BIELIZNA STOLOWA

SPOSOBY NAKRYWANIA
| SKEADANIA OBRUSA

Opracowat:
mgr Jakub Pleskacz




BIELIZNA STOLOWA

Bielizna stotowa w zaktadzie gastronomicznym stanowi wazny element dekoracyjny
| estetyczny. Nalezg do niej: obrusy, napperony, serwetki indywidualne, elementy
dekoracyjne.

Najlepszym materiatem na obrusy i1 serwetki sg tkaniny Iniane i bawetniane. Sg one dosc¢
trwate, mocne, dajg sie tatwo praC i gotowac. Nakrywajgc stot pojedynczymi serwetkami
mozna wykorzystac serwetki gtadkie, kolorowe i wzorzyste.

Obrusy powinny by¢ dostosowane do ksztattu stofu i rodzaju positku. Ich wielkos¢ zalezy od
powierzchni i wysokoSci stotu.

Przyjmuje sie ze poty obrusu powinny zwisa¢ ok. 25 cm poza obreb kazdego stotu. Stot
powinien by¢ nakryty starannie, obrus bez zagie¢, a poty obrusu réwno zwisa¢ z kazdej
strony.

Biate obrusy stosowane sg przy: uroczystych obiadach i kolacjach.
Kolorowe obrusy stosowane sg przy: Sniadaniach i podwieczorkach.




BIELIZNA STOLOWA - SERWETKI PLOCIENNE

Uzupetnieniem obruséw na stotach sg serwetki:
serwetki Sniadaniowe — uktada sie ptasko na talerzykach lub obok nakrycia,
serwetki obiadowe — uformowane dekoracyjnie ustawia sie na talerzach.

Serwetki ptocienne sg czescig sktadowg nakrytego stotu, powinny by¢ czyste i odpowiednio
zaprasowane. Mogg byC biate i kolorowe o wymiarach 50x50 cm, 40x40 cm, trzykrotnie
ztozone oraz 30x30 cm — dwukrotnie ztozone.

Serwetki ptécienne spetniajg dwie funkcje:
W czasie jedzenia chronig ubranie gosci,
w czasie konsumpcji i po konsumpcji stuzg do wytarcia ust.




SERWETKI PLOCIENNE

Serwetki ptécienne ustawia sie na talerzykach do zakgsek lub po lewej stronie na talerzyku
do pieczywa. Powinny byc¢ tak formowane, aby ich nie pognies¢. Obecnie preferuje sie
najprostsze metody formowania serwetek.

Ustawienie serwetek na stole

Utozenie serwetek (1, 2) nie ogranicza serwisu.
Utozenie zas miedzy sztuécami (3) na bazie
(talerz podstawowy lub bazowy) lub na stole
wydaje sie najbardziej eleganckie.

Utozenie serwetki (3, 4) jest najczesciej
stosowane.

Mozliwe jest utozenie serwetki w szkle,
najczesciej w szkle do wina lub goblecie —
efektowne, ale mato praktyczne.




TECHNIKA ROZKLADANIA OBRUSU

Na stole kwadratowym ktadzie sie
obrus po lewej stronie tak, aby
gtbwne zgiecie obrusu byto
skierowane w prawg strone ku
potowie stotu. Na stole okrggtym
obrus ktadzie sie podobnie.

Obrus ktadzie sie po stronie lewe]
tak, aby po rozpostarciu go zwis
byt po obu stronach jednakowy.

Srodkowg (pojedynczg) czesé
obrusu ujmuje sie kciukiem
I palcem wskazujgcym, ktadagc trzy
pozostate palce na goérnej jego
czesci. Chwyt ten wykonuje sie
obiema rekami na szerokosci
stotu.

Tak uchwycony obrus podnosi sie
lekko ponad stét, przesuwajgc go
na przeciwlegtg strone stotu, nie
zmieniajgc jednak uktadu palcow.
Nalezy przy tym zwrdci¢ uwage,
zeby fatda Srodkowa przebiegata
posrodku stotu.

Nastepnie podnosi sie trzy palce
lezgce na gornej czesci obrusa,
przez co rozluznia sie jego gorna
fatda srodkowa. Obrus podnosi sie
nieco do gory i przyciagajac go do
siebie, rozktada na stole.




TECHNIKA ROZKLADANIA OBRUSU

Po roziozeniu obrusu nalezy go wyrownac.
Szczegoblng uwage trzeba zwroci¢é na utozenie obrusu
na rogach stotu. Na stole kwadratowym kelner
wykonuje na rogu krawat, ktory zakrywa nogi stotu.




TECHNIKA SKLADANIA OBRUSU

Sktadanie czystego obrusu jest procesem bardzo istotnym,
gdyz to od niego zalezy w ogromnym stopniu jego poprawne
roztozenie.

Obrus sktada sie najpierw na poét, a powstaty kant mocno
Zzaprasowuje.

Nastepnie znowu sktada sie go na pét, w ten sposéb powstaje
czterowarstwowy pas.

Nastepne ztozenie wykonuje sie od strony lewej do prawej,
przez potowe obrusa.

Po zaprasowaniu ztozonego obrusa wykonuje sie czwarty
ruch, réwniez od strony lewej do prawej.




ZDEJMOWANIE OBRUSA BRUDNEGO ZE STOLU

Stang¢ przy brzegu stotu, réwnolegle do srodkowej fatdy
obrusu.

Prawa reka chwyta prawy koniec obrusu (P1).

Lewa reka chwyta $rodek fatdy srodkowej (L).

Prawg reke pod uchwytem fatdy sSrodkowej przetozyé do
przodu na lewo, prawg rekg ztapa¢ lewy koniec faldy
srodkowej (P2).

Obydwiema rekami podniesc¢ obrus i sktadac¢ dalej (dowolnie).

Obrusy prostokagtne sktada sie zawsze réwnolegle do dtuzszego brzegu, od siebie, aby
ztozony kant wypadt od strony sktadajgcego.
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