейлей. Десертные коктейли и коктейли с фруктами украшают преи​мущественно инеем. Иней — это сахарный ободок на верхней кромке бокала. Для образования инея края бокала на ширину при​близительно 1 см смачивают изнутри и снаружи соком лимонной или апельсиновой цедры (при использовании апельсинового сока сахарная корочка коктейля получается со слегка розовым оттен​ком). Из нее предварительно выжимают излишек сока, чтобы он не стекал по стенкам. Затем бокал опускают в тарелку с сахарной пудрой или кристаллическим сахаром. Наполняют бокал до ниж​него края сахарного ободка.
Крепкие коктейли и крюшоны украшают кружком лимона или апельсина. Для этого кружок надрезают радиально и надевают на край бокала или стакана. Можно использовать и половину круж​ка, в этом случае надрез делается между коркой и мякотью.
Крюшоны украшают нарезанными кубиками дольками лимона или апельсина либо фигурно нарезанной цедрой, а также кружка​ми этих плодов, которые кладут непосредственно в бокал.
Крепкие коктейли, приготовленные в креманках, иногда сбрыз​гивают лимонным маслом, выжав его из небольшой лимонной ко​рочки. В этом случае поверхность напитка переливается разными цветами, а пахучее лимонное масло придает ему своеобразный аромат.
Коктейли с фруктами обычно украшают плодами или ягодами. Фрукты, нарезанные небольшими кубиками, и целые ягоды нака-
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лывают на деревянные или пластмассовые шпажки, которые опу​скают в бокал.
В качестве декоративного оформления коктейлей часто исполь​зуется лимонная или апельсиновая цедра. Ее срезают лентой ши​риной 0,5 см с половины лимона или апельсина. Один конец лен​ты закрепляют за верхний край бокала, а другой опускают на дно. В шарообразном бокале цедра расправляется в виде спирали. Од​новременно бокал может быть украшен инеем. Кромку коктейль-ного бокала можно обмакнуть в лимонный сок, а затем в сахар, подкрашенный сиропом или ликерами для образования пестрого ободка.
Светлые коктейли можно подавать с кубиками подкрашенно​го льда. Такой лед приготовляют в холодильниках, подкрасив воду каким-либо фруктовым сиропом.
Сладкие коктейли идеально сочетаются с мараскиновой виш​ней, кусочком ананаса, виноградом, как черным, так и белым, клубникой, киви, яблоком, грушей — все фрукты могут быть гар​нирами напитков, но их необходимо подбирать исходя из ингре​диентов коктейля.
Коктейли с апельсиновым соком, сладкие коктейли, но без боль​шого количества сливок, коктейли красного, оранжевого, насы​щенно-желтого цвета украшают кружком апельсина, вишней, персиком.
Коктейли с цитрусовым вкусом, с колой, с лимонадом или с большим количеством лимонного сока украшают ломтиком ли​мона или лайма.
Сухие прозрачные коктейли украшают лимоном.
Экзотические коктейли украшают фруктами, дольками фрук​тов и специальными украшениями.
Горячие коктейли можно посыпать сверху тертым шоколадом, корицей, тертым мускатным орехом, молотым кофе, положить сверху на сливки мараскиновую вишню или кофейные зерна.
Коктейли с томатным соком, например «Кровавая Мэри», украшают либо веточкой зелени, либо стеблем сельдерея; подхо​дят также маринованные овощи.
Наиболее часто в баре для украшения приготовленного кок​тейля используются следующие продукты: «пьяная» вишня (виш​ня, вымоченная в крепком спиртном напитке); вишня в сиропе; четверть, половина или целый кружок лимона, лайма или апель-
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сина; узкая длинная полоска из кожуры лимона или апельсина, свернутая в спираль (такое украшение называют «твист», и оно служит не только для красоты, но еще и сильно ароматизирует коктейль); кружок грейпфрута; кружок свежего ананаса; зеленые оливки и маслины; веточки сельдерея, мяты; маленькие марино​ванные луковицы.
Необходимо помнить, что украшение, которое мешает пить коктейль, — это неудавшееся украшение. При украшении коктей​лей лучше избегать использования бумажных зонтиков, фонари​ков, флажков и т.д. несмотря на их популярнось.
Не стоит слишком увлекаться предварительной нарезкой фруктов с целью облегчить работу впоследствии, так как заранее нарезанные фрукты могут потерять свежесть. Например, украше​ния из яблок (розочки, перья и т.д.) следует делать одновременно с приготовлением коктейля, иначе яблочные фигурки почернеют.
Приготовление некоторых коктейлей, подаваемых без льда, требует охлаждения бокала. Для этого необходимо держать часть бокалов в холодильнике или в морозильнике. Можно поступить также следующим образом: положить несколько кубиков льда в бокал и покрутить его вокруг оси, приводя в движение лед. Охла​див бокал, лед выбрасывают.
Палочка (соломинка) для перемешивания коктейлей тоже яв​ляется украшением, и к ее выбору следует отнестись очень внима​тельно. Коктейли можно затейливо украсить декоративными де​ревянными палочками. Многообразие вариантов оформления позволяет выбрать тот, который созвучен тематике бара, рестора​на. Так, для рыбного ресторана подойдут палочки с яркими рыб​ками, для кафе в морском стиле — с якорями и морскими конька​ми, для игровых заведений — с картами. Если хочется особо отме​тить искусство шеф-повара, можно заказать фигурки веселых поварят. Существуют и разнообразные пластиковые палочки для размешивания и украшения коктейлей.
Велико и разнообразие соломинок для коктейлей. Так, в за​темненном зале бара, особенно под Новый год, будут кстати флю​оресцирующие соломинки или соломинки, украшенные цветной фольгой. Вообще каждый напиток «держится» за свою соломинку. Например, для мартини, который наливают обычно в широкий бокал, соломинка должна быть короткой. Для многих напитков используют длинные соломинки — с изгибом или без него. Так,
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для густого молочного коктейля обычно берут соломинки боль​шого диаметра и без изгиба. Из многообразия цветов одни посети​тели предпочитают классические варианты, например черные или прозрачные соломинки, а другие — более яркие.
Сами по себе интересные украшения для коктейлей и десертов бармен может превращать в аппетитные композиции. Например, на​низывать на соломинки или палочки разноцветные вишни, шарики дыни, кружочки лимона, кусочки яблока и зефира, клубнику, чередуя цвета и подбирая контрастные сочетания. Аксессуары для украшения коктейлей выпускаются в различной упаковке (обычно это картон​ные или пластиковые коробки и полиэтиленовые пакеты).
15. Закуски к смешанным напиткам
Для каждого вида коктейлей принято подавать такие закуски, которые гармонируют с напитками во вкусовом отношении. К десертным коктейлям в качестве закуски можно предложить тосты (бутерброды, приготовленные с использованием поджарен​ного хлеба) или бутерброды с сыром, сырным или раковым мас​лом, ореховой массой, бужениной, ветчиной, куриным паштетом, свежим помидором.
К смешанным напиткам подаются специальные закуски неболь​ших размеров, с тем чтобы их можно было съесть в один прием. К ним принято подавать «пики», на которые во время еды накалы​вают канапе (закусочные бутерброды) и другие продукты.
К крепким и несладким напиткам можно предложить: О канапе с икрой, ветчиной, бужениной, колбасой, креветками, крабами, раками в майонезе;
* поджаренный белый хлеб (тосты) с анчоусами, кильками с яйцом,
копченой сельдью; 
 *палочки из белого хлеба с солью; 
* тарталетки с луком и яйцом;
*  сыр, нарезанный кубиками, сырные палочки, печенье с сыром; 
* дольки сосисок, поджаренные на сковороде и наколотые на «пики»; 
*  колбасу или ветчину в тесте;
* помидоры красные или зеленые (консервированные), фарширо​ванные ветчиной;
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* шампиньоны, фаршированные сыром, с острым соусом;
* молодой лук в уксусе;
* яйца, фаршированные анчоусами, или сардины с яичным желт​ком;
* оливки, маслины, каперсы, корнишоны, соленый миндаль, фис​ташки.
К десертным коктейлям, коктейлям с фруктами, крюшонам и сладким игристым коктейлям рекомендуется подавать такие изделия:
* тарталетки с вареньем, сладкую соломку;
* трюфели, шоколад, пастилу, мармелад;
* свежие и засахаренные фрукты и ягоды;
* запеченные или моченые яблоки;
* малину или клубнику в тесте.
К слоистым коктейлям и коктейлям с яйцом обычно закусок не предлагают.
