Snídaně, přesnídávky a svačiny

Snídaně má být vydatná, asi 1/3 celkového denního příjmu energie. Snídaně se podávají v kavárnách, snídárnách, hotelových restauracích a halách v době od cca 6 do 10 hodin. Obsluha při snídaních se zjednodušuje použitím snídaňových nabídkových stolů.

Snídaňový lístek

Snídaňový lístek je menšího formátu, může obsahovat nabídku menu, nebo být nahrazen ceníkem na nabídkovém stole. Pokrmy a nápoje řadíme na snídaňovém lístku podle mezinárodních zvyklostí. 

Formy podávání hotelových snídaní

1) klasický à la carte – s plnou obsluhou, popř. částečnou samoobsluhou u vitrín

2) nabídkové stoly se samoobsluhou forma samoobslužného bufetového systému

3) table d´hote  s volným výběrem pokrmů za pevně stanovenou cenu se samoobsluhou 

4) příprava snídaní v jídelně

5) room service – snídaně přímo na pokoji

6) snídaně „to go“ – tj. snídaně na odnos s sebou
7) turistické skupiny se většinou stravují odděleně od běžného provozu dle předem dohodnutého menu.

Zpravidla se používá toto pořadí pokrmů a nápojů. 

1) ovocné a zeleninové výrobky, šťávy, ovoce, kompoty, zelenina, saláty

2) obilninové kaše a výrobky

3) vaječné pokrmy (vařená, míchaná, zastřená, sázená, omelety)

4) studené pokrmy (pečeně, uzenářské výrobky, ryby, sýry, speciality)

5) teplé pokrmy (uzeniny, vnitřnosti, dušené pokrmy, pokrmy na objednávku)

6) snídaňové přílohy (máslo, džemy, rosoly, med, mléčné výrobky, mléko, jogurty)

7) pečivo, chléb, jemné tukové pečivo 

8) teplé nápoje a přílohy k teplým nápojům 

9) studené nápoje nealko i alko, šumivé víno, koňak

Druhy snídaní

1) jednoduchá snídaně - základní (máslo, džem, med, pečivo, chléb, teplý nápoj), může být rozšířena
    o vařené vejce nebo jogurt

2) složitá snídaně (základní jednoduchá snídaně + vydatný pokrm, případně studený nápoj)

3) sektová snídaně - pro pozdní hosty (masitý pokrm bez teplé přílohy a šumivé víno)

4) slavnostní snídaně - složitá snídaně doplněná přípitkem (sektem, koňakem při setkání politiků, 
    před odletem letadla atd., pokrmy se podávají na společných mísách, teplé nápoje v konvicích)

5) cizinecké snídaně - dle zvyklostí jednotlivých národů

Rozdělení cizineckých snídaní atd.
1) Ruská snídaně - charakteristika 

obilninové kaše, sekaná masa, šunka, sýry, ryby, jogurt, bílé pečivo, silný čaj, kaviár

horká ovesná kaše, vejce naměkko, sýr, maso nebo klobása, žitné chleby s máslem, káva nebo čaj. Často se podává i kasha (pohanková kaše). Teplé pokrmy z mléka jsou tradiční, např. mléčná polévka. Placky s náplní z masa, zelí nebo měkkého sýra patří mezi nejoblíbenější jídla.
 2) Francouzská snídaně - charakteristika

lehčí snídaně, šunka, vajíčka, jemné sýry, čajové pečivo, kompoty, bílá káva, káva

tradiční francouzská snídaně, v hotelech nazývaná «kontinentální», je neměnná. Základem je chlebová  bageta  ještě teplá z pece nebo lehce opečená, podle chuti každého strávníka, krajíce chleba s máslem, podle regionu normálním nebo poloslaným, s marmeládou a medem, máslový croissant, pečivo z lístkového těsta plněné čokoládou, briošky nebo šneky s hrozinkami, čerstvý ovocný džus většinou pomerančový nebo grepový, teplý nápoj káva, čaj nebo kakao. Francouzi pijí čaj jinak než Angličané na druhé straně Lamanšského průlivu se čaj obohacuje kapkou mléka, ve Francii se pije přírodní.
3) Anglická snídaně – charakteristika - základem jsou kvalitní suroviny 

ovoce - grep, pomeranč, banán, ovesná kaše, minutky z hovězího a skopového masa, šunka s vejci, ryby, uzenáče v oleji, toasty, ranní čaj, silný čaj s mlékem 

Pravá anglická snídaně: klobáska, osmažená anglická slanina, pečené rajče, míchaná vejce či volské oko, fazole v rajčatové omáčce, opékaný toast a smažené žampióny. K tomu káva nebo čaj a pomerančový džus.

