Bezoek aan de Verwondering, eetzaal.
1. Het dekken van een tafel

[image: image1.wmf]alles altijd eerst opblinken met een droge doek (=masticeren) en daarna zo weinig mogelijk aanraken

schikking :

[image: image2.wmf][image: image3.wmf][image: image4.wmf]
[image: image5.png]


[image: image6.jpg]



[image: image7.jpg]




bestek : 

. waar men eerst mee eet ligt aan de buitenkant;

soep
bestek hoofdgerecht

. dessertlepel / vork leg je bovenaan

. de wijze waarop het gelegd wordt (tegen tafelrand gelijk of bovenkant gelijk, 

  eventueel 1 laten uitspringen, ….) maakt niet zoveel uit ; het moet echter wel overal hetzelfde zijn.

borden :

. borden op rechte rijen in twee richtingen plaatsen en in het midden van de stoel ; tussen de borden moet telkens evenveel plaats zijn

. als de borden een figuur hebben, moet die telkens op dezelfde plaats komen.



. borden staan op enkele mm. van de tafelrand.

      -    servetten(waaiertjes) op de borden plaatsen op telkens dezelfde (rechte) manier bijzetten : peper, zout, asbakken, bloemstukjes (geen te hoge om het zicht niet te beperken)

      -    water kan, maar moet niet op tafel geplaatst worden (in afspraak met gasten) stoelen moeten op één rechte lijn staan, met de zitting vooraan net tegen het tafelkleed.

2.   Servetten vouwen zie opgave die we hebben gedaan in het restaurant. Er is een onderscheid tussen linnen en papieren servetten.

3.  Bediening van drank en gerechten

Altijd langs rechts opdienen en afruimen. Tegenwoordig geeft men de gevulde borden aan de gasten, dit noemt men inzetten. Bord wordt met servet vastgehouden (omdat het vaak warm is).
Uitzondering : soep en repasse (2e maal schotel aanbieden om de gast te laten afnemen) wordt langs links opgediend. Vanuit de positie gezien van degene die bediend wordt.
Het bedienen gebeurt dan links omdat men dan zo weinig mogelijk kans heeft om te morsen
Stukjes vlees, groenten, …. worden met lepel en vork bediend.
De wijn wordt gepresenteerd en uitgeschonken zodat het etiket zichtbaar blijft, eventueel in servet, zo koelt de wijn niet op door de warmte van de hand

Een glas wijn / water wordt gevuld tot op 2/3.  Het wordt bijgevuld als er minder dan ¼  inzit, na vraag aan de gast. Eén iemand proeft een kleine hoeveelheid. Na de goedkeuring bedient de ober de andere gasten en op het einde wordt het glas van de proever bijgevuld.
De wijnfles houd je onderaan met een servet vast en met het etiket naar de gast gericht.  Bij het inschenken houd je de linkerhand op de rug.

Om de laatste druppel op te vangen draai je de fles een kwart om.

Het glas mag niet met de fles geraakt worden.

4. Varia

Aspotten verversen :

Verse potten in linkerhand en met rechterhand de propere op de vuile zetten en beide wegnemen.  Daarna een propere terugzetten.

Wijnkeuze :

Weet je niet wat kiezen, vraag advies aan de ober.  Elk restaurant staat achter zijn huiswijn, dus die zou in principe goed moeten zijn. De sommelier is degene die zich bezighoudt met de inkoop, bewaring en advies over de wijn. Het is pas in grotere restaurants dat hiervoor iemand voltijds in dienst wordt genomen.
De wijn- en menukaart

In meer chique aangelegenheden krijgen de gasten een kaart zonder prijzen. Enkel de gastheer krijgt een geprijsde kaart.

In een eetzaal zoals de Verwondering, wordt in samenspraak met de organisator van het eetfestijn een menu vastgelegd, ongeveer de week voordien. Er is dan geen keuzekaart, wel is een menukaart mogelijk.

Als gast kan je tonen dat je aan pauzeren bent op volgende wijze :



De ober weet dan dat hij je bord nog niet moet wegnemen.
Als je klaar bent en je bord mag weggenomen worden maak je dit zo kenbaar : de ober weet dan dat je klaar bent en je bord mag weggenomen worden.


In de keuken is er een aparte ingang en uitgang opdat de obers die binnenkomen en buitengaan niet zouden tegen elkaar opbotsen.
De keuken bestaat uit twee gedeelten: een afwasgedeelte en kookgedeelte. Omwille van hygiënische redenen zijn deze ruimtes gescheiden.
Innox is verplicht materiaal in een grootkeuken, dit kan makkelijk schoon worden gemaakt.

Het bestek en de borden worden in een rek geplaatst, afgespoeld en in een industriële vaatwas gezet:


Om maaltijden te bereiden en op temperatuur te houden wordt een steamer gebruikt, deze werkt op hete lucht en stoom. Maaltijden kunnen ook op voorhand worden voorbereid en met de steamer afbereid worden.


Een frigo is vervangen door een koelkamer.
Er wordt gekookt op gas: meer controle over de warmtetoevoer.
“Kijkbord”, blijft staan.
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