
Deo I

Osnove



U ovom delu...
a samom poåetku govori se o priboru i åaãama koje 
su jednom uspeãnom barmenu neophodne. Zatim 

se govori o razliåitim tehnikama pripremaça koktela. 
Sledi priåa o tome ãta je sve neophodno da kupite kako 
biste bili spremni za koktel-zabavu. Na kraju su prikazane 
razliåite interesantne uporedne tabele i pregledi.
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Poglavàe 1

Pravi izbor pribora i åaãa 

U ovom poglavàu

Barski pribor koji vam je potreban

Nije svaka åaãa za muñkaçe koktela

a pripremaçe koktela neophodno je nekoliko stvari: mo-
rate biti veãti i morate poznavati piña i proizvode koje ko-

ristite; recepti i odgovarajuñi pribor takoœe su neophodni. 
U ovom poglavàu baviñemo se priborom. (Iz II dela ove kçige 
saznañete viãe o proizvodima koje moæete koristiti za pripre-
maçe koktela, a III deo sadræi recepte. A veãtina? Morañete 
sami da se potrudite.) 

Osnovni pribor
Kao i u svakoj drugoj profesiji, najvaænije je da imate odgovara-
juñi pribor. Neophodan vam je osnovni barski pribor za meãa-
çe, serviraçe i åuvaçe piña. Bez obzira na to da li imate samo 
kuñni bar ili se koktelima bavite profesionalno, u vaãe osnovne 
alatke spadaju otvaraå za vino, ãejker, barska åaãica (merica ili 
dozer) i barska cediàka.

Otvaraåi za vina 
Najboài otvaraå je tzv. konobarov otvaraå (slika 1-1). Sastoji se od 
oãtrog noæiña, spirale za plutane zapuãaåe i poluge za otvaraçe 
pivskih boca. Moæete ga kupiti u veñini specijalizovanih prodav-
nica piña ili kod dobavàaåa koji se bave opremaçem barova.
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Drugi odliåan otvaraå, poznat pod nazivom zec (engl. rabbit), 
takoœe je prikazan na slici 1-1. 

Ãejker 
Na slici 1-2 prikazane su dve vrste ãejkera.  Boston ãejker najåe-
ãñe koriste profesionalci. Sastoji se od barske åaãe za meãaçe i 
tela ãejkera od nerœajuñeg åelika åiji je otvor malo ãiri od otvora 
åaãe. Standardni ãejker obiåno se sastoji od dva ili viãe delova od 
nerœajuñeg åelika ili stakla. Ima ih u specijalizovanim ili veñim 
prodavnicama. Ãejkeri mogu biti razliåitog oblika i dizajna.  

Cediàka  
Postoje razliåite barske cediàke, ali je najomiàenija  Hawthorn 
cediàka, prikazana na slici 1-3. To je pàosnata alatka u obliku 
kaãike, s navojem u vidu opruge oko çenog oboda. Postaviñete 
je na vrh metalnog dela ãejkera ili åaãe za meãaçe da biste pro-
cedili koktel. 

 

Slika 1-1: Konobarov otvaraå i “zec”.
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Slika 1-2: Boston ãejker i standardni ãejker.

Boston Standard

 

Slika 1-3: Hawthorn cediàka.
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Ostali pribor 
Veñina sledeñih alatki prikazana je na slici 1-4: 

✔ Barska kaãiåica: dugaåka kaãika za meãaçe koktela.

✔ Blender: postoji mnogo vrsta blendera, razliåitih brzina i 
moguñnosti, za komercijalnu ili kuñnu upotrebu. Kad pri-
premate piñe, uvek u blender sipajte i teånost pre nego ãto 
ga ukàuåite. Tako ñete saåuvati oãtricu noæa. Neke vrste 
blendera moæete koristiti za mrvàeçe leda. Proverite ovaj 
podatak kod proizvoœaåa, ili kupite poseban ureœaj – drobi-
licu za led.

✔ Podmetaåi za åaãe i salvete: podmetaåi ñe spreåiti da åaãe 
ostavàaju prstenaste tragove na barskom pultu i stolovima. 
Salvete takoœe pomaæu.

✔ Posuda za led: mora da bude dovoàno velika da dræi dosta, 
dosta leda.

✔ Lopatica ili hvataàka za led: obavezna alatka za svaki bar. 
Nikada nemojte prstima grabiti led.

✔ Dozer (dæiger) ili åaãica: mala dvostrana åaãa, od metala ili 
stakla, za odmeravaçe piña, åija jedna strana najåeãñe ima 
zapreminu 1,5 cl (1/2 oz), a druga 6 cl (2 oz).

✔ Noæ i daska za seåeçe: potreban vam je mali, oãtar noæ za 
àuãteçe i seåeçe voña. 

✔ Veliki bokal za vodu: uvek neko traæi vodu.

