Osnove
barmenskog
zanata



U OVOM DELU. ..

Pocnite sa alatima i posudem koji ¢e vam biti potrebni
da biste bili uspeSan barmen.

Otkrijte pravilne tehnike za meSanje pica, saznajte
kako da otvorite bocu vina ili Sampanjca i napravite
popularne ukrase.

Kupite odgovarajuce vrste i koli¢ine potrepstina kako
biste imali sve Sto vam je potrebno za uspeSnu
zabavu.

Saznajte Cinjenice o merenju i kalorijama.



U OVOM POGLAVLJU

» Sastavljanje alata za barmenski zanat

» PronalaZenje odgovarajucih €asa za
popunjavanje polica

Poglavlje 1
Izbor alata i Casa

a barmene, potrebno je nekoliko osnovnih stvari: vestina komu-

nikacije sa ljudima, poznavanje proizvoda koje sluzite, kolekcija

recepata za pravljenje koktela i odgovarajuca oprema. Ovo poglav-
lje pokriva deo sa opremom. (Deo 2 vam moZe pomodi sa poznavanjem
proizvoda, a Deo 3 vam daje recepte. Sto se tice veStina komunikacije sa
ljudima, tu ste prepusteni sami sebi.)

Osnovni alat

Najvaznije sredstvo za svaku profesiju je odgovarajudi alat. Potreban
vam je osnovni alat za otvaranje, mesanje, posluzivanje i skladiStenje
pic¢a. Bez obzira da li opremate kucni bar ili radite kao profesionalac,
vas osnovni alat su otvarac za vino, Sejker (mesac, eng. shaker) za kok-
tele i cediljka.

Otvaraci za vino

Najcesce koriscen otvarac za vino (eng. wine opener) u barovima i re-
storanima je konobarski otvara¢ (eng. waiter’s corkscrew), ili Stopciger
(vinski klju¢) (slika 1-1). Ima ostar noz za secenje folije oko Cepa i metal-
ni vadiCep za izvlaCenje Cepa. Ova alatka sadrzi otvarac za pivske flase.
MozZete pronadi ovaj otvarac na internetu ili u ve¢ini prodavnica alko-
holnih pi¢a i prodavnica za opremanje barova.
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Jos jedna korisna opcija je elektri¢ni otvarac za vino (slika 1-1). Alat-
ka je ergonomska $to vam olaksava rad, automatski otpusta Cep, pa Cete
imati jos manje posla. Iako su skuplji od konobarskog otvaraca, elek-
tricni otvaraci za vino poput ,,Rabbit* lakse se koriste, $to ih ¢ini od-
licnim za ku¢ni bar ili za korisé¢enje u Sanku kada je restoran prepun
gostiju. (Kada je u pitanju otvaranje za stolom, treba koristiti samo tra-
dicionalan konobarski otvarac.)

~—

Konobarski otvarac za flase Elektri¢ni otvarac za flase

Ilustracija John Wiley & Sons
SLIKA 1-1: Konobarski otvarac i elektri¢ni otvarac za vino

Sejker za koktele

Sejker za koktele (eng. cocktail shaker) je najce$ce koriS¢ena alatka u
baru. Upoznajte se sa njim, jer Cete ga Cesto koristiti! Slika 1-2 prikazu-
je dva tipa Sejkera.

¥ Boston Sejker, poznat kao dvodelni Sejker, je Sejker koji vecina pro-
fesionalnih barmena koristi zbog njegove svestranosti. Naj¢esce
se sastoji od meSalice/pint ase na vrhu (koja se moZe koristiti za
posluZivanje koktela koji se pravi) i nerdajuceg Celika koji se

preklapa preko ¢ase kako bi zadrZao te¢nost. Ovaj tip Sejkera zah-
teva posebnu Hawthorne cediljku, koja je opisana u slede¢em
odeljku.

> Cobbler Sejker, poznat kao trodelni Sejker, sastoji se od najmanje
dva dela od nerdajuceg Celika i ugradene cediljke, Sto ga cini do-
brom opcijom za vas$ ku¢ni bar zbog njegovog jednostavnog
koriscenja.
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Boston Sejker Cobbler Sejker
sa cediljkom

Ilustracija John Wiley & Sons
SLIKA 1-2: Boston Sejker i Cobbler Sejker

Cediljka
Cediljka (eng. strainer) se koristi za cedenje tecnosti iz Sejkera hvataju-
¢i i zadrzavajudi led ili izgnjeCene sastojke da ne bi usli u gotov kokel.

Postoji nekoliko vrsta cediljki, ali najpopularnija je Hawthorne cedilj-
ka, prikazana na slici 1-3. Hawthorne je ravna alatka, u obliku kasike sa
oprugom oko glave. Stavite ga na vrh nerdajuceg dela Boston Sejkera ili
direktno u bar ili mesac kako biste cedili koktele.

