Приложение 3

СЕРВИРОВКА СТОЛА

Накройте стол белой хорошо выглаженной скатертью. Средняя заглаженная складка скатерти должна проходить через центр стола. Под скатерть рекомендуется положить фланель или какую-нибудь другую тяжелую мягкую ткань: скатерть ляжет ровнее, стук тарелок и приборов смягчится.

В зависимости от числа сидящих за столом, поставьте две-три тарелки с тонкими ломтиками черного и белого хлеба, расположив их так, чтобы хлеб находился, по возможности, близко к каждому прибору. Вино (за исключением шампанского) нужно поставить в откупоренных бутылках, с тщательно очищенными горлышками.

Минеральные воды перед подачей на стол также необходимо откупорить.

Водку и настойки лучше подавать в графинах.

Шампанское открывают перед тем, как наливать в бокалы.

Закуски расположите в разных местах стола.

Количество судков с перцем, уксусом, соусами, горчицей, солью зависит от числа обедающих. Судки с приправами лучше всего располагать ближе к средней линии 

стола.

Рекомендуется сервировать стол одинаковыми приборами и посудой однообразного фасона и расцветки.

Для каждого члена семьи и гостя поставьте мелкую столовую тарелку, на нее - закусочную, а с левой стороны от нее - пирожковую.

Справа от каждой мелкой тарелки положите ложку и нож (оточенной стороной лезвия в сторону тарелки), слева вилку. Ложки и вилки должны лежать вогнутой стороной кверху. Хорошо поставить у каждого прибора отдельную маленькую солонку или одну солонку на два прибора.

Салфетки, сложенные треугольником или колпачком, положите на закусочную тарелку.

За домашним обедом обычно не бывает разнообразия вин. Поэтому нет 

надобности ставить на стол лишние рюмки и стаканы. Если у вас праздничный обед, поставьте у каждого прибора рюмку для водки и другую для вина, фужер или высокую стопку для минеральной воды, фруктового или томатного сока.

Очень украшают сервированный стол живые цветы; их размещают (в невысоких вазах) посредине стола или в двух-трех местах по средней линии стола.

У обеденного стола, около места хозяйки, можно поставить столик, на котором удобно поставить миску с супом, чистые тарелки для супа и т.п.

Если за столом сидят 5-6 человек, хозяин или хозяйка могут свободно передать гостю тарелку с жарким, рыбой и пр. при большом числе обедающих удобнее блюда разносить. При этом нужно иметь в виду следующее правило: когда вы разносите кушанье, уже разложенное на тарелки, подавайте его гостю с правой стороны; если кушанье подается на блюде и гость должен сам положить его себе на тарелку, подходите к гостю с левой стороны.

При сервировке ужина, состоящего в основном из холодных блюд, эти блюда можно сразу поставить на стол (если, конечно, позволяют его размеры).

Приблизительно в центре стола поместите блюдо с жарким, справа и слева от него - блюдо с рыбой и другими закусками. Между блюдами расположите бутылки с винами и кувшины с томатными и фруктовыми соками.

Соусники с подливкой расставьте в нескольких местах, в зависимости от величины стола и числа ужинающих.

Из столовых приборов положите только нож и вилку, так как суп за ужином обычно не подается. Если приготовлен бульон, то подайте его в бульонных чашках, положив на блюдце десертную ложку.

Перед подачей сладкого надо убрать со стола ненужную посуду и судки с приправами специальной щеточкой смести крошки в совок или на тарелочку.

Вечерний чай (иногда заменяющий ужин) сервируют несколько иначе. 

Накройте стол скатертью, лучше цветной. Самовар или чайник с кипятком поставьте на маленький столик, вплотную придвинутый к краю стола, у которого сидит хозяйка, разливающая чай, у этого же края расположите чайную посуду - чашки и стаканы.

В центре стола поставьте вазы с вареньем и конфетами, около ваз - накрытые салфетками сухарницы с печеньем, возле них - тарелочки с тонко нарезанным лимоном, графины с фруктовыми и ягодными соками, коньяк сливки или молоко, сахар и розетки для варенья. К такому столу хорошо подать 1-2 бутылки десертного вина.

