BÜLLUR VƏ ŞÜŞƏ QABLAR 

Müxtəli, şərab-spirtli içkilərin masaya verilməsi üçün yemək masalarının servirovkası zamanı lyuk və yuxarı klaslı restoranlarda büllurdan hazırlanmış qablardan istifadə edilir.
Büllur qablar qəbul, banket və digər xüsusi tədbirlər zamanı istifadə edilir. Digər hallarda əsas etibarı ilə şüşə qablardan istifadə edilir. 
Restoranlarda bir yer üçün 0.75 dəstli likyor və konyak qədəhləri, reynven və lafit-2-3, 3-5 qədəh, şampan şərabı üçün nəzərdə tutulmuş qədəhlər-2 istifadə edilir. 
Bu qabların seçilməsi zamanı müəyyən qaydalardan istifadə edilir: içki tünd olduqca, qədəh bir o, qədər kiçik olmalıdır. 
Şüşə və ya büllur qablarla masanın servirovkası zamanı aşağıdakılar istifadə edilir: 
likyor üçün nəzərdə tutulmuş 25 sm3 həcmli likyor qədəhləri
qısa ayaqlı “lalə” şəkilli konyak qədəhləri-onlara 25 sm3 artıq içki süzülmür (bu qədəhlər masanın öncədən servirovkası zamanı masaya qoyulmur);
Araq və ya digər acı içkilər üçün nəzərdə tutulmuş 50 sm3 həcmli araq qədəhləri;
Spirt qatılmış və desert şərabları üçün nəzərdə tutulmuş 75 sm3 həcmli madera qədəhləri;
Ağ masa şərabı üçün nəzərdə tutulmuş 75-100 sm3 həcmli reynveyn qədəhləri;
Qırmızı masa şərabı üçün nəzərdə tutulmuş 100-125 sm3 həcmli lafit qədəhlər;
Şampan və digər köpüklənən şərab növləri üçün nəzərdə tutulmuş silindrik formalı 125 sm3 həcmli qədəhlər;
Mineral, meyvə şirəsi, pivə üçün nəzərdə tutulmuş 250-280 sm3 həcmli qədəhlər;
Pivə barlarında pivə üçün nəzərdə tutulmuş yuxarıdan daraldılmış 250 və 500 sm3 həcmində pivə qədəhləri;
Çay stəkanları;
Təbii meyvə şirələri üçün nəzərdə tutulmuş 100-150 sm3 həcmli konusvari qədəhlər;
Buzlu punş, qazlı su, buzlu viski üçün nəzərdə tutulmuş 300 sm3 həcmli silindrik formalı stəkanlar;
Qlyasse kofesi üçün nəzərdə tutulmuş qalın dibli stəkanlar;
Su, kvas, şirə üçün nəzərdə tutulmuş qapaqlı səhənglər;
Siropda armud, komport və digər şirin yeməklər üçün nəzərdə tutulmuş ayaqlı kremankalar və ya digər qab formaları; 
Şirin yeməklər üçün nəzərdə tutulmuş kompot qabları;
Mürəbbə, limon və ya şəkər üçün nəzərdə tutulmuş 90 mm diametrli rozetkalar;
Sirkə, bitki yağı, xardal və duz qatılmış təbii salat üçün nəzərdə tutulmuş qalın şüşədən hazırlanmış salat qabları;
Konus formalı -150, 100 və 200 ml həcmli şəffaf şüşədən hazırlanmış ölçülü stəkanlar. Ölçü stəkanlarının üzərində ölçü işarələri olmalıdır;
Qoğul-moğul üçün nəzərdə tutulmuş (metal ayaqlı yumurta üçün nəzərdə tutulmuş şüşə qab) stəkanlar;
Ədviyyatlar üçün nəzərdə tutulmuş qablar;
200, 240, 300 mm diametrli və 200 mm hündürlüklü meyvələr üçün nəzərdə tutulmuş qablar, hündür ayaqlı və rəngli ola bilərlər və ya alçaq ayaqlı, qayıq şəkilli ola bilərlər;
Güllər üçün nəzərdə tutulmuş vaza;
