Odborné názvy a cizí výrazy v oboru číšník
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» Odmérky byvaji sklenéné a kovové. Sklenénou nalévame k rysce, kovovou po okraj.
Odkladdme je dnem vzhliru na vhodnou odkapévaci plogku.

» PFi praci v baru vystat¢ime s jednou 0,05 | nebo 0,04 | odmérkou a jednou 0,02 | na
lihoviny bezbarvé (gin, rum, tequila, vodka), s jednou na whisky a brandy a jednou
na likéry.

» V pripadech, kdy je to uzZite¢né (napf.odmérujeme-li vodku bezprostifedné po
slivovici), odmérku vyplachneme vodou.



Abzac – příruční či pracovní stůl číšníka 

Á la carte (alakart) -  volný výběr nápojů a jídel dle jídelního lístku

Á la menu (alameny) – výběr dle nabízených menu 

Aperitiv – nápoj podávaný před jídlem pro povzbuzení chuti k jídlu

Couvert (kuvér) – přirážka za prostření pro 1 osobu u stolu (za dochucovací pro- středky, pečivo)
Debaras – počeštěný výraz z francouzštiny; sklízení inventáře ze stolu
Degustace – ochutnávání jídel a nápojů

[image: image2.jpg]Prirucni — pracovni stoly
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priruéni stal

PFiruéni &i pracovni stoly slouzi k uloZeni inventafe, mohou byt stabilni se zasuvkami
o 2 : y S )
a skfinkami nebo provizorni z restauraénich stolu (absatz - abzac).



Dekantace (dekantování) - jemné přelití archivních červených vín z láhve do dekantační karafy, tak by bylo čiré víno odděleno od usazeniny, která zůstane v láhvi
Digestiv(dyžestiv) – nápoj podávaný po jídle pro povzbuzení trávení
[image: image3.jpg]Dekantacni karafy a kosSiCek

v Kos$icky usnadnuji servis starSiho Cerveného vina,
[&hev v nich lezi Sikmo, aby se co nejméné rozvifily
usazeniny.

v" Drzak na vino ma stejnou funkci jako kosicek.

v Karafy se pouzivaji pfi servisu starych Cervenych
vin, do kterych se vino u stolu hosta preléva.

\

dekantacni
karafa

stojanek na lahvové vino



Dranžírování – krájení, porcování a plátkování tepelně upraveného masa, drůbeže, ryb a některých druhů zvěřiny 

(viz. příloha č. 12,13,14,15)
Džezva – nádoba kónického tvaru s dlouhým rovným držadlem užívaná k přípravě kávy
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Dranzirovani je nejstarsi zplsob dohotovovani pokrmu u stolu. Je souhrnnym
vyrazem pro porcovani, krajeni, filirovani ( platkovani), déleni a vykostovani.

v K odborné praci musime mit potfebné anatomické
znalosti o uloZzeni masa a sméru kosti, uloZzeni kloubu,
sméru masovych vlaken, ulozeni masa dle kvality apod.

v Pouzivame dobFe naostfené noZe a pfibory odpovidajici
velikosti a tvaru.

Rezy vedeme rychle a &ists.

Prace musi byt rychla, aby
nedochazelo k chladnuti masa a
zdrzovani servisu.

Pracujeme v  blizkosti stolu,
prezentujeme vyrobek vcelku a
potom naporcovany, nezapominame
o ha ozdobu.

N

dranzirovaci pfibor





Drink – anglický a dnes mezinárodně používaný výraz pro konzumaci alkoholického nápoje 

Filírování – krájení na plátky (viz. obrázek dranžírování)

Flambování – dohotovování a dochucování pokrmů u stolu hosta hořícím alkoholem (viz. příloha č. 16)

Frapování – ochlazování sklenic (popř. lahví) ledem
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Kava upravovana v
dzezve

Kava tureckd, arabska, bosenska, makedonska,
srbska a dalsi se pfipravuje v dzezvé.

Arabska kava - originalni receptura predepisuje
rozmichdni porce velmi jemné& namleté kavy s
vodou, popripadé i s cukrem a uvedeni do varu v
klasické dzezvé (nadobka z mosazi, médi, stiibra
nebo oceli na pripravu kdvy). Vodu s kavou
nechame celkem tfikrat dovést k varu a nechame
usadit, poté mlizeme servirovat.

dokoncovani
kavy








Fondue (fondý) – tradičný teplý pokrm; malé kousky chleba se namáčí (obalují) v rozpuštěném sýru a následně se konzumují; případně kousky ovoce, piškotu v sirupu či čokoládě

Inventář – soubor předmětů (skleničky, talíře, příbory, prádlo, stoly, židle) náležící k nějakému majetkovému celku (restaurace, bar, hotel), tvořící jeho zařízení
[image: image6.jpg]v'  Aperitivy podavame dobfe vychlazené.

v Sklenky chladime drobnym ledem, krouzivymi
pohyby na pracovni desce.

v' Kdyz je sklenka radné vychlazena, orosi se.