Следует отметить, что все эти рекомендации не являются строго обязательными: посетителю бара предоставляется право выбрать любую закуску или кондитерское изделие, включенные в меню.
Так, к слоистым коктейлям могут быть поданы канапе и бутерб​роды, нарезанные в виде квадратиков, кружков и ромбиков, с ки​лечным и селедочным маслом, икрой, лососем или балычными из​делиями, миногой, сардинами или шпротами, ветчиной, бужени​ной, свежим помидором или ранним огурцом. Можно подать также горячие маленькие бутерброды, некоторые горячие закуски, не требующие особой сервировки стола, например жареные курзем-ские колбаски на шпажке, валованы, а также традиционные закус​ки к коктейлям — жареные орехи, соленые палочки с тмином. К бу​тербродам лучше всего подать шпажки, к горячим бутербродам и горячим закускам — закусочный прибор: нож и вилку.
КОНТРОЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ
1. В каком случае смешанный напиток называют коктейлем?
2. На какие группы традиционно подразделяются коктейли-аперитивы?
3. В чем проявляются сходства и различия классификаций смешанных напитков
и коктейлей?'
4   В чем заключаются особенности употребления коктейлей (например, по срав​нению с винами)? 5.   Какое влияние оказывает на вкус коктейля база?
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6. Какую роль играют в приготовлении коктейлей соки и как они влияют на по​
требительские свойства готового напитка?
7. Как отличаются по своим потребительским свойствам минеральные (натураль​
ные) и минерализованные (искусственные) воды? Почему для приготовления
смешанных напитков используют только столовые минеральные воды?
8. В каких случаях для смешивания коктейля применяется шейкер?
9. Какая зависимость существует между размером порции коктейля и его кре​
постью?
10. Охарактеризуйте основные черты сходства и различия коктейлей:
а)
классических сауэр и коктейлей типа сауэр;
б)
флип и зум;
в)
физ и ег-ногг.
11. Какие отличительные особенности послужили основанием для выделения в
специальную группу оригинальных коктейлей (ответ сформулируйте на при​
мере любых двух коктейлей)?
12. Какие коктейли относятся к группе хайболл?
13. В чем заключается различие в рецептурах и способах подачи пуншей и крюшо​
нов?
14. Охарактеризуйте группу молочных коктейлей, сформулировав кратко основ​
ные потребительские свойства типичных коктейлей этой группы.
15. Какие принципы следует соблюдать при гарнировании коктейлей?
16. Почему обжаренные зерна кофе необходимо измельчать непосредственно пе​
ред варкой?
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Аванзал — помещение в ресторане для ожидания, сбора и отдыха участ​ников торжества.
Алкогольные напитки - водка, настойки, ликероводочные изделия, вино​градные и плодово-ягодные вина, коньяки.
Ангостура — горький бальзам, часто классифицируется как горькая водка, очень концентрированный ароматизирующий компонент, выпускае​мый на основе спиртного напитка. В состав входят экстракты корней горечавки (Gentiana gen.), коры хинного дерева, трав и ягод, кожуры апельсина, цветов муската, кардамона, корицы и др.
Аперитивы — напитки, возбуждающие аппетит. Приготовляют купажиро​ванием сухих столовых вин, ликеров, настоек, спиртовых настоек. Могут быть на крепкоалкогольной основе (джин, водка) и на основе вин (херес, портвейн). Пьютодним-двумя глотками.
Ассортиментный минимум — определенное количество блюд и напитков, которое должно быть ежедневно в продаже.
Банкет (от фр. banquet) — торжественный званый обед или ужин, устраи​ваемый в честь кого-либо, чего-либо.
Банкетный зал - основное помещение ресторана, где посетители обедают или ужинают, отдыхают или отмечают юбилей (торжество).
Банкет с полным обслуживанием — форма обслуживания банкета, когда все участники торжества сидят за сервированным столом, на который не ставят закусок, блюд, напитков, а их подачу осуществляют официанты в обнос.
Банкет с частичным обслуживанием — форма обслуживания банкета, харак​терная для банкетов неофициального характера, когда на стол ставит​ся часть закусок, но участников банкета обслуживают официанты.
Банкет-фуршет — форма обслуживания банкета, при которой гости едят и пьют, стоя у столов, к которым не ставят стульев; закуски подают ма​ленькими порциями «под вилку», т.е. чтобы можно было есть без по​мощи ножа.
Банкет-чай — вид банкета продолжительностью не более 2 часов, на кото​ром подают чай, а к нему различные закуски (пироги, торты, кексы, печенье и др.).
Баранчик — посуда овальной или круглой формы с крышкой, вмести​мостью 1-6 порций для подачи вторых горячих блюд из рыбы, птицы, дичи в соусе, плова, блинов, цветной капусты и др.

Бизнес-ланч — обед для деловых людей в будни с 12 до 16 часов по отдель​ному меню, включающему 4-5 холодных закусок, 2-3 первых блюда, 3-4 вторых блюда, 2-3 десерта и горячие напитки (чай, кофе).
Блюдо овальное — посуда, предназначенная для поддержания в горячем виде и подачи вторых блюд из натурального жареного мяса.
Бокал для сока или пива — цилиндрической формы, на низкой ножке бокал вместимостью 250—400 мл.
Буфет-хлеборезка — буфет в ресторане, предназначенный для хранения, нарезки и отпуска хлеба, хлебобулочных изделий.
хЗедерко для охлаждения шампанского — емкость, предназначенная для охлаж​дения шампанского, других игристых вин, минеральной воды, безалко​гольных и газированных напитков, водки и подачи их к столу; изготавли​вают из мельхиора с двумя ручками в виде колец; вместимость — до 5 л.
Вилка двухрожковая — столовый прибор, предназначенный для подачи
сельди. Вилка для раков — столовый прибор с двумя зубцами, используемый при
употреблении раков и крабов.
Вилка для устриц — столовый прибор, один из зубцов которого выполнен в виде лезвия консервного ножа, применяемый при употреблении
устриц.
Вилка для шпрот — столовый прибор, используемый для перекладывания рыбных консервов, имеющий широкое основание в виде лопатки, пять зубцов, соединенных в конце перемычкой, что исключает дефор​мацию рыбы.
Вилка кокильная — столовый прибор, имеющий три зубца, более коротких и широких, чем у десертной вилки, служащий для употребления горя​чих закусок из рыбы.
Вилочка лимонная — столовый прибор, предназначенный для переклады​вания ломтиков лимона, имеет два острых зубца.
Воскресный бранч — обслуживание по типу «шведский стол». Может быть с тематическим уклоном. Ассортимент блюд широкий, отдельно орга​низуются чайный и десертный столы.
Вспомогательные помещения ресторана — раздаточные, помещения под склад, . тару и хранение санитарно-технического инвентаря.
I ардероб — помещение для верхней одежды посетителей ресторана, обо​рудованное двусторонними секционными металлическими вешалка​ми с раздвижными кронштейнами.
Горшок керамический — вместимостью 100—150 мл для приготовления и подачи горячих закусок; вместимостью 500 мл с крышкой для приго​товления и подачи первых блюд (шей суточных, супов-пити) и вторых блюд, для запекания овощей с мясом и без мяса.
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Грог — горячий напиток из коньяка (или рома) и сахара, разбавленный ки​пятком.
Декантация (декантирование) — переливание вина из бутылки в графин та​ким образом, чтобы осадок остался на дне бутылки.
Десерт — завершающие блюда обеда.
Десертный прибор — столовый прибор, включающий ложку, нож, вилку: десертная ложка используется при подаче сладких блюд — пудинга, мусса, компота, мороженого, кремов; десертными вилками и ножами сервируют стол, когда в меню имеются фрукты, фруктовые салаты.
Доготовочные цехи - холодный и горячий цехи, где повара занимаются приготовлением холодных закусок, кулинарных блюд, их оформлени​ем и реализацией в залы ресторана и филиалы предприятия.
Заготовочные цехи — овощной, мясной, рыбный цехи и цех по обработке птицы.
Закуска — характер и форма блюда, подаваемого самостоятельно или в со​ставе обеда; может быть холодной и горячей.
Закусочный прибор — столовый прибор — нож, вилка, подаваемые к холод​ным блюдам и закускам всех видов и некоторым горячим закускам -жареной ветчине, яичницам, блинам и др.
Зал-экспресс — зал, организуемый для ускоренного обслуживания посети​телей с ограниченным обеденным перерывом, располагающий неболь​шим количеством посадочных мест (40-50), обслуживаемый брига​дой из четырех официантов; меню представляет комплексный обед, состоящий из четырех блюд (холодная закуска, первое блюдо, второе горячее блюдо, десерт).