Если чай заменяет легкий ужин, разместите на столе масленки со сливочным маслом, тарелки с ветчиной, сыром, холодной телятиной и другими продуктами для бутербродов.

Графины с фруктовыми и ягодными соками, вино или коньяк разместите равномерно по всему столу.

Для каждого члена семьи или гостя поставьте десертную тарелку, а на нее положите чайную салфетку. Слева от тарелки положите десертную вилку, а справа - десертный нож.

Основная цель сервировки - удобство, опрятность и приятный вид обеденного или чайного стола. Каждый может в том или ином случае сервировать стол по своему вкусу.

Примерный набор столовой посуды и приборов на 6 человек.
	· Тарелки глубокие 6 

· Тарелки мелкие 6 

· Тарелки закусочные 6 

· Тарелки пирожковые 6 

· Салатники 2 
· Лоточек для сельди 1 

· Блюдо для хлеба 1

· Блюдо круглое 1 

· Блюдо овальное 1 

· Бульонные чашки с блюдцами 6 

· Миска суповая 1 
	· Графин для воды 1 

· Графин для фруктового сока 1 

· Графин для водки 1  
· Рюмки для водки 6 

· Рюмки для вина 6 

· Фужеры 6 

· Бокалы для шампанского 6 

· Ножи, вилки столовые и десертные по 6 

· Судок для перца, горчицы и уксуса 1  

· Соусник 1


Ужин при свечах
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Согласно преданиям, древние греки утверждали, что розы нельзя срав​нивать с другими цветами и растени​ями, так как они появились на свет вместе с богиней Афродитой. В ре​зультате Афродита и розы стали символами любви.
На этом столе вы найдете и Афроди​ту - небольшой мраморный бюст - и множество роз.
В вашей индивидуальной ситуации, разумеется, вы можете обратиться к другим воспоминаниям, которые вас связывают, и оформить стол так, чтобы он был не только красиво на​крыт, но и напоминал о чем-то лич​ном.
Творческие идеи:
Накройте ваш стол в сентименталь​ном стиле, однако не перегружайте его декоративными деталями. В цен​тре поставьте красивый подсвечник на несколько свечей, чтобы стол был достаточно хорошо освещен. Краси​вый тонкий фарфор и стильное стек​ло, столовые приборы из серебра - при свете свечей стол будет смот​реться необыкновенно благородно.
Нашему столу с помощью посуды и филигранных, дорогостоящих деко​ративных элементов - в стиле вер​сальских садов - мы придали роман​тичный характер. Однако если у вас дома не найдется такой дорогостоя​щей посуды, не смущайтесь. Попробуйте использовать посеребренные блюда-подставки. Конечно, они тоже достаточно дорого стоят, однако это неплохое вложение денег. Причем та​кие подставки-блюда давно уже не являются привилегией самых доро​гих отелей и ресторанов.
Цвета роз должны или соответство​вать оттенкам столового белья и по​суды, или контрастировать с ними, но так, чтобы цвет подчеркивал кра​соту и столового белья, и цветов. Цветы незадолго до прихода гостей отделите от стеблей и разложите на столе.
Описанные выше "знаки внимания и любви" можно, конечно же, произвольно дополнить другими мелочами или маленькими подарками в краси​вой упаковке. Подобные подарки, по​сле того как их распакуют, часто слу​жат отдельной темой для сердечного и теплого разговора.
Совет:
Готовясь к празднику, обратите вни​мание на то, чтобы вам приходилось, как можно меньше вставать из-за стола и бегать на кухню. Особенно это неприятно, когда стол накрыт на двоих, а вы надолго оставляете ваше​го гостя. При этом ваш гость будет сидеть за столом, и думать, нужно ли идти помогать вам на кухне или все же лучше поскучать в одиночестве.
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Все в ваших руках
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Рано или поздно, но к вам все равно придут гости: много или мало, ваши друзья или родственники, неожидан​но или на традиционный праздник. И вам придется заняться приготов​лениями к их приходу.
Некоторым хозяевам нужно долго все обдумывать и планировать, чтобы ничего не забыть, другие относятся к таким приготовлениям как к рутин​ному делу. Однако почти каждому закрадывается в голову сомнение, достаточно ли гладко пройдет празд​ник. Неважно, до какой степени для вас привычное дело - принимать гос​тей. Некоторые детали вы в любом случае должны продумать, чтобы ус​троенный вами праздник получился более интересным.
В основе удачного приема, прежде всего, лежит хорошая идея. Как пра​вило, одним сразу же в голову прихо​дит множество идей по оформлению праздника, другие долго и мучитель​но обдумывают ее. Тем не менее, опыт показывает, что все подобные усилия не пропадают даром.
Возможно, тему или конкретный по​вод для приглашения гостей вам под​скажет время года. Возможно, хобби ваших знакомых приведет вас к оп​ределенной идее, источником ее мо​жет стать и отпуск, проведенный вместе. Наконец, вы можете внима​тельно перелистать эту книгу и вдох​новиться нашими идеями по оформ​лению стола.