✔ Tuåak: mali drveni tuåak za gçeåeçe voña ili zaåinskog 
biàa.

✔ Bokal za sipaçe: iz ove posude lakãe ñete sipati piña. Ima 
ih razliåitih vrsta, ukàuåujuñi i one s poklopcem koji 
spreåava ulazak insekata i drugih neåistoña u posudu.

✔ Kaãiåice za meãaçe i slamåice: koriste se za meãaçe i ispi-
jaçe piña. 

✔ Velike kup-åaãe ili åinije: koriste se za dræaçe garnirunga 
ili ukrasa, kao ãto su treãçe, masline, koktel-luk i sliåno.
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Åaãe 
Ljudi uglavnom oåekuju da ñe im odreœena piña biti posluæena 
u odreœenim åaãama. Ipak, veñina àudi (i mnogi barovi) ne ku-
puju i ne dræe sve  postojeñe vrste barskih åaãa. Na slici 1-5 pri-
kazane su åaãe koje se najåeãñe koriste za posluæivaçe piña.

Moram da napomenem nekoliko stvari o pojedinim åaãama 
sa slike 1-5:

✔ Åaãica za rakiju (shot glass): åaãicu moæete koristiti i kao 
mericu. Nju mora da ima svaki bar.

✔ Koktel ili martini åaãa: zapremine od 1 do 2 dl, idealna za 
martini, menhetn i stinger koktele, te mnoga druga klasiåna 
piña.

 

Slika 1-4: Barski pribor: (1) barska kaãiåica, (2) blender, (3) hvataàka za led, 
(4) lopatica za led, (5) posuda za led, (6) dozer (dæiger) ili åaãica, (7) noæ 
i daska za seåeçe, (8) tuåak i (9) bokal za sipaçe
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Ako nameravate da oformite kuñni bar, ili da servirate kokte-
le na nekoj svojoj zabavi, ne morate imati mnogo vrsta åaãa. Sve 
moæete pojednostaviti koriãñeçem dve vrste åaãa: åaãe za belo 
i åaãe za crno vino. Obe vrste prikazane su na slici 1-5. One 
mogu da posluæe za svaki koktel (mogu da zamene åak i rakijsku 
åaãu, iako sam veñ napomenuo da je åaãica za rakiju neophod-
na svakom baru), pa i za pivo i za vino. Osim toga, ako koristite 
samo ove dve vrste åaãa, imañete maçe muke oko çihovog 
praça i spremaça. 

✔ Åaãa za belo vino: Moæe imati zapreminu od 1,5 do 3 dl. 
Liåno, preporuåujem maçe åaãe. 

✔ Åaãa za crno vino: Ona takoœe moæe biti od 1,5 do 3 dl. 
Meœutim, çeno telo je ãire od tela åaãe za belo vino, jer 
crno vino mora da “diãe”.

✔ Åaãa za ãampaçac: Njeno telo je uzano, ãto spreåava da 
mehuriñi pobegnu.

✔ Åaãa za viski (rock glass): Dobro poznata i omiàena ãiroka 
kratka åaãa za viski, åija zapremina varira od 1,5 do 3 dl. Pre-
poruåujem one od 1,5 do 2 dl, uz dodavaçe dosta leda. 

✔ Visoke ravne i kolins åaãe: Ove åaãe imaju najraznovrsniju 
namenu. Mogu biti zapremine od 2,5 do 4 dl.

✔ Åaãa za liker (cordial glass): Osim likera, u ovoj åaãi moæe-
te posluæiti i druga piña koja se piju åista, bez dodavaça 
vode, leda i sl.

✔ Åaãe za brendi ili koçak (snifter glass): Razliåitih su veliåi-
na, s kratkim postoàem, a ãiroka tela u obliku kugle pogod-
na su za obuhvataçe ãakom da bi se brendi ili koçak 
grejali.

✔ Åaãe bez postoàa: Ove åaãe su postale traæene tek nekoliko 
godina unazad. Popularne su verovatno zbog toga ãto izgle-
daju elegantno, mada nisu praktiåne kao åaãe s postoàem.

SAVET 
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Slika 1-5: Åaãe, åaãe, åaãe.

Åaãa za viski

Åaãa za
parfe piña

Åaãa za
ãampaçac

Åaãa za ãeri

Åaãa za
belo vino

Åaãa za
sour piña

Åaãa za
margarita piña

Åaãa za likere

Koktel åaãa
Åaãa za brendi

Åaãa za
crno vino

Koktel åaãa
bez postoàa

Åaãa za vino
bez postoàa

Pousse-café Åaãa za
tople napitke

Pilsner åaãa
za pivo

Krigla za pivo

Visoka ravna åaãa

Åaãica
za rakiju

Kolins åaãa

´

Åaãa za ãampaçac
bez postoàa