Заправка - добавляемый в пищу компонент, который не обязателен в ре​цептуре, но существенно улучшает вкус блюда (масло, сметана, соусы и др.).
Игристые вина —легкие вина с освежающим вкусом, при наливании в бо​калы пенятся и «играют» (выделяется углекислый газ в виде мелких пузырьков).
Икорница — посуда, изготавливаемая из мельхиора, имеющая вставную хрустальную розетку; бывают одно-, двух-, четырехпорционными.
Исполнительная сервировка - сервировка столов по заранее согласованно​му меню, обычно применяется при обслуживании банкетов, свадеб, юбилеев и т.д.
Кагор - сладкое вино, содержащее 16 % спирта и 16-20 % сахара.
Канапе - маленькие бутерброды различной формы. Продукты укладыва​ют на мякиши белого хлеба в виде рисунка, оформляют зеленью, ово​щами.

Кокильница — небольшая металлическая раковина на подставке, выпол​ненная как одно целое; предназначена для запекания и подачи рыб​ных горячих закусок (судак под молочным соусом, устрицы, мидии, запеченные в белом вине и др.).
Кокотница — маленькая кастрюлька (вместимостью 75—100 мл) с длинной ручкой, предназначенная для подачи горячих закусок (жюльенов из птицы и дичи, грибов под сметанным соусом и др.). Коктейль-зал — торговый зал ресторана, располагающийся в отдельном помещении или в вестибюле, гармонично вписываясь в группу торго​вых помещений и вместе с тем отличаясь своим оформлением. В нем проходит обслуживание по типу «банкет-коктейль» для участников фестивалей, совещаний, конференций.
Коллекционные коньяки — марочные коньяки, дополнительно выдержан​ные в дубовых бочках и бутах более 5 лет. Компот — напиток, отвар, приготовленный из одного вида или из смеси
плодов.
Кофе-брейк (кофе-пауза) — организация фуршетных столов для обслужива​ния участников совещаний или конференций. Подают   пирожные, пирожки, печенье, бутерброды, канапе, кофе, чай, минеральную воду. Кофейник — посуда объемом 500—1500 мл, напоминает заварочный чай​ник, только выше. Применяется при групповом обслуживании, при обслуживании в номерах гостиниц для подачи кофе. Кофейный буфет — буфет в ресторане, предназначенный для приготовле​ния и отпуска кофе, чая; оборудуется кофеваркой, кофемолкой, элек​троплитой, кипятильником, холодильным шкафом. Креманка — стеклянная, хрустальная или мельхиоровая посуда круглой формы диаметром 90 мм на высокой, средней или низкой ножке, предназначенная для подачи сладких блюд, вместимость 150—200 мл.
Ликероводочные изделия — алкогольные напитки, содержащие красящие, ароматические и вкусовые вещества, а многие из них и значительное количество сахара.
Ложка для салата — столовый прибор, предназначенный для перекладыва​ния салата из многопорционной посуды, отличается от столовой большим размером.
Ложка кофейная — столовый прибор, используемый при употреблении
кофе.
Ложка разливательная (половник) — столовый прибор с длинной ручкой ем​костью 50—500 мл, используемый для разливания супов, сладких блюд и молока.
Ложка чайная — столовый прибор, используемый при употреблении чая, кофе с молоком, какао, яиц всмятку и в «мешочек», по размеру больше кофейной.
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Лопатка икорная — столовый прибор, напоминающий по форме плоский совок, служит для перекладывания зернистой или кетовой икры из ■ икорницы в тарелку.
Лопатка прямоугольная — столовый прибор, предназначенный для пере​кладывания мясных и овощных блюд.
Лопатка фигурная — столовый прибор, предназначенный для переклады​вания паштета, кондитерских изделий.
Лопатка фигурная с прорезями — столовый прибор продолговатой формы, предназначенный для перекладывания рыбных горячих блюд, рыбы заливной.
Льезон — смесь яиц и сливок (реже молока, еще реже — воды), применяе​мая для загущения соусов и супов-пюре.
]у[армит — оборудование, позволяющее поддерживать определенную температуру изделия.
Мельхиор — устойчивый антикоррозионный сплав меди с никелем, по​крытый на 0,33 мм серебром; использующийся для изготовления по​суды и приборов мельхиор содержит 18—20 % никеля и 80 % меди.
Менажница — однопорционное металлическое блюдо овальной формы с перегородками, предназначенное для подачи основного блюда с гар​ниром.
Меню — ассортиментный минимум, перечень закусок, блюд, напитков, мучных кондитерских изделий (с указанием цены и выхода), располо​женных в определенном порядке и предлагаемых посетителям ресто​рана в течение всего рабочего дня.
Мерная посуда - посуда, применяемая для отмеривания точных порций напитков, имеет клеймо Госкомитета стандартов.
Металлическая посуда — посуда, используемая в ресторане для доставки блюд из раздаточной к подсобному столу официанта в зале, подачи от​дельных видов блюд непосредственно на стол посетителю.
Метрдотель - администратор зала, руководящий работой официантов, а также швейцара, гардеробщика, уборщиков.
Миска суповая — посуда вместимостью 1 —6 порций, предназначенная для подачи и сохранения требующейся температуры первых блюд (горя​чих и холодных).
Моечная столовой посуды - помещение ресторана, предназначенное для мытья столовой посуды и столовых приборов; размещается рядом с сервизной и должна иметь удобную связь с раздаточной и торговым
залом.
Мясо — говядина, свинина, баранина — один из важнейших продуктов пи​тания, обладающий прекрасными кулинарными качествами. Пище​вая ценность продукта определяется содержанием полноценного бел​ка и жира, витаминов A, D, комплексом витаминов группы В, минераль-

ными  солями   (фосфором,   железом,   магнием),   экстрактивными веществами. Содержание белков 14—19%, жира 12—15%, у свинины до
Нарезка — разделение готового для еды (сваренного, изжаренного, запе​ченного, копченого или соленого) продукта (мяса, дичи, птицы, рыбы, колбас, сыра и др.) на порционные куски и тонкие ломтики.
Настойка — напиток, получаемый в результате настаивания на спирте (водке) различных частей растений (ягод, зерен, семян, листьев, корней, пло​дов), обладающих выраженным ароматом.
Нож-вилка — столовый прибор, предназначенный для нарезки и раскла​дывания сыра, подаваемого куском или нарезанного тонкими пласти​нами; имеет серповидную форму с зубцами на конце.
Нож для масла — столовый прибор, используемый для нарезания и пере​кладывания сливочного масла, поданного большим куском; кладут его на правый борт пирожковой тарелки; имеет широкое, изогнутое полудугой лезвие.
Нож-пила — столовый прибор, используемый для нарезки лимона.
Официальный прием — прием, когда присутствующие приглашены на него в силу своего статуса.
Нашотница — кастрюлька из мельхиора или нержавеющей стали, пред​назначенная для подачи к бульону горячих очищенных яиц, сварен​ных в «мешочек».
Пороки — изменения вкуса и запаха вина, возникающие в процессе произ​водства.
Порционная сковорода — неглубокая посуда на 1—6 порций с низкими бор​тами и двумя ручками, изготовленная из нержавеющей стали или мель​хиора, предназначенная для приготовления горячих закусок или блюд (солянка по-грузински, тефтели в томате, почки в сметанном соусе и
ДР-)-
Почернение вина — выпадение черного осадка при повышенном содержа​нии солей железа в низкокислотных винах. Предварительная сервировка — сервировка тарелкой, приборами и фужером
до начала обслуживания.
Прейскурант порционных блюд — включает широкий ассортимент разнооб​разных закусок, супов, вторых блюд и кулинарных изделий, сладких, а также фирменных блюд с указанием цен. Составляется по определен​ным правилам расположения закусок и блюд. Все порционные блюда готовятся по заказу посетителей.
Прием-коктейль — вид обслуживания, при котором можно принять много гостей в небольшом помещении в течение непродолжительного вре​мени; гости могут свободно приходить и уходить в разное время.
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Протокол — совокупность правил, условностей и традиций, в том числе и при обслуживании в ресторанах, барах, соблюдаемая представитель​ствами учреждений и официальными лицами в международном обще​нии.
Пряности — свежие или сухие, а иногда и специально обработанные раз​личные части растений (листья, цветы, семена, корни, плоды, цедра), обладающие сильным специфическим ароматом, даже если они взяты в небольшом количестве, и способные передать его блюду или другим продуктам, особенно при тепловой обработке.