Gloš – tento český odborný výraz pochází z anglického slova cloche, což v překladu znamená poklop nebo zvon; používá se zejména při slavnostní     

obsluze

[image: image7.jpg]Timbal, kastrulek, glo$

timbal

»> Slavnostni glo§ se pouzivd k servisu pokrmu pfi
slavnostnich hostinach. Je vyroben z kovu nebo plastu.

» Timbaly jsou kulaté nadoby s Sikmou sténou a pokli¢kou.

» Kastrulky jsou kulaté nadoby s poklickou.

porcelanovy glos



Gratinování – zapékání 

Garni (garny) – označení pro hotel bez restaurace, který poskytuje k ubytování pouze snídani

[image: image8.jpg]Misky na zapékani - gratinka a
kokotka

gratinka

'k'okotka

» Misky na zapékani se pouzZivaji pFi podavani specialit. Misky mohou byt
porcelanové, keramické nebo z varného skla.

» Nizsi a 3irdi miska na zapékéni se jmenuje gratinka, vy33i a uzsi kelimek s
objimkou se jmenuje kokotka.



Chafing (šafing) – ohřívač, slouží k přihřívání a uchovávání teplých pokrmů

Jigger (džigr) – barmanská odměrka
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[ CINZANO

e Korenéna vina - vermuty se vyrabéji z aromatizovaného korenéného vina.

e K obyé&ejnym vinim révovym nebo ovocnym se pfidava kofeni, slozené z rlznych bylin,
nebo aromatické souéasti téchto rostlin. Vino ziskdva v chuti i vdni uréity charakter
a vznikaji tak ponejvice vina korenéna - vermuty, které se piji obycejné pred jidlem pro
povzbuzeni chuti.

e Rozeznavame vermuty suché (Dry) a sladké, bilé (Bianco) nebo Cervené (Rosso). Mezi
nejznamejsi znacky patri Cinzano a Martini.



 

Keridon – pomocný servírovací stolek 

[image: image9.jpg]Malé ohrivace - chafingy

chafing
(zdroj - horlava pasta)

elektricka terina

elektricky chafing hoflava pasta




Krustovač – jsou misky zasouvající se do sebe. Slouží při přípravě okrasného okraje na [image: image10.jpg]na pripravu krusty

Krustovac - sada nadob &>
L=}
(El Margarita) #

citrénova
Stava

Krustovac (El Margarita) slouzi pfi pfipravé okrasného
okraje na sklenkéach, kterému Fikd me krusta.

Krustoval jsou tfi misky zasouvajici se do sebe. V
e ol : i
prvni je citrénové stava, ve druhé cukr a ve tfeti sul.

Postup pfi pfipravé krusty je nésledujici - okraj
sklenky namog&ime do citronové &tavy a pak bud do
cukru nebo soli.




sklenkách. 

[image: image11.jpg]velkd menazka

mala menazka



Menážky – malý stolní inventář (MSI), nádobky na dochucovací prostředky (sůl, pepř, ocet, olej…atd.)

Macerát – výluh bylin, koření a ovoce v jemném rafinovaném lihu

Matoliny – hroznové výlisky

[image: image12.jpg]molton na tvarovany st(l

molton na kulaty stdl

Moltony jsou plsténé nebo molitanové
podlozky pod ubrusy, zamezujici smekani
ubrusu a tlumici hluk pfi servisu.




Molton – podložka pod ubrus  

Nachservis – opakovaná nabídka části pokrmu (složitá obsluha)

Naperon – menší ubrus, který se používá ke krytí velkých ubrusů 

[image: image13.jpg]Naperony a ubrousky

» Naperony jsou mensi ubrusy o rozmérech 80x80 cm. PouZivaji se na kryti
ubrus@ nebo k prostirani mensich stolkli, popr. zakryvani vzniklych skvrn na

velkych tabulich.
» Ubrousky mohou byt jidelni - aZz 60x60 cm a snidafiové 30x30 cm.




Office (ofis) – přípravna číšníků
Open bar (oupn bar) – pojízdný, přenosný, skládací barový pult 

Porto – oficiální označení všech stylů portského vína
Pool bar (půl bar) – bar v blízkosti krytého nebo venkovního bazénu

Raut – pochází z anglického rout; hromadné pohoštění ve stoje, při kterém si hosté sami berou občerstvení z připravených rautových tabulí

Recepce – slavnostní forma rautu, oficiální společenská událost spojená s pohoštěním
Režon – ohřívací stůl 

[image: image14.jpg]Ohrivaci a chladirenskeé stoly

chladirensky barovy stdl

» Ohrivaci stoly (rezony) ohrivaji
v kuchynich a pripravnach
inventdr na teplé pokrmy a
teplé napoje.

» Chladirenské stoly se nékde
vyuzivaji v barech a ve
vycepech.




Servírovat – předkládat pokrmy a nápoje hostům
[image: image15.jpg]télo Sejkru

> Sejkr miZe byt kovovy nebo sklen&ny, pouZivdme ho pFi
pfipravé michanych ndépoji sloZenych z té&%ko misitelnych
surovin (vajec, sirupu, smetany, likéru, medu apod.).