Начав таким образом, вы сталкивае​тесь со второй проблемой: как после​довательно и настойчиво воплотить идею в жизнь. Ваши усилия должны быть замечены и оценены гостями. Поэтому все конкретные и матери​альные решения по возможности свя​жите с избранной вами темой празд​ника. Вам следует рассматривать со​вершенно в новом ключе обыденные предметы. Тогда новая красивая ва​за может остаться в серванте только потому, что она не подходит к теме вашего праздника. По этой же при​чине вы откажетесь от любимой кра​сивой скатерти или от привычного для праздничного стола букета цве​тов. Вместо этого вы можете укра​сить стол широкими сатиновыми лентами или разноцветной осенней листвой.
Воплощая замысел в жизнь, вы не должны упускать из виду следую​щее: все то, что украшает стол, долж​но иметь связь с вами и вашими гос​тями. Оригинальные предметы, ко​торые имеют единственной целью поразить воображение и существуют сами для себя, не найдут отклика в сердцах приглашенных. В них не пробудится ощущения чего-то близ​кого и знакомого, и все ваши усилия ограничатся констатацией гостями того факта, что "оформление стола было интересным". Очень жаль.
Поэтому все примеры сервировки в этой книге предназначены для того, чтобы пробудить ваше воображение, чтобы вы смогли на основе наших идей создавать новые уникальные сервировки. Наши предложения не являются рецептами для "стопро​центной" удачи, но - хорошей осно​вой для экспериментирования.
Будет весьма полезно, если вы попы​таетесь выразить задуманное вами словами. Опишите вашу идею и мо​тив, который вами движет. Или пере​дайте это как бы словами гостей, ко​торых вы собираетесь пригласить. Опишите это с точки зрения главного виновника праздника или основыва​ясь на главном поводе встречи. Попытайтесь сформулировать то, что вас объединяет, что вы вместе пере​жили. Продумайте, о чем вы будете беседовать с вашими гостями.
Декорации с символическими эле​ментами могут передать гостю то, на что потребуется слишком много не совсем точно выражающих вашу мысль слов. Вместо панегирика по​четному гостю украсьте стол именно для него так, чтобы по некоторым мелочам он это сразу заметил, и под​берите соответствующее меню. Это будет ему (или ей) тем более прият​но, если они не сторонники хвалеб​ных речей,
Украшение стола и помещения мо​жет стать своеобразным "ледоколом", разрушающим стеснительность и ско​ванность гостей, особенно в том слу​чае, если за вашим столом собирают​ся люди, едва знакомые друг с дру​гом. Интересное оформление и серви​ровка могут послужить началом об​щего разговора, который объединит гостей, заставит их высказаться по этому поводу, а затем поможет неза​метно перейти к другим темам.
Оформление традиционного празд​ника можно самым привлекатель​ным образом "освежить" несколькими новыми идеями. Особенно в тех слу​чаях, когда эти события и приготов​ление к ним стали скучным рутин​ным делом. Вы можете попробовать составить меню и сервировать стол каким-либо необычным способом, ко​торый станет приятным сюрпризом для приглашенных.
Когда вы почувствуете, что ваши старания по оформлению праздника, сервировке стола и украшению поме​щения нашли дружеский и благодар​ный отклик в сердцах ваших гостей, что они послужили их объединению и сближению, что ваши усилия вос​приняты как своего рода подарок, то считайте, что вы достигли цели. Все в ваших руках!
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на него кладут льняные или хлопчатобумажные салфетки. На каждую ставят посуду для одного человека: закусочную тарелку, наискосок справа - блюдце с чашкой, ручка которой обращена влево, чайную ложку кладут на блюдце ручкой вправо. Вилку располагают слева от тарелки зубцами вверх, нож — справа лезвием к тарелке.
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на него ставят две тарелки — большую мелкую ^подставочную), а на нее глубокую суповую. С правой стороны кладут столовые нож лезвием к тарелке и ложку выпуклой стороной вниз. Суповую ложку можно положить и за тарелкой ручкой право. С левой стороны кладут вилку зубцами вверх, за ней ставят пирожковую тарелку для хлеба. Посуду для сладкого блюда ставят наискосок, слева от обеденных тарелок. Десертные или чайные ложки кладут справа от обеденных тарелок или за ними ручкой вправо. Суповые тарелки можно также поставить стопкой рядом с хозяйкой, чтобы ей было удобно разливать суп. Рядом со стоп​кой тарелок кладут разливательную ложку.
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предполагает наличие тех же приборов и посуды, что и для                     . Если к ужину вместо чая или кофе подают кефир, молоко, сок, то вместо чашек на стол ставят стаканы.
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Особенностью стола «а ля фуршет» является то, что на нём должна быть закуска, которую можно брать только вилкой. Скатерть, покрывающая стол, должна со всех сторон спускаться так, чтобы не доставала до пола всего 5—10 см. Стол должен быть несколько выше обычного, так как за ним едят стоя.