Ресторан высшего класса — предприятие общественного питания, предла​гающее оригинальный интерьер, широкий выбор услуг, комфорт​ность, разнообразный ассортимент изысканных блюд.
Ресторан люкс — предприятие общественного питания, предлагающее со​временный интерьер, высокий уровень комфортности и разнообразие предоставляемых услуг.
Ресторан первого класса — предприятие общественного питания, для кото​рого характерны простота и оригинальность интерьера, гармонич​ность и комфортность.
Салат — закусочное блюдо; для приготовления используют сырые, варе​ные, консервированные, квашеные и маринованные овощи, фрукты, отварные мясные и рыбные продукты, дичь и др.
Салатник — посуда из фарфора или стекла квадратной, овальной, прямо​угольной, круглой формы вместимостью 120, 240, 360, 480 мл, пред​назначенная для подачи овощных и фруктово-ягодных салатов, нату​ральных овощей, консервированных грибов и др.
Сервизная - помещение для хранения и отпуска официантам посуды, приборов, белья; организуется рядом с моечной столовой посуды.
Сервировка стола — завершающий этап подготовки торгового зала ресто​рана к приему посетителей, дополняющий интерьер зала ресторана и ускоряющий процесс обслуживания посетителей.
Сироп — сок, консервированный сахаром. Содержание сахара должно быть не менее 67 %.
Слабоалкогольные напитки — напитки с незначительным содержанием спирта (1,5—6 %).
Сомелье - служащий, ответственный за подачу напитков в ресторане и да​ющий гостям рекомендации по выбору вин и напитков.
Соусник — посуда, изготавливаемая из фарфора, мельхиора и нержавею​щей стали, имеет оттянутый носик и ручку, вместимость 100, 200, 400 мл, предназначена для подачи горячих и холодных соусов.
Соусы — приправа, с помощью которой придается вкус, запах, цвет и осо​бая консистенция различным пищевым продуктам: мясу, рыбе, ово​щам, фруктам, грибам, кондитерским и мучным изделиям и т.п.

Стакан - посуда цилиндрической, конической или иной формы, исполь​зуемая вместе с подстаканником или без него, предназначенная для подачи кофе, чая, коктейлей и т.п.
Столовое белье — скатерти, салфетки, полотенца, ручники, выполненные из льняных тканей, обладающих высокой прочностью.
Столовый прибор - нож, вилка, ложка, предназначенные для первых и вто​рых горячих блюд; длина столового ножа примерно равна диаметру столовой тарелки, длина вилки и ложки несколько меньше; столовые ложка и вилка используются для перекладывания блюда из общей та​релки в тарелку посетителя.
Стол-экспресс - стол, рассчитанный на 20 человек, имеющий круглую форму, с поворотной центральной частью, на которой устанавливают разнообразные закуски, блюда, кулинарные и кондитерские изделия,
соки, напитки. Суп молочный - суп, сваренный на основе молока (обыкновенного, сухого
или сгущенного). Суп прозрачный — суп, основой которого является бульон, сваренный из
говядины, дичи или курицы.
1 аганчик — посуда для подогрева блюд на горячих углях.
Торговый зал ресторана — основное помещение, где обслуживают посети​телей.
Турка (джезва) — посуда в виде маленькой кастрюли с длинной ручкой вме​стимостью 125 и 250 мл из мельхиора или алюминия, используемая для приготовления и подачи кофе.
Фарфоровая посуда - посуда с округлым дном, применяемая для взбива​ния яиц, кремов, для замешивания небольшого количества теста.
Фруктовый прибор — нож, вилка, отличающиеся от десертного прибора меньшими размерами, используемые для подачи фруктов; вилка обыч​но с двумя зубцами.
Фужер - большой бокал на высокой ножке вместимостью 200—250 мл, предназначенный для подачи напитков.
Черпак — ковш на длинной рукоятке.
Шампанизация — процесс насыщения виноматериалов углекислым газом в результате вторичного брожения, проходящего в бутылках или ре​зервуарах.
Шампур - вертел, прут для жаренья мяса и других продуктов над углями, нагретой плитой или открытым огнем, а также в духовом шкафу.
Шведский стол — накрытый стол, с которого еда и напитки берутся по вы​бору, без заказа. Заранее оплачено.
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Шейкер — специальный закрывающийся стакан для взбивания коктей​лей.
Штоф — русская мера объема жидкости. 1 штоф = 10 чарок = 1,23 л. Шумовка — кухонный инвентарь. Большая ложка с дырочками на длин​ной ручке.
Эликсир - любой крепкий спиртовой настой какого-нибудь ароматиче​ского или вкусового растительного сырья, употребляемый в кулина​рии и кондитерском деле для подкрашивания, ароматизации и прида​ния направленного вкуса тому или иному блюду или изделию.
Эмалированная посуда — металлическая посуда, покрытая эмалью (обеспе​чивающей ее гигиеничность) и предназначенная в основном для при​готовления супов, компотов и иных жидких блюд на водной основе. В эмалированной посуде закипание происходит по времени раньше, чем в посуде из других материалов, поэтому в эмалированных емко​стях нельзя приготавливать быстро пригорающие пищевые продукты, содержащие молоко, масло, сахар, а также каши и жареные блюда.
Эма газированная посуда — металлическая посуда с особым покрытием, предотвращающим пригорание пищи и одновременно обладающим гигиеничностью эмалированного покрытия. Эматалированными в основном выпускаются небольшие сотейники. В эматалированной посуде можно жарить, тушить и отваривать с одинаковым успехом. Эскагортный пинцет — зажим особой конструкции для жесткого фиксиро​вания раковины улиток, с помощью которого достают тело улитки из раковины. Без этого инструмента приготовление улиток практически невозможно.
Эссенция (от лат. essentia - сущность) - в кулинарной практике жидкость или иногда пастообразная масса, небольшое количество которой (капля, чайная ложка) способно придать всему блюду или кондитер​скому изделию аромат, вкус и цвет, характерные для продукта, име​нем которого названа эссенция.
Этикет — совокупность исторически сложившихся правил поведения че​ловека в обществе.
Этикетка — фирменные знаки, придаваемые различным пищевым про​дуктам, в первую очередь дорогим и сохраняющим десятилетиями или даже столетиями определенный качественный и вкусовой стандарт.


Б
АРЫ
Абботс - горький бальзам, выпускаемый фирмой C.W. Abbot.
Абсент (Absenthe) — настойка (ликер) светлого желто-зеленого цвета с ароматом анисового семени или лакрицы. Один из самых крепких ал​когольных напитков (70 % спирта). Вырабатывается путем купажиро​вания настоев трав, специй и бренди.
Абсолют — шведская водка, одна из лучших в мире. Содержание спирта —
40%.
Амарето - темно-коричневый миндальный ликер на основе абрикосовых зернышек и трав, которые настаивают на бренди и подслащивают. Имеет аромат миндального ореха. Содержание спирта — 28 %, плот​ность— 1,09.
Амонтильядо — полусладкий херес янтарного цвета с ореховым ароматом. Анис - сладкий ликер, который вырабатывается из масел анисовых семян и горького миндаля, растворенных в крепких спиртных напитках. Имеет выраженный лакричный аромат.
Арманьяк — тип французского виноградного бренди, который вырабаты​вается путем перегонки вина. Производится только в провинции Ар-маньяк во Франции. Содержание спирта — 40 %. Вкус более мягкий, чем у коньяка. Придает превосходный аромат фаршам, паштетам и за​пеканкам.
Аустер (коктейль) - в пер. с нем. «устрица». Свое название получил из-за сходства с устрицей благодаря целому, не растекающемуся яичному желтку. Обязательные компоненты — сырой желток, томат-пюре и острые пряности. Этим и объясняется возбуждающее и в какой-то мере отрезвляющее действие напитка.
База — основа для построения любого смешанного напитка; должна со​держаться в большем объеме, чем остальные компоненты, придавать
.    тон смешанному напитку, выявляя его основной вкус и характер.
Бар - специализированное предприятие общественного питания для бы​строго обслуживания посетителей за барной стойкой наряду с обслу​живанием за столиками.
Барная ложка (или ложка для размешивания) — ложка для смешивания ком​понентов в барном стакане вместимостью 5 мл; изготовляется из не​ржавеющей стали, серебра или пластмассы, имеет спиральную или круглую длинную (35—40 см) ручку с пятачком на конце.