Druga najpopularnija cediljka se naziva Julep cediljka. Prvobitno je di-
zajnirana da pomogne gostima bara da srkucu koktel uz zadrZavanje
leda. Sada se Cesce koristi za cedenje koktela iz mesaca.

Tako bi profesionalni barmeni trebalo da imaju oba tipa cediljki, za
kucénu upotrebu moze da posluzi samo Hawthorn cediljka.
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Hawthorne cediljka Julep cediljka

llustracija John Wiley & Sons
SLIKA 1-3: Hawthorne cediljka i Julep cediljka

Ostali alat

Vecina alata u ovom odeljku trebalo bi da se nalazi u restoranu ili baru.
@ Za kuénu upotrebu, najvazniji su Sejker za koktele, merica, bar kasika i

staklena Casa za mesanje koktela. Neke od tih alatki prikazane su na sli-
SAVET cil-4:

3 Barski ubrusi (eng. bar towels): Pamuc¢ni ubrusi uvek dobro dodu
za CiS¢enje prosutog ili prelivenog pi¢a, odnosno ovlazenih ¢a3a.

3 Barska kasicica (eng. bar spoon): Duga kasicica za meSanje
koktela.

¥ Blender: Koristi se za meSanje ili blendiranje sastojaka.
Kada pripremate pice, uvek prvo dodajte te¢nost u posudu blende-
@ ra pre nego Sto ukljucite uredaj; tako ¢ete sacuvati oStricu noZeva
uredaja i izbedi prosipanje tecnosti. Neke vrste blendera moZete
koristiti za drobljenje leda. Proverite ovaj podatak kod proizvodaca,
i ako je potrebno kupite poseban uredaj - drobilicu za led.

SAVET

¥ Otvarac za flaSe (eng. bottle opener or church key): Alatka koja
se koristi za otvaranje flaa sa krunskim cepovima, kao kod piv-
skih flasa.

3 Podmetaci za €aSe ili salvete (eng. coasters ili bar napkins): Pod-
metaci za ¢aSe sprecavaju stvaranje prstena na Sanku ili stolovima.
Salvete pomaZu u tome, ali pomaZzu i gostima da drZe svoja pica.
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Case

Ljudi uglavnom ocekuju da ¢e se odredena pica posluzivati u odredenim
vrstama Casa. Problem je Sto postoji viSe standardnih ¢asa nego Sto ve-
¢ina ljudi (i mnogi barovi) Zeli da kupi. U svakom slucaju, slika 1-5 pri-

Rende (eng. grater): Koristite rende za garniranje pi¢a sa malo
rendanih muskatnih orascic¢a, Cokolade ili sli¢no.

Posuda za led (eng. ice bucket): Izaberite onu koja je dovoljno ve-
lika da primi najmanje tri SarzZera leda.

Lopatica ili hvataljka za led (eng. ice scoop or tongs: ): Morate
imati lopaticu i hvataljku za led u svakom baru. Nikada ne koristite
prste ili CaSe za hvatanje leda.

DzZiger ili dozer (eng. jigger ili measuring glass): DZiger je mala
metalna posuda koja se koristi za merenje te¢nosti.

Sokovnik, duser (eng. juicer): Koristi se za cedenje soka iz sveZeg
voca za koktele.

NozZ i daska za se€enje (eng. knife i cutting board): Potreban vam je
mali, oStar noz za selenje voca i drugih dodataka (vidi Poglavlje 2).

Velike €ase ili posude (eng. large cups ili bowls): Potrebno vam je
nesto da drZi dodatke poput limuna, limete, pomorandZe i viSanja.
Ove caSe Cesto dolaze u setu nazvanom posluZavnik za zacine.

Platnena vredica za led ili Lewis vreca za led (eng. canvas ice bag
ili Lewis Ice Bag): Napravljena je od ¢vrstog prirodnog platna tako
da je mozete koristiti sa drobilicom leda kako biste ru¢no mrvili led.

Staklena posuda za meSanje (eng. mixing glass): Posebna stakle-
na posuda koja se koristi za me3anje alkoholnih pica.

Tucak za gnjecenje voca (eng. muddler): Mali drveni Stap ili dr3ka
koja se koristi za drobljenje voca ili bilja.

Ljustilica (eng. peeler): Alatka koja se koristi za ljuStenje voca i po-
vrca za ukraSavanje pica.

Poklopac sa otvorom za to€enje (eng. pour spout): Ovaj uredaj
pruZa vecu kontrolu nad tocenjem pica. Dostupni su mnogi razlici-
ti tipovi, ukljucujuci one sa poklopljenim otvorom koji sprecava
ulazak insekata i drugih neZeljenih stvari.

