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Zaokruzen
gastronomski
ugodaj gosta

Estetika se u Sirem

gastronomskom smislu odnosi na

estetiku eksterijera ugostiteljskog bi obuhvatao estetiku stola za
objekta, estetiku enterijera, obedovanje, estetiku tanjira i

cvetnih aranZmana, kao i estetiku escajga i estetiku hrane i pica.
radnih uniformi osoblja.
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U gastronomiji u Sirem
smislu, obuhvataju dekoracije
eksterijera i enterijera
ugostiteljskih objekata, cvetnih
aranzmana i uniformi osoblja.

Bela boja je boja
Cistoce, neznosti i
cednosti.

Primena
boja u
dekoraciji

obuhvata dekoraciju
stola za obedovanje, prezentaciju
hrane uopsteno (bife, Svedski sto,
karving) i prezentaciju hrane na
tanjiru ili tacni.
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rimena proporcije u dekoraciji

U uzem smislu, prezentacija
hrane se generalno odnosi na
hranu ¢ija je osnovna funkcija
da bude konzumirana. Postoji
nekoliko nacina
prezentovanja pripremljene
hrane gostima.

Prezentacija hrane

U opstem smislu predstavlja
veoma Sirok pojam, koji se odnosi
na vizuelno predstavljanje
serviranih namirnica i pica, ¢ija je
svrha da budu konzumirane ili da
posluZe kao nejestiva dekoracija
prilikom odgovarajuceg dogadaja.
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Prezentacija
hrane na

posluzavniku -
prili¢no praktican i
dekorativan nacin
prezentacije
pripremljenog jela.

Aranziranje hrane u bife stilu

» Bife (eng. buffet) predstavlja karakteristican
sistem usluzivanja, prema kojem se posluzena
hrana nalazi uglavhom grupisana na unapred
predvidenim mestima.

* Osnovna zamisao ovakvog sistema je da gost
moze samostalno da se posluzi i odredi koli¢inu
hrane koja mu odgovara.

* Osnovne prednosti:

— vizuelna prihvatljivost,
— efikasnost,
— prilagodljivost.
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NajceSée se raspored hrane servira sa
obe strane, prema sistemu ogledalo!
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Zavisno od vrste hrane i nacina pripreme, bife

moze biti hladni i topli, a ¢esto se

koji ¢e
biti upotrebljen prilikom konzumacije
prezentovane hrane.




Viljuska bife, odnosno bife ¢ija jela
se mogu jesti uz upotrebu viljuske,
trebao bi sadrzati iskljucivo vrste
hrane koje olakSavaju ovaj postupak

Finger (eng. - prst) bife najéesce
obuhvata hranu koja se jede bez
upotrebe escajga, a veli¢ina
prehrambenih objekata ne prelazi
duZinu prsta.

Moderan ili americki bife, podrazumeva
obilje hrane od predjela, preko salata i
glavnih jela, koje gosti konzumiraju
iskljucivo sedeci za stolom uz upotrebu
viljuske i noza.

Klasican bife predstavlja estetski
vrhunac prezentacije hrane u ovoj
kategoriji. Sastoji se od mnogobrojnih
dekorativnih jestivih detalja i prilikom
pripreme neohodno je obratiti paznju
na prezentaciju svakog jela pojedinacno.
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anziranje hrane na posluzavniku

Najcescée vrsi uklapanjem tri
osnovna elementa: centalne
komponente, secenih delova
glavnih komponenti i
garnirunga.

Centralna komponenta je u
ovom slucaju obi¢no veéi deo
jela kome se podreduju ostale
dekorativne komponente.
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Prezentacija hrane na tanjiru

Zadatak prezentacije jela na
tanjiru je da momentalno

odusevi gosta i podstakne ga
da zapoc¢ne konzumaciju.

Sam ¢in aranziranja je
posledica unapred
osmisljenog koncepta, pri
¢emu se na samom
pocetku pripreme jela
vizualizuje nadin
prezentacije hrane pred
gostom.

Aktivnost koju izvodi
gastronomist u cilju lepse
prezentacije hrane na tanjiru
naziva se aranziranje hrane
na tanjiru. To predstavlja ¢in
umetnosti, kojim Sef ima
priliku da pokaze svoje
kulinarske vestine i
kreativnost.
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racije koje prethode aranziranju hrane na
tanjiru

N
 Prvi korak aranZiranja hrane obuhvata mentalnu aktivnost kreiranja ideje o nacinu

prezentacije, alii osvrt na raspoloZivi alat, pribor i sirovine, pomocu kojih ¢e ideja biti
realizovana. Pored vizuelnog nacina prezentacije hrane, ne sme se zaboraviti primarna
funkcija hrane.

J

* Ova operacija je gotovo uvek pocetna faza u bilo kom poslu sa hranom, a podrazumeva
pripremu namirnica za njeno dalje procesuiranje. Neke od osnovnih akcija koje se
preduzimaju obuhvataju pranje i ispiranje namirnica, ljustenje, se¢enje, mlevenje,
odkostavanje odnosno dovodenje sirovina u odgovarajuci oblik.

* Hrana moze biti toplotno obradena na vise razli¢itih nacina, prilikom ¢ega dolazi do
promene ukusa, oblika i boja namirnica. Uobi¢ajene vrste toplotne obrade su: kuvanje,
pecenje i przenje, ali neke se medusobno kombinuju kako bi se dobilo novo senzorno

svojstvo.
J
)
* Tanjir pre neposredne upotrebe treba da bude opran, dezinfikovani ocis¢en. Topla
jela,topli tanjir! Hladna jela, hladan tanjir! Oblik tanjira mozZe varirati, a zavisi
prvenstveno od obroka koji se servira. Boja tanjira je uglavnom bela.
J

Prezentacija hrane na tanjiru

Svaka upotrebljena
komponenta koja je
pozicionirana na tanjiru se
moze svrstati medu 4
osnovne komponente,
koje ¢ine skladno aranziran
i prezentovan obrok.

4 osnovne komponente:
1. Glavna komponenta,
2. Sporedna komponenta,
3. Sosi

4. Garnirung - dekoracija.
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Ideje za aranziranje hrane na tanjiru
nike serviranja sosa ili sporedne komponente
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praksi se pojavljuje visSe nacina aranziranja
hrane na tanjiru

1. Klasi¢ni nacin: glavna
komponenta ispred a
sporedna komponenta
(povrée i skrob) i garnirung
iza glavne komponenta
(glavno jelo)

2. Glavna komponenta u sredini
tanjira a ispod sporedna
komponenta, ponekad sa sosom
ili jednostavnim garnirungom
(topla predjela)
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- Hvala na pazniji!!!

Pitanja??

Dr Nikola Vuksanovié¢

docent na Fakultetu za menadzment
tvuksanovicnikola85@gmail.com
K1 @chefteorijaipraksa
@chefteorijapraksa
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