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Барная стойка — главный элемент бара. У фасадной части стойки для удоб​ства посетителей установлены высокие табуреты (80 см) с упорами для ног. Стойка состоит из двух частей: узкой верхней (высотой 1,2 м), служащей для подачи напитков сидящим посетителям, и широкой нижней, служащей для приготовления напитков. Нижняя стойка — рабочее место бармена, на ней размещается контрольно-кассовая ма​шина, электромиксер, кофеварка, тостер; оборудуется льдогенерато​ром и т.д.
Барный стакан (или стакан для смешивания) — толстостенный стакан конусо​образной формы, служащий для размешивания смешанных напитков, не содержащих подслащивающего компонента и эмульгаторов; изго​товляется из стекла или керамики; вместимость до 1 л, имеет носик для слива напитка, перегородку для задержки льда.
Барные пробки — стопорные пробки для закрывания начатых бутылок.
Бархатное пиво - тип эля, очень темного по цвету, с сильным привкусом солода и хмеля.
Билдинг-лоток — длинный ровный участок на рабочем месте бармена, где он готовит смешанные напитки; может быть вмонтирован в барную стойку либо прикреплен к ней.
Блендер - приспособление для смешивания фруктов и льда с другими ин​гредиентами.
Бокал - сосуд в виде большой рюмки на высокой ножке, применяемой для вина, фруктовых вод, минеральной воды, соков.
Бокал для коньяка — бокал яйцевидной или тюльпановидной формы, на низкой ножке, вместимостью до 0,5 л; служит для подачи марочных коньяков.
Бокал для портвейна (хереса) — бокал на ножке, расширенный кверху, вмес​тимостью 60 мл, служащий для подачи крепленых вин.
Бокал для шампанского — бокал вместимостью от 125 до 200 мл на высокой ножке; изготавливается различных форм — от вазообразных до тюль-панообразных; служит для подачи шампанского, а также специфиче​ских коктейлей с шампанским.
Бокал колада — стеклянный бокал конической формы вместимостью 360 мл для коктейлей, приготовленных методами шейк и билд, а также мок-тейлей.
Бокал купе - высокий стеклянный бокал конической формы вместимо​стью 425 мл для подачи замороженных коктейлей и напитков, приго​товленных в шейкере.
Бокал пивной стандартный — бокал для пива вместимостью 300 мл.
Бокал пильзен — высокий стакан для пива вместимостью 425 мл.
Бокал роке (тумблер, олдфешен) — бокал вместимостью 240 мл с утолщен​ным дном, используется для виски, смешанных напитков и некото​рых коктейлей.

Бокал специальный кофейный айриш-кофе — бокал вместимостью 300 мл, в котором подают горячий кофе с ликером.
Бокал тулип - бокал вместимостью 200 мл, в котором подают вино и неко​торые коктейли, в состав которых входит вино.
Бокал хайболл (коллинз) - высокий прозрачный бокал вместимостью 360 мл для подачи безалкогольных напитков, некоторых коктейлей; в них по​дают напитки длинного глотка и двойные напитки.
Бокал харикейн — бокал конической формы с утолщенным дном вмести​мостью 450 мл для коктейлей, приготовленных методами бленд или
билд со льдом.
Бокал шот — прозрачный бокал конусной или цилиндрической формы вместимостью 30 мл, предназначенный для подачи неразбавленных алкогольных напитков и слоистых коктейлей.
Бордосские вина — вина самого прославленного винодельческого района Франции, куда входят пять округов: Грав, Медок, Пормоль, Сотерн и Сент-Эмильон. Готовящиеся здесь вина называют по имени округов
Бренди - крепкий спиртной напиток, вырабатывается в результате пере​гонки сброженного сусла винограда или фруктов. Обычно выдержи​вается в дубовых бочках. Содержание спирта — 40—42 %.
Брют — шампанские вина с самым низким содержанием сахара — после сухого (Dry) и очень сухого (Extra Dry).
Букет — дегустаторское понятие, характеризующее совокупность органо-лептических типичных признаков данного продукта (обычно отно​сится к напиткам — виноградным винам, чаю, кофе). Это все вкусовые и ароматические черты напитка, характерные лишь для данного сорта. Определяется только субъективно, дегустатором, позволяет с опреде​ленной степенью достоверности сделать заключение о качестве про​дукта, его свежести; не позволяет судить о калорийности, химическом составе, процентном содержании и наличии различных веществ.
Бурбон (Bourbon) — сорт виски, вырабатывается путем перегонки (дистил​ляции) сусла, содержащего 51 % кукурузы, затем выдерживается в но​вых обожженных дубовых бочках в течение 4 лет и разливается при \   крепости 43 %. Имеет янтарный цвет.
Бутылка - основная емкость для хранения и продажи вина. Основные типы: Schlegelflasche, известная также как бутылка для рейнвейна (тон​кая, высокая, с длинным горлом); бутылка Бордо (цилиндрическая, «плечистая», с коротким горлом); бутылка Бургундии (коренастая, со слегка вытянутым носом); Bocksbeutel (плоская, похожая на кеглю); Stifterl (аналог русской чекушки, или четушки, емкостью 0,375 л.). Бутылочки с дэшевыми пробками — емкости для отмеривания и распрыски-вания компонентов, относящихся к ароматическим модификаторам.
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Вермут - среднеалкогольный напиток, полученный путем купажирова​ния виноградных виноматериалов, спирта, сахарного сиропа и настоя трав, цветов, кореньев различных растений.
Виноградное вино - продукт, получаемый в результате брожения, очистки, выдержки в специальных условиях натурального виноградного сока, иногда с добавлением к нему различных консервирующих и аромати​зирующих веществ.
Вино натуральное — напиток, полученный в результате алкогольного бро​жения виноградного или плодово-ягодного сока с плодовой мякотью или без нее.
Вино столовое — напиток крепостью от 9 до 14 % спирта (т.е. содержащий объемную долю спирта от 9 до 14 %), полученный в результате сбра​живания свежего виноградного сока без добавления спирта.
Виски — крепкий алкогольный напиток, вырабатываемый из ячменя, ку​курузы, ржи или пшеницы. После перегонки выдерживается в дубо​вых бочках, постепенно приобретая янтарный цвет и характерный аромат. Содержание спирта — 40 %.
Водка — очищеный и профильтрованый спиртной напиток, смесь очи​щенного спирта (95 %) с умягченной водой. Первоначально выраба​тывалась в России из картофеля. Водки различаются в зависимости от использованного сорта злаковых, технологии дистилляции (перегон​ки) и ферментации (брожения). В идеале водка не имеет цвета, вкуса и запаха.
Вращающийся стеллаж для бутылок (вертушка) — стеллаж, вмонтированный в барную стойку или прикрепленный к ней, изготовленный из нержа​веющей стали, предназначенный для хранения бутылок.
Выдержка - технологический процесс производства вина, предполагаю​щий хранение молодого вина в укупоренных емкостях без доступа кислорода в течение определенного времени для «созревания». Во время выдержки в вине происходит ряд химических реакций, продукты которых и придают созревшему вину свойственный ему букет. В основ​ном любое вино улучшает свои качества с возрастом при хранении в надлежащих условиях. Однако, к примеру, две трети наименований обычного белого вина готовы к употреблению уже к концу первого года, следовательно, их качество может улучшиться только за редким исключением. Более того, по истечении трех лет это вино скорее всего потеряет свою первоначальную свежесть и аромат. Следовательно, большинство белых вин необходимо употреблять между одним и тре​мя годами выдержки.
Гейзер - насадка на бутылку, служащая для наливания напитков тонкой струей; снабжена пит-стопом, позволяющим регулировать толщину струи.

Гектолитр - одна из основных объемных мер в виноделии; 1 гл = 100 л.
Глинтвейн — подслащенное в основном красное (реже белое) вино с саха​ром и пряностями, поданное в горячем виде; в качестве пряностей ис​пользуются корица, гвоздика, мускатный орех; в качестве базы упо​требляются выдержанные крепленые вина типа хереса, портвейна, мадеры, марсалы. Пьют глинтвейн, как правило, горячим, но иногда и холодным.
Грог — первоначально так назывался напиток из рома с водой, который выдавали матросам на британских судах. При приготовлении других видов грога добавляются соклайма и сахар. Вообще, так называют лю​бой напиток, содержащий ром, фрукты и подсластители. Подается, как горячим, так и холодным.
Декантирование (декантация) — от «декантировать» — снять с осадка. Вино осторожно переливается из бутылки в другой сосуд (графин) для из​бавления от отстоявшегося (выпавшего на дно или осевшего на стен​ках) осадка.
Десертные вина — натуральные или крепленые вина с содержанием спирта 12—17 % и сахара 2—35 %. К десертным относятся такие вина, как то​кайское, малага, кагор, мускатное и др.