Stapici za meSanje i slamke (eng. stirrers and straws): Koriste se
za mesanije i ispijanje pica.

kazuje vecinu Casa koje ¢ete ikada koristiti za posluzivanje pica.
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Ilustracija John Wiley & Sons

SLIKA 1-4: Kolekcija bar alata: (1) barska kaSicica, (2) blender, (3) hvataljka,
(4) lopatica za led, (5) posuda za led, (6) dZiger ili dozer (7) noZ i daska
za seCenje, (8) tucak, (9) casa za mesanje, (10) ljustilica

Nekoliko napomena o nekim ¢asama prikazanim na slici 1-5:

» Casa za brendi ili konjak (eng. brandy or cognac snifter):
Dostupna je u Sirokom rasponu veliina; velika, kratka ¢asa treba
da se drzi u Saci kako bi zagrejala brendi ili konjak.

9 Uska visoka €asa za $ampanjac (eng. champagne flute): Ca3a je
suzena kako bi se sprecilo ispustanje mehurica.

¥ Koktel ili martini €aSa (eng. cocktail or martini glass): Savrena
za martini, Menhetn koktel i mnoga druga klasi¢na pic¢a; dostupna
je uzapreminiod 1 do 2 dl.

» Casa za liker (eng. cordial glass): Osim za likere, ovu ¢aSu moZzete
koristiti za posluZivanje Zestokih pic¢a bez leda ili , Cistih” pica.

9 Kupe ili desertna €asa (eng. coupe): Ca3a sa noZicom koja se
obicno koristi za posluzivanje pica ili koktela koji su mesani ili pro-
muckani i ohladeni, a zatim sipani u €asu bez leda. U ovoj casi
mogu se sluZiti i deserti i Sampanjac.
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SAVET

¥ Visoke €aSe (eng. highball i collins glasses): Ove ¢aSe imaju najvi-
Se namena. Zapremina varira od 2,5 do 4 dl.

3 Bakarna krigla (eng. mule mug): Koristi se za posluzivanje pica
Moscow mules (vidi poglavlje 20). Bakar pomaze da pice ostane
hladno.

» Cas3a za pivo (eng. pint glass): Obi¢no se koristi za posluZivanje
piva, zapremine 3,5 do 5 dl.

» Case za belo vino (eng. white wine glass): Ove €ae su obi¢no ma-
nje od ¢asa za crno vino i uglavnom su zapremine 1,5 do 3 dl.
Oblik slova U ne samo da pomaze u oCuvanju temperature vec¢iu
zadrzavanju aroma.

» Casa za crveno vino (eng. red wine glass): Ove ¢ase su obi¢no za-
premine od 1,5 do 3,5 dl. Obratite paZnju da je dno ¢asSe Sire od
onog kod ¢ase za belo vino, Sto omogucava vinu da dise.

» Casa za viski sa ledom (eng. rocks glass, old fashioned glass):
Zapremina ove €asSe varira od 1,5 do 3 dI. Koristite one od 1,5 ili
2 dli dodajte puno leda.

» Casica za rakiju (eng. shot glass): Izvorno koris¢ena kao merna
posuda, Sot caSa moZe da se koristi za posluZivanje ,kratkih kokte-
la" (vidi Poglavlje 21) ili Zestokih pi¢a koja se piju na ,eks".
Tradicionalno, ove ¢aSe su zapremine od 0,3 do 0,5 dl. i neophod-
ne su za svaki bar.

» Casa za Sutere, ,dugacka” pi¢a (eng. shooter glass): Ove ¢ase su
viSe i tanje od 3ot ¢a3e, obicno su zapremine 0,3 do 0,9 dl. Koriste se
i za pripremanje ,kratkih” koktela ili za posluZzivanje zestokih pica.

» Casa bez noZice (eng. stemless glasses): Postale su popularne u
poslednjih nekoliko godina; obi¢no se u njima sluzi crveno ili belo
vino, ali se mogu koristiti i za posluZivanje razli¢itih koktela.

Generalno, najcesce koriSéene case su pint, CaSe za koktele, case za
crno i belo vino, case za pi¢a sa ledom, cCase za Sampanjac i Sot Case.
Medutim, ako planirate da napravite kué¢ni bar ili da sluZite koktele na
zabavi, smanjite izbor ¢asSa kako biste ustedeli prostor. Mozete pojed-
nostaviti koriste¢i dva tipa Casa: ¢asu za belo i crveno vino. Obe su pri-
kazane na slici 1-5. Ove dve ¢ase mozete Koristiti za svaku vrstu kokte-
la (ukljucujuéi i ,,kratka“ pica, iako je Sot ¢asa neophodna za svaki bar),
kao i za pivo i vino. Osim toga, ako koristite ova dva oblika ¢asa, Cisce-
nje i skladistenje vasih ¢asa je manje komplikovano.
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Ilustracija John Wiley & Sons
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SLIKA 1-5: Razne vrste Casa
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