Стол «а ля фуршет» сервируют бокалами для прохладительных напитков, соков, которые ставят

рядами или треугольниками рядом с напитками.


Для                            используют также закусочные и десертные тарелки, которые размещают стоп​ками по краям                . Закусочные тарелки ставят стопками по 10 штук, за ними десертные — по 4—6 штук. На тарелку кладут сложенные валиком салфетки по 3—5 на стопку.

Справа от стопок закусочных тарелок кладут несколько закусочных ножей (лезвием к тарелке), слева от тарелок — закусочные вилки (по количеству тарелок), которые кладут на ребро, повернув к тарелкам вогнутой стороной.

Справа от десертных тарелок кладут несколько фруктовых ножей, слева — десертные вилки.
На стол ставят вазы с фруктами и цветами. Холодные закуски размещают на середине стола.
Край стола должен быть свободен от блюд и приборов, чтобы гости смогли поставить туда свои тарелки.
ПРАЗДНИЧНЫЙ СТОЛ ДЛЯ ДЕТЕЙ
Стол накрывают цветной скатертью с салфетками.

Для каждого ребенка предусматривается отдельное место за столом. На тарелочку или за ней кла​дут визитную карточку с именем ребёнка.

Место именинника украшают лентой, прикреплённой к столу рядом с тарелкой, украшают также вилку или чайную ложку.

На стол ставят маленькую вазочку с цветами.

На детский праздничный стол желательно подавать маленькие бутерброды, канапе и сандвичи, то есть то, что можно есть без помощи ножа. Закуски накалывают на шпажки, которые втыкают в яб​локо или каравай хлеба.

Из обычных продуктов — крутых яиц, помидоров и огурцов — можно приготовить интересные закуски, которые вызывают у детей интерес к еде. Это так называемые «зайчики», «грибочки», «поросята», корзиночки и т. д. В достаточном количестве на праздничном детском столе должны быть различные соки, лимонад. Можно подать молочный коктейль, мороженое с фруктами, ягода​ми, печеньем.
Торт или пирог подаётся с зажжёнными свечами, число которых соответствует числу лет именин​ника. Если на день рождения приглашают и взрослых, то для них накрывают отдельный стол.
КОФЕЙНЫЙ СТОЛ
Накрывая этот стол, обычно пользуются кофейным сервизом. Вначале для каждого гостя в не​скольких сантиметрах от края стола ставят тарелку под пирожное или торт (можно хлебную та