Джин — крепкий алкогольный напиток, полученный путем перегонки сброженного зернового сырья с добавлением для аромата экстракта ягод можжевельника. Большинство марок бесцветны, но некоторые сорта джина имеют золотистый или соломенный цвет благодаря вы​держке в бочках.
Джулеп - охлажденный освежающий смешанный напиток, состоящий из крепкоалкогольного основания, сахара, свежей мяты (перетертых или целых листов). Приготавливается из виски, бренди, джина, рома или шампанского. Подается со струганым льдом в глазированном льдом же бокале с соломинкой.
Дискобар - бар с площадкой для танцев, работающий до 2-3 часов ночи, а иногда и до утра.
Дистилляция — перегонка, процесс нагревания жидкости с последующим охлаждением и конденсацией паров с целью получения более чистого, рафинированного продукта.
Длинные (долгие) напитки — смешанные напитки, приготовляемые в боль​ших количествах и содержащие большое количество льда. К ним от​носятся фиксы, баки, рикки, коблеры, кулеры, физы, хайболлы, джу​лепы, слинги, охлажденные пунши.
Дозаторная пробка — пробка, при использовании отмеряющая определен​ную дозу жидкости; выпускают на одну и две унции или на 50 мл.
Дэш - норма, равная 1/32 унции (3-4 капли).
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Дэшевая пробка — пробка со специальным устройством для разбрызгива​ния определенной нормы жидкости, используются как насадка на горлышко бутылки.
Ег-ногг (в пер. с англ. «горшочек для яиц») - напиток на основе яйца с мо​локом, впервые появившийся в Шотландии. Отличается от флипа тем, что в его состав входит молоко. Из миксера напиток следует перелить в бокал и затем добавить молотую корицу или тертый мускатный орех. Как правило, его название зависит от применяемого сиропа или алко​гольного напитка (малиновый ег-ногг, ананасовый ег-ногг). Принято подавать на Рождество в стакане коллинз с соломинкой.
УтСелтые вина — вина типа хереса, производимые во Франции из пере​зревшего винограда сорта Совиньон. Имеют срок выдержки 6 лет.
Желтый сахар — мягкий вид нерафинированного сахара, в котором сахар​ные кристаллы сохраняют тонкий налет темно-коричневого сиропа.
Задний бар — помещение для хранения основной массы продуктов, вклю​чая алкогольные напитки и бутылочное пиво; часто служит витриной для популярных и новых продуктов.
Зум - напиток, для приготовления которого требуются мед, сливки и обыч​но коньяк. Сбивается в шейкере и наливается поверх колотого льда.
Имбирь — азиатское растение семейства имбирных красновато-коричне​вого цвета. Используется для ароматизации и в качестве специи.
Искрящееся вино — общий термин, охватывающий игристое или газиро​ванное вино, включая и шампанское, независимо от качества и места производства.
Йоркшир — ликер на травах из фруктов и специй. Производится в Англии. Иногда его называют ликер Бронт (Bronte).
Кагор - вино, получившее свое название от города Кагора, расположен​ного на юго-западе Франции и известного своими столовыми винами интенсивного темно-красного цвета.
Канеллер фруктовый — электрический прибор для вырезания спирали (твиста) из цедры; обычно снабжен электротеркой для снятия цедры.
Кастрюля эмалированная с плотно закрывающейся крышкой — посуда, исполь​зуемая для приготовления горячих смешанных напитков типа пунша.
Кварта — мера емкости, равная 1,14 л.
Ключ барный - открыватель рычажного типа в комбинации со штопором и приспособлением для проделывания дырок в банках; изготовляется из нержавеющей стали.
Коблер — длинный напиток, подаваемый обычно в больших стаканах типа гоблет или коллинз с колотым льдом. Коблеры содержат крепкий

спиртной напиток или вино, фруктовый сок и украшены ягодами, дольками свежих фруктов и веточкой мяты. Первоначально в рецепту​ру входил херес, ананасовый сироп и фрукты в качестве гарнира.
Коктейль - смешанный напиток, состоящий из базы, смягчающе-сглажи​вающего вкусо-ароматического компонента с использованием арома​тических модификаторов и в некоторых случаях эмульгаторов.
Коктейль-аперитив — смешанный напиток, содержащий экстрактивные вещества для возбуждения аппетита.
Коктейль-бар — бар, в котором приготавливаются и реализуются смешан​ные напитки (коктейли) в широком ассортименте, коньяки, фрукты, кондитерские изделия, специальные закуски.
Коктейль-холл — бар с широким ассортиментом смешанных и алкоголь​ных напитков; размещается в основном при ресторанах и гостиницах.
Коллекционные вина — марочные вина особенно высокого качества, кото​рые выдерживаются не менее 3 лет в бутылках.
Коллинз — похожий на пунш длинный напиток, подаваемый в высоких стаканах типа хайболл. Обычно под этим названием подразумевают крепкий сухой (не содержащий сахара) спиртной напиток с лимон​ным или лаймовым соком, который наливается в глазированный ста​кан. Затем добавляются кубики льда, сахар и содовая вода, а в качестве гарнира используется вишня или ломтик фрукта.
Контейнер для льда (ледница) — емкость в виде маленького ведерка из мель​хиора, внутри которого имеется сетка, не доходящая до дна; выпуска​ют в комплекте с щипцами и крышкой.
Контейнер для хранения и переливания напитков — стеклянная емкость в виде кувшина, рассчитанная на 1—2 л, служащая для быстрого наливания напитков.
Контейнер для хранения соломинок — емкость из пластмассы конической формы для хранения соломинок; в гигиенических целях снабжена крышкой.
Коньяк (виноградный бренди) — сорт бренди высшего сорта, вырабатывае​мый с XVII в. только в районе города Коньяк (Cognac) во Франции. Оригинальный крепкий алкогольный напиток светло-золотистого цвета, обладающий сложным ароматом с оттенком ванили и мягким гармоничным вкусом; готовят из коньячных спиртов, получаемых пе--регонкой белых и розовых сухих виноградных вин с последующей вы​держкой в дубовых бочках. Коньяк некоторых наименований выдер​живается в течение 60—70 лет. Качество коньячного спирта определя​ет качество изготавливаемого из него коньяка.
Корица — пряность — высушенная кора молодых веток коричного дерева светло-коричневого цвета, обладает приятным запахом и сладким вкусом; выпускается в виде палочек.
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Короткие напитки — тип смешанных спиртных напитков, содержащих лед и приготовляемых в небольших количествах. К коротким напиткам относят коктейли, шутеры, пускафе, дейзи, красты, ег-ногги и флипы, сэнгэри, сауэры, он зе роке, фраппе.
Кофе — семена вечнозеленого кофейного дерева, обжаренные и размоло​тые для приготовления напитка, а также напиток из них.
Кофе эспрессо — обычно крепкий кофе, который приготавливается путем пропускания пара под большим давлением через мелко молотые ко​фейные бобы. Обычно изготавливается в кофеварках с большой про​изводительностью, часто автоматических.
Красное вино — обычно сухое вино из винограда красных сортов с содержа​нием алкоголя около 12 %. Основные виды: бургундское, кларет (Cla​ret), бордо (Bordeaux) и розе (Rose). Обычно перед употреблением красные вина охлаждаются до необходимой температуры (отличается для разных вин) и подаются к красному мясу или к темным блюдам из дичи. Откупоривать вино следует примерно за час до подачи к столу, чтобы оно «дышало», т.е. насыщалось кислородом, что способствует более полному проявлению букета.
Крастаз — группа напитков, отличительной чертой которых является са​харная полоска (краста) на верхней кромке бокала.
Крем, крем-ликер — сладкий ликер с высоким содержанием сахара, что придает ему кремоподобную консистенцию, ароматизированный фруктами, орехами, какао и т.д.
Крепкий сидр — сброженный сидр из яблок, зерна или меда.
Крепленое вино — любое вино, в которое добавляются для повышения кре​пости спиртные или крепкие алкогольные напитки (бренди и т.д.).
Крюшон — напиток, для приготовления которого требуется большой кув​шин, куда наливается бренди и Трипл сек (Triple Sec), после чего до​бавляется сладкое вино, сухое шампанское или сидр. Затем в напиток добавляют лед и разливают в винные бокалы.
Кружка с ручкой - фарфоровая или стеклянная посуда вместимостью до 500 мл; служит для подачи индивидуальных горячих напитков.
Куантро — марочный ликер из очищенного бренди с ароматизацией апель​синовой коркой. Имеет более сладкий вкус, чем белый ликер.