Kəsilmiş dəlikli güllər üçün nəzərdə tutulmuş qablar;
Sini, qaşıq, 10 qədəhlə kruşonun hazırlanması üçün nəzərdə tutulmuş 3000 sm3 həcmli vazalar;
Ayaqsız mürəbbə üçün nəzərdə tutulmuş vazalar; 
Ayaqlı peçenye və konfetlər üçün nəzərdə tutulmuş vazalar;
Tort və piroqlar üçün nəzərdə tutulmuş orta ayaqlı hamar formalı altlıq vaza;
Təzə meyvə və tərəvəz üçün nəzərdə tutulmuş qayıq şəkilli vazalar;
Sirkə, zeytun və bitki yağı üçün nəzərdə tutulmuş flakonlar;
Araq, şərab və konyak üçün nəzərdə tutulmuş 0.25 litr həcmində tıxaclı qrafinlər;
Bu qablar yeməklərin çatdırılması və ofisiant masalarına paylaşdırmaq üçün istifadə edilirlər. Bu qablar dözümlü, yaraşıqlı və yeməklərin istiliyini yaxşı saxlayır. 
Melxior qablar estetik görünüşə malikdirlər. Bu qablar nazik gümüş qatla örtülmüşdür, buna görə də onların istifadəsi zamanı möhkəm zərbələrdən və cızıqlardan qaçınmaq lazımdır. Melxior qabları periodik olaraq cilalamaq lazımdır. 
Metalik qabları onların təyinatı üzrə nəzərdən keçirək.
Şorba kasaları birinci yeməklərin masaya verilməsi və saxlanması üçün istifadə edilir, onların həcmi 1 porsdan 6 porsa qədər dəyişir. 
Oval formalı qablar quş, balı ətindən hazırlanmış, sousda quş əti, həmçinin qaynadılmış və buraxılmış yeməklərin əldə edilməsi, paylaşdırılması və tempraturunun saxlanması üçün istifadə edilirlər. Dairə formalı qablar –sousda tərəvəz yeməkləri üçün nəzərdə tutulmuşdur. Qablar qapaqla təqdim edilir. Melxiyordan hazırlanmış oval formalı qablar bir, iki, üç və dörd porsiya üçün nəzərdə tutulmuşdur, yumru şəkilli qablar bir və ya iki porsiya, paslanmaz dəmirdən hazırlanmış qablar isə bir porsiya üçün nəzərdə tutulmuşdur. 
Oval şəkilli yemək qabları yeməklərin isti saxlanılması və balıqdan hazırlanmış yeməklərin masaya verilməsi üçün istifadə edilir, dairəvi şəkilli qablar-qızardılmış ətdən hazırlanmış yeməklər üçün istifadə edilir. Melxior qablar qrup ziyarətçilərin xidmət edilməsi üçün bir, iki, üç, dörd, beş və on porsiyalı həcmdə buraxılır. Paslanmayan dəmirdən hazırlanmış qablar bir porsiyalı istehsal edilir. 
Melxior və paslanmayan dəmirdən hazırlanmış qazanlar və qablar-“kisə” şəklində bişirilmiş isti, təmizlənmiş yumurta bulyonunun masaya verilməsi üçün istifadə edilir. 
Menaj qabları-aralıqli bir porsiya üçün nəzərdə tutulmuş oval şəkilli metalik qablardır. Bir və ya mürəkkəb qarnirli əsas yeməklərin sufrəyə verilməsi üçün nəzərdə tutulmuşdur. 
Şampan, köpüklü içkilər, mineral içkilər, alkoqolsuz mineral içkilər, arağın soyudulması və süfrəyə verilməsi üçün istifadə edilən melxiordan hazırlanmış iki qulplu vedrə. Vedrənin həcmi 3 litrdən 5 litrə qədərdir. Masaya verilməsi üçün balaca vedrə xüsusi altlığa malikdir. 