4) Americká snídaně - charakteristika 

ovocné šťávy, obilninové kaše (kukuřičná), minutky z hovězího a vepřového masa, slanina s vejcem, sladké pečivo toasty, ledová voda, bílá káva nebo čaj s mlékem, káva 

K americké snídani jednoznačně patří vejce a opečená slanina, do křupava opečené tousty s burákovým máslem, ovoce, čerstvé lívance s javorovým sirupem nebo vafle se šlehačkou, krupicové či obilné kaše, typické pražené kukuřičné lupínky s mlékem. Na snídaňovém stole ale můžete najít také vepřovou kotletku nebo třeba biftek.
Servis snídaní

1) pečlivá a včasná příprava pracoviště
a) prostření stolů podle zvyklostí (jednoduchá, složitá) nebo podle objednaného menu (především skupiny

    a hromadné akce)

b) potřebná rezerva veškerého inventáře 

c) příprava a založení inventáře na stoly a na nabídkové stoly, popř. vitríny (u předem objednaných akcí můžeme předem založit mimo pečiva také máslo, džem a med na společný talíř)

2) servis z kuchyně na platech nebo vozících  

- pokrmy i nápoje zprava, podle běžných pravidel 
- ve vyšších skupinách se teplé a lahvové nápoje nalévají

- konvičky s teplými nápoji podkládáme podšálky

- nádobky na odpadky založené na stolech
- při slavnostních snídaních např. odlet delegace se používá banketní servis (z kuchyně na mísách, 
  překládáme z levé strany, nápoje v konvicích - naléváme zprava), součástí menu na závěr šumivé víno   

  nebo cognac 

3) servis pomocí nabídkových stolů
- ekonomické využití nabídkových stolů je asi od 100 snídaní

- podle vybavení je v současnosti možné připravit veškerý sortiment mimo minutek

- nabídkový stůl může být studený i teplý (popř. flambovací vozík) a nápojový (termosy s teplými nápoji
  a džbány nebo chladiče se studenými nápoji)

- číšníci připravují pracoviště, informují hosty o způsobu prodeje, případně pomáhají, pečují o čistotu 
  pracoviště, objednávají a podávají sortiment, který není na nabídkových stolech, debaras popř. inkaso

- výhody nabídkových stolů

a) hosté se obsluhují sami 

b) hosté si mohou volně vybrat z nabízeného sortimentu

c) z kuchyně se většina pokrmů expeduje hromadně na velkých mísách podle zvyklostí nebo dle předchozí 
    objednávky

 

Přesnídávky a svačiny 

Podávání přesnídávek a svačin má charakter rychlého občerstvení. Jsou doplňkem hlavních jídel. Sortiment se liší podle druhu střediska. Přesnídávkou je možné nahradit v nutných případech snídani a svačinou oběd v době, kdy není v provozu hotelová jídelna tj. do 12 hodin a od 15 do 18 hodin.
Způsob obsluhy - základní forma jednoduché obsluhy - patří sem:

a) přesnídávkové polévky

b) teplé uzeniny 

c) hotové pokrmy bez teplých příloh (guláše s pečivem)

d) studené pokrmy (uzenářské výrobky, sýry, sekaná)

e) vaječné pokrmy 

f) speciální polévky

g) sortiment studených předkrmů 

h) grilované pokrmy (kuřata, minutky s toastem), zapékané pokrmy a ragú 

Přesnídávkou a svačinou je možné nahradit snídani a oběd v době, kdy není v provozu hotelová jídelna.

Co je BRUNCH -  je snídaně a oběd v jednom, který se jí o víkendu nebo o svátcích. Označení brunch (čti branč) vzniklo spojením částí slov breakfest + lunch = brunch, tj. spojení částí slov snídaně + oběd = brunch. 
Začíná se podávat mezi 10:00 až 14:00. Konzumace je pak otázka několika hodin, a končit může až v 16:00. Brunch, ale není pouze o tom, že se najíte, ale že se najíte v klidu, pomalu a s přáteli. Proto se brunche pořádají nejčastěji o víkendech. BRUNCH je velice oblíben v Americe, Británii, ale i v mnoha dalších zemích. Poslední dobou se dostává i do Česka.
 Existuje několik možností, kde si na brunchi pochutnat:

- hotelový brunch - v neděli (a často i v sobotu) nabízí mnoho hotelů vyšší kategorie brunch nejen pro své hosty, ale i pro kolemjdoucí. Často je však nutná rezervace.

Je podáván formou švédských stolů (buffet) a výběr je zde velice široký. Platí se jednorázově za konzumaci všeho nabízeného jídla a pití (které vám číšník pohotově dolévá). Takový brunch si můžete dát i v některých hotelech u nás.

- brunch v restauraci - některé restaurace nabízí nedělní brunch. Může jít opět o formu švédských stolů, ale také o speciální 'brunch menu', kde si vyberete, na co máte zrovna chuť. Takové restaurace můžete najít i v Česku.
- domácí brunch - na brunch však nemusíte chodit do hotelu či restaurace. Můžete pozvat na nedělní odpoledne pár přátel a pohostit je u vás doma. V zahraničí je to docela běžné. U nás se s tím zatím moc nesetkáte.

 