Кулер — длинный напиток, который приготавливается из различных ви​дов спиртных напитков, ароматических добавок, колотого льда, гази​рованного напитка (содовая вода или имбирное пиво) и фруктовых корок (обычно апельсиновых или лимонных, срезанных в виде спира​ли, которая прикрепляется к верхней кромке бокала и свисает внутрь).
Купажирование — смешение соков и различных спиртов.
Кьянти — красные итальянские столовые вина, выпускаемые в Тоскане из комбинации винограда сортов Канайоло, Сангьевезе, Требиано и Мальвазия. Имеют легкую шипучесть и бархатный вкус.

Легкий ром — сухой ром с легким ароматом мелассы (черной патоки). Вы​рабатывается путем перегонки сброженного сока сахарного тростни​ка, тростникового сиропа и мелассы (до 95%). В продажу поступает с содержанием спирта 40%. Выдерживается в необожженных бочках 2-10 лет, почти не приобретает цвета.
Лед коблер — лед для длинных смешанных напитков; имеет вид снега кри​сталлической формы.
Лед физ — лед, применяемый для приготовления длинных напитков.
Лед фраппе — фруктовый лед.
Ликер - крепкий напиток, отличающийся густотой, сладким вкусом и боль​шим содержанием спирта.
Лопатка для льда — приспособление, используемое для наполнения кон​тейнера льдом.
Лоток для гарнира — инвентарь из нержавеющей стали в виде неглубокой емкости, предназначенный для хранения разнообразных гарниров и позволяющий сохранять гарниры в свежем виде.
Лук для коктейлей — небольшая маринованная луковица перламутрового оттенка, используемая в смешанных напитках в качестве гарнира.
Льдогенератор — оборудование, размещающееся в центре рабочего места бармена, предназначенное для образования льда.
Мадера — крепкое виноградное вино, отличающееся от других крепких вин хорошо развитым тяжеловатым букетом с легким тоном каленого ореха, похожее на херес высокой крепостью и малой сахаристостью. Приготавливаются по специальной технологии, называемой мадери-зацией вина.
Мадеризация — процесс обработки виноматериалов нагреванием в дубо​вых бочках с доступом воздуха.
Мартель — марка коньяка, который производится в районе г. Коньяк во Франции.
Мартини — очень сухой напиток, в котором соотношение джина и вермута варьируется от 5:1 до 8:1. Джин всегда наливается первым.
Мезга — остатки винограда в бродильных емкостях после удаления вино​градного сока. Выжимка, которая состоит из мякоти, кожуры и косто​чек, часто перегоняется в бренди.
Мензурка - мерная стеклянная посуда, имеющая форму усеченного кону​са, вытянутого книзу; изготавливаются со сливом и без слива вмести​мостью 50 мл и более; для отмеривания жидкости на мензурку наносят деления в миллилитрах.
Мерные стаканы для частевых соотношений — мерные цилиндры с деления​ми 1/8, 1/4, 1/2, 1/3, 2/3, 3/4 и одна целая стандартного коктейля в 50 мл.
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Мешочек для льда - емкость, в которой размельчают при помощи деревян​ного молотка лед для определенных напитков.
Мускатные вина — изготавливаются из мускатных сортов винограда. Ха​рактеризуются высокой сахаристостью и специфическим ароматом.
Мускатный орех - пряность, семена мускатника серовато-коричневатого цвета, продолговато-овальной формы; имеет острый, слегка горько​ватый вкус; выпускается в основном в размолотом виде, употребляет​ся во многих группах смешанных напитков в роли ароматического мо​дификатора.
Наполнитель - один из основных компонентов при приготовлении длин​ных смешанных напитков. Как правило, объем наполнителя в напит​ке должен быть не менее 100 мл. Наполнители подразделяют на алко​гольные, шампанское, игристые вина, пиво и безалкогольные (мине​ральные и фруктовые воды, соки, натуральная вода и молоко).
Негас - подслащенное с пряностями вино, разбавленное горячей водой; в роли базы выступают крепленые вина.
Нож-канелль - нож для вырезания вручную твиста из цедры.
Оенология — наука, изучающая основные аспекты виноградарства.
Оригинальные коктейли — короткие смешанные напитки, отличающиеся от других коктейлей способом приготовления, оформлением, специ​фическим компонентом, используемым в рецептуре.
Пата - смешанный напиток, который приготавливают для определен​ной группы гостей и, как правило, в одной большой емкости.
Пафф (пуфф) — разновидность молочного алкогольного пунша, разбавля​ется сифонной водой.
Пестик — приспособление, применяемое, когда нужно растолочь пряно​сти или растереть сахар с фруктами.
Пивные дрожжи - культура грибков, используемая при выработке пива. Пивные дрожжи любят температуру около 35 °С, при которой они ре​продуцируют, дышат и быстро завершают свой жизненный цикл. Од​нако при такой температуре ферментация (брожение) происходит очень быстро и образуется много пены и газов.
Пивные краны — краны для наливания пива, размещающиеся на барной стойке.
Пиво — алкогольный напиток, вырабатываемый из зерна путем фермента​ции солодом и ароматизации хмелем.
Портвейн — сорт вин, берущий свое название от г. Опорто (Oporto) в Пор​тугалии. Крепленое виноградое вино. Портвейны производятся по особой технологии, называемой портвейнизация вина.

Портвейнизация — нагревание виноматериалов в бочках на солнечных пло​щадках в течение двух-трех летних сезонов с последующей выдержкой 12-18 месяцев.
Послеобеденный коктейль - коктейль класса коротких напитков, представ​ляющий собой десертный смешанный напиток (выход от 50 до 75 мл).
Пост-микс машина — пистолет для наливания содовой в напитки; обычно прикрепляют к нижней стойке бара рядом с рабочим местом бармена.
Пробка для шампанского - пробка со специальным зажимом и винтом; употребляется для закрытия начатых и неиспользованных бутылок с шампанским.
Пробка-капельница — пробка, отмеряющая одну каплю жидкости.
Пробковылавливатель - инструмент с загнутыми крючком проволочками, с помощью которых можно захватить провалившуюся в бутылку пробку.
Пунш - зимний горячий (65-70 °С) смешанный напиток, содержащий не более 30 % спиртного напитка, фруктовые соки, молоко, яйца и крем.
Рейнские вина - сорта белого вина, которые первоначально производи​лись в долине реки Рейн в Европе, в основном на территории Герма​нии.
Рефрактометр — прибор для определения содержания сахара в сусле в за​висимости от рефракции света в нем.
Рикки - длинный смешанный напиток, для приготовления которого бе​рут лайм, колотый лед, содовую или любой другой газированный на​питок, а также виски, джин, ром или бренди. Подается с кожурой лай​ма, как коллинз и сауэр.
Рислинг — сорт белого столового виноградного вина.
Ром - крепкий алкогольный напиток, получаемый путем перегонки бражки из тростниковой патоки (мелассы) или из других продуктов сахарного тростника, длительное время выдержанный в дубовых боч​ках. Содержание спирта в роме 40-80 %. Ром имеет жгучий вкус и своеобразный, сильно выраженный аромат. Цвет его желтый с золо​тым оттенком.
Ростер - приспособление для поджаривания кусочков мяса.
Русский ликер — алкогольные напитки ликерного типа с высоким содер​жанием сахара (28-40 г на 100 мл). Характерным признаком напитка (отличающим его от других алкогольных напитков и, в частности, от настоек) является высокая степень содержания в нем экстрактивных веществ (сока ягод, фруктов). Употребляют с кофе, чаем, для сдабри​вания кондитерских изделий, пропитывания бисквитов или тортов, для добавок в желе, компоты, муссы.
Рюмка для вина - рюмка из тонкого стекла конической или цилиндриче​ской формы вместимостью 75—150 мл.
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Рюмка для коктейля — 1) рюмка вместимостью до 50 мл на маленькой нож​ке, вытянутой формы, расширяющейся кверху, служит для подачи слоистых коктейлей; 2) рюмка вместимостью до 150 мл цилиндриче​ской формы из тонкого стекла; служит для подачи коктейлей без эмульгаторов.
Рюмка для ликеров и ординарного коньяка - рюмка из тонкого стекла с узким дном вместимостью до 25 мл.
Сакэ — японская водка крепостью 16—18 %, которая вырабатывается из сброженного риса. Обычно подается теплой.
Сауэр — группа коктейлей, получившая свое название из-за общего при​знака — кислого вкуса (от англ. sour — кислый), который создается бла​годаря содержанию в коктейлях цитрусовых соков; высококонцент​рированный пунш. Украшается ломтиком лимона и вишней.