» Prace s nim zacina tak, zZe se Sejkr naplni ledem podle potfeby a
pridaji se ingredience.

> Sejkr se uzavie tak, Ze se nejprve nasadi hlava na té&lo a
postupné se priklapi tak, aby vzduch z téla neustadle mezerou
odchazel a nevytvarel se tak vzduchovy polstar, ktery by casti
tlagil od sebe. Stejnym zplisobem se priklopi zétka.

» Dalsi moznosti je, Ze se nasadi zatka na hlavu, po pfidani ledu a
ingredienci se sSejkr uzavfie tak, aby vzduch z téla postupné
odchazel.

hlava se
zabudovanym sitkem

nasazeni hlavy Sy zétka




[image: image16.jpg]. Sejkr dvoudilny - Boston

vrchni kovovy dil

/. G

spodni sklenény dil
boston

» Americky boston se obvykle sklada z kovové a
sklenéné casti. PouZivame ho tak, Ze led vkladame
zpravidla do sklenéné Casti, a to radé&ji ve vétSim
mnozstvi nezZ v mensim.

» Po pridani surovin nasadime kovovy koénus a
energicky, ale s citem, do néj shora uhodime. Byl-li
Sejkr pred zahajenim prace suchy, bude nyni i'bostonu
sestava dokonale tésnit a drzet pohromadé.




Shaker (šejkr) – nádoba na míchání nápojů; může být třídílní nebo dvoudílný tzv. Boston

Short drink (šort drink) – krátký nápoj

Sommelier (somelijé) – pracovník odpovědný za nabídku a servis lahvových vín, odborník přes víno

Spüllboy – ruční tlaková myčka výčepního skla

[image: image17.jpg]Myci zarizeni Splllboy

Splllboy

Ke kulturnosti vy&epniho a k hygiend vycepl patii
také rucni dvoudilna mycka sklenic. V prvni ¢asti, kde
jsou kartace a tepld voda se saponatem, se sklenice
myje, a v druhé Casti jsou trysky s pfivodem cCerstvé
vody k oplachovani, kde dochazi k odstranéni
saponatu, ktery ma jinak negativni vliv na kvalitu
pény.

Pfed =zacatkem provozu je nutné celé zafizeni
zkompletovat, naplnit vodou a pfidat tabletu nebo
myci roztok.

Po ukonceni denniho provozu vypustime z myciho
zafizeni vodu a vymyjeme kartace, které
proplachneme cistou teplou vodou a nechame vysusit.




Strainer (streinr) – barové sítko

[image: image18.jpg]barové sitko
bez zarazek

barové sitko
se zarazkami

> Barové sitko je pomicka, ktera zabraiiuje, aby led nap¥.z michaci sklenice, vnikl pfi
nalévani do sklenice hosta. Po obvodé je opatfen pruzici spiralou, ktera pfi vhodné
velikosti sklenice pfilne k jeji vnitFni ¢ast.

> Barova sitka mohou mit mimo spiraly také dvé zarazky, které zplsobuji, Ze se sitko
vyborné vsune do Usti michaci sklenice a utkvi v ném.




Table d´hôte (tábldot) – pevně stanovená jednotná cena pro každého hosta, za kterou si může vybrat libovolné množství pokrmů a nápojů

Temperování – úprava teploty na požadovanou hodnotu 

[image: image19.jpg]Servirovaci stoly
(keridony)

keridon

_ pFiprava pracovis

(F el (S

restaurace pripravenask’provozu

» Servirovaci stolky - keridony, maji rozmér 80x40 cm
a prostiraji se bilymi nebo barevnymi naperony nebo
prelozenym ubrusem tak, aby rohy volné splyvaly

> Pouzivaji se pFi slozité obsluze k servisu pokrm, ale
i jako pomocné stolky pri jednoduché obsluze.

> PFi pripravé je stavime k volnym &elim jidelnich
stold.




Terina – mísa na polévku   

Timbál – kovový, či stříbrný kastrůlek, ve kterém se mohou pokrmy upravovat (zejména zapékat), ale hlavně i podávat (viz. výše uvedený obrázek u výrazu - gloš)

Trancheur (tranšér)  - odborník na porcování (krájení) masa u stolu hosta

Tubus – izolační obal na servis láhvového vína

[image: image20.jpg]Terina - polévkova misa

» Polévka v polévkové mise se poddva na hromadnych akcich,
¢imz se podstatné zjednodusi obsluha.

» Polévkové misy - teriny mohou byt vyrobeny z porcelanu,

keramiky nebo z kovu. ‘
T
N o’

kovova misa

g

porceldnova misa

misa s poklickou




Viněta -  nálepka, etika s údaji na láhvi s vínem

Vermut – aromatizované a kořeněné víno fortifikované 18% alkoholu (aperitiv, ingredience do míšených nápojů)

Welcome drink (velkam drink) – nápoj na uvítanou