Kənd bifşteksinin və digər yeməklərin süfrəyə verilməsi üçün yanan künclər üçün xüsusi vasitə və tava olmaqla paslanmaz dəmirdən hazırlanmış taqan qablarından istifadə edirlər. 
Firma restoranlarında uxanın süfrəyə verilməsi üçün xüsusi vasitə altlıqlı kasadır. Altıq döyülmüş metaldan hazırlanmalı və qara rəngdə olmalıdır, şorba qabı paslanmayan dəmirdən hazırlanmalıdır. 
Melxior və paslanmaz dəmirdən hazırlanmış bir və ya iki porsiyalı sous qabları isti sousların süfrəyə verilməsi üçün istifadə edilir. 
Porsiyalı tavaların ölçüsü 140, 170, 190 və 210 mm olur. Onları bir porsiya həcmində paslanmayan dəmirdən və alyuminumdan hazırlayırlar. Burulmuş quplu və düz divarlı kronşel tavalarını bir, iki və dörd porsiya həcmli melxiordan hazırlayırlar. 
Tavalar isti qəlyanaltıların, ikinci isti yeməklərin, həmçinin təbii seld balığı ilə verilən isti qaynadılmış kartofun hazırlanması və süfrəyə verilməsi üçün istifadə edilir. 
75 sm3 həcmli uzun qulplu kiçik qazanlar –kokot qabları isti qəlyanaltıların hazırlanması və süfrəyə verilməsi üçün istifadə edilir. 
Kokil qabları-altlıqlı kiçik ölçülü metalik qovuqlar-isti balıq qəlyanaltılarının hazırlanması və süfrəyə verilməsi üçün istifadə edilir. İsti yeməklər hazırlandığı qabda da süfrəyə verilir. Kokot və kokil qabları kağız salfetlərlə örtülmüş farfor boşqablara yerləşdirilir. Kokot qablarının qulpuna kağız papilyotkalar geydirilir.
Melxiordan hazırlanmış, 125 və 250 sm3 həcmi olan türk qabları şərq sayağı kofelərin hazırlanması və süfrəyə verilməsi üçün istifadə edilir. 
500-1500 sm3 həcmli kofe qabları qrup şəklində xidmət və ya otel nömrələrində xidmət zamanı istifadə edilir. 
50-200 sm3 həcmində olan qaymaq qabları və 200-500 sm3 həcmində olan süd qabları südün və ya qaymağın isti içkilərlə birgə verilməsi zamanı istifadə edilir. 

Üç yaruslu melxiyor və ya paslanmayan dəmirdən hazırlanmış vazalarda banketlər zamanı meyvə verirlər. 
Desert yeməklərinin-dondurma, krem, jele süfrəyə verilməsi üçün istifadə edilən kreman qabları hündür və ya alçaq olurlar. 
Melxiordan hazırlanmış kürü qabları büllur rozetkaya yerləşdirmişlər. 
Metalik sinilər böyük, orta və kiçik ölçülərdə buraxılır. Böyük ölçülü qablar ofisiantlar tərəfindən yeməklərin daşınması, orta ölçülü qablar isə banket və qəbul zamanı yeməklərin süfrəyə verilməsi üçün istifadə edilir. 
Quşqonmazın süfrəyə verilməsi üçün istifadə edilən məhəccərlər melxiyordan hazırlanır, bu qablar düzbucaqlı burulmuş formada dörd ayaqlı olur. 
Taxta qablar parlaq milli mətbəxli restoranlarda istifadə edilir. Taxtadan qablar çörəyin, pirojkilərin, kulebyakın süfrəyə verilməsi üçün istifadə edilir, taxta piyalələrdə süfrəyə kvas verilir. Taxta çəngəl və şişlərdə kanape buterbrodları və digər xırda qəlyanaltılar süfrəyə verilir. 


