Сахарный сироп — продукт на основе сахара, который лучше растворяется в напитках. Для приготовления сиропа 200 г сахара растворяют в 100 г горячей или кипящей воды.
Свизл — коктейль типа сауэр, приготовляемый с использованием специаль​ного стержня — свизла.
Сидр — неферментированный (неперебродивший) слабоалкогольный (до 7°) газированный напиток, полученный брожением чистого яблочно​го сока. Ему свойственны аромат и вкус свежих яблок. Имеет золоти​стый или зеленоватый цвет.
Слинг — тонизирующий смешанный напиток, который подают в стакане хайболл как в горячем, так и в холодном виде со льдом. Горячий слинг всегда вливают в предварительно подогретый стакан, разбавляют ки​пятком и перемешивают ложкой.
Слоистый напиток — короткий напиток типа шутер или пус-кафе, в кото​ром все составляющие имеют разную плотность и расположены раз​ноцветными слоями. При приготовлении каждую составляющую сле​дует наливать медленно и осторожно по стенке бокала или по обрат​ной стороне ложки.
Смаш — освежающий крепкоалкогольный смешанный напиток, состоя​щий из крепкоалкогольной базы, сока свежей курчавой мяты и под​слащивающего компонента.
Смягчающе-сглаживающий компонент — ингредиент смешанных напитков, сглаживающий остроту базы; его объем в напитке, как правило, мень​ше объема базы.
Снэк-бар — бар быстрого обслуживания у барной стойки с ограниченным ассортиментом блюд; размещается на магистралях, автозаправочных станциях, у административных и культурных центров, открывается рано утром и работает до поздней ночи, иногда круглосуточно,

Совок для льда - приспособление для зачерпывания льда при приготовле​нии нескольких смешанных напитков одновременно.
Содовая вода — газированная вода. Употребляется в чистом виде или в ка​честве наполнителя. Известна также как сельтерская (seltzer) вода.
Стержень свизл — стержень (железный, деревянный, пластмассовый), имеющий несколько лопастей на торце, направленных вверх под уг​лом; лопасти погружают в напиток, стержень зажимают между ладо​нями и вращают до тех пор, пока напиток не станет пенистым.
Столовые вина — получают в результате полного (сухие) или частичного (полусухие и полусладкие) брожения виноградного сусла на мезге. В столовые вина не добавляют ни сахар, ни спирт.
Стрейнер коктейльный — инвентарь из нержавеющей стали, сосуд цилинд​рической формы, снабженный проволочной спиралью; используется для переливания напитков, когда нужно отфильтровать лед.
Стопка для крепких натуральных напитков — посуда без ножки цилиндриче​ской или конической формы вместимостью до 50 мл из толстого стекла.
Сульфатризация — один из самых старых способов сохранить вино и защи​тить его от нежелательных биохимических изменений (также один из способов остановить ферментацию раньше срока для получения вина с повышенным содержанием сахара). На практике осуществляется путем добавления в вино пиросульфита калия в виде таблеток или по​рошка.
Сусло - сладковатый навар на муке и солоде; сусло еще не имеет дрожжей и хмеля, это полуфабрикат для приготовления пива.
Сухие вина — получают в результате полного использования дрожжами сбраживаемого сахара. Относятся к столовым винам.
Сухой джин — любой джин с низким содержанием сахара.
Сэнгэри - коктейль из виски, джина, рома или бренди, к которым осто​рожно доливается портвейн, вино, эль, портер или пиво стаут и добав​ляется щепотка мускатного ореха. Это сладкий, долго пьющийся на​питок, который подается в выдержанном в старинном стиле стакане без всяких горьких добавок.
Текила — крепкий спиртной напиток, продукт перегонки, который выра​батывается из мецкала (mezcal), сока столетника, алоэ американского (century plant), агавы. Наиболее известен напиток из агавы, произво​димый в Мексике в области Халиско.
Тоник - сладкий с горчинкой газированный напиток с привкусом хинина.
Тостер — бытовой электроприбор для поджаривания кусочков хлеба.
Унция — мера объема, равная 30 мл.
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Фалернум (Falernum) — слабоалкогольный кордиал (сладкий ликер) из трав с островов Карибского моря, плодов лайма и рома.
Ферментация - брожение, процесс разложения сложного раствора (фрук​товых соков и т.д.) бактериями или грибками (обычно дрожжами), в результате которого вырабатывается алкоголь и углекислый газ.
Физ — тонизирующий прохладительный напиток с эмульгатором, приго​товляется на основе спиртного напитка, сока цитрусовых и сахара. Сбивается со льдом и процеживается в стаканы типа хайболл. Затем добавляется содовая вода или шампанское. В качестве эмульгаторов можно использовать яичный белок и желток.
Фильтр — приспособление, служащее для отделения льда от напитка.
Флип — группа смешанных горячих напитков, состоящих из подслащива​ющего компонента (алкогольные и безалкогольные сахаросодержа-шие компоненты — сиропы, ликеры, мед), базы (безалкогольные, среднеалкогольные и крепкоалкогольные натуральные напитки, а также их сочетания) и диетических яиц.
Фризер — холодильное оборудование для приготовления мороженого.
Фруктовая шпажка - острая палочка из дерева или пластмассы, на которую накалывается десерт из фруктов. Затем шпажка кладется в бокал так, чтобы ее верхний кончик оставался снаружи.
Хайболл - любой длинный смешанный алкогольный или безалкоголь​ный прохладительный тонизирующий напиток, разбавленный содо​вой, минеральной водой или другими безалкогольными газированны​ми напитками, соками, шампанским и т.д. (коллинз, физ, дейзи). По​дают в бокале хайболл емкостью 250-360 мл.
Хеннеси (Эннеси) - знаменитая марка коньяка, который производится в районе города Коньяк во Франции.
Херес — первначально испанское вино с цветом от светло-желтого до тем​но-коричневого и содержанием сахара от сладкого (херес-крем) до очень сухого. Вырабатывают путем сбраживания винограда, добавля​ют виноградный спирт, затем нагревают и выдерживают при темпера​туре 37—60 °С на протяжении от нескольких месяцев до нескольких лет, после чего охлаждают до 15 °С и выдерживают в дубовых бочках.
Холодильный шкаф — шкаф, предназначенный для хранения пива и соков в бутылках и пакетах; снабжается стеклянными дверцами и большими удобными ручками.
Чай — вечнозеленый кустарник семейства чайных, из которого изготав​ливают пищевой продукт. Молодые листья кустарника проходят ме​ханическую и физико-биохимическую обработку, в результате кото​рой получается сухой чай нескольких типов — черный, зеленый, крас​ный, желтый, зеленый кирпичный, черный кирпичный.

Чашка для пунша — фарфоровая или стеклянная посуда вместимостью 250 мл с ручкой.
Шампанское - игристое виноградное вино, насыщенное углекислым га​зом при естественном брожении. Создано в 1670 г. французским мо​нахом по имени Дом Периньон. В настоящее время классифицирует​ся по процентному содержанию сахара. Брют содержит до 0,3 % саха​ра, сухое — до 1,3 %, полусухое — до 5 %, полусладкое — до 8 %, сладкое — до 10 %.
Шардоне — сорт белого винограда, используемый для производства белых бургундских и шампанских вин.
Шейкер коктейльный — барный инвентарь из нержавеющей стали и стекла для приготовления смешанных напитков, состоящий из стакана, боль​шой крышки с ситом, маленькой крышки, стрейнера для отделения напитков от льда.
Шпане — сладкий ликер с ароматом перечной мяты и умеренным содер​жанием алкоголя (20—30 %). Шпансы вырабатываются также с арома​том клюквы, винограда, клубники, ириса, абрикоса и т.д., что указы​вается в названии.
Штопор рычажного типа — приспособление из нержавеющей стали, имеет два рычага и штопор; используется для извлечения пробок выдержа-ных импортных вин со стопорным устройством для горлышек буты​лок.
ЦДербет — любой ароматизированный мороженый десерт, для приготов​ления которого требуется лед, желатин, ароматические вещества и ча​сто молоко.
Электромиксер — бытовой электроприбор для взбивания коктейлей, со​держащих эмульгаторы (яйцо, сливки, молоко, сметану) и большое количество сахара.
Электронагреватель — электроприбор, служащий для подогрева и приго​товления индивидуальных горячих смешанных напитков.
Экспресс-бар — бар моментального обслуживания, устраиваемый в торго​вых центрах, гостиницах, на стадионах, вокзалах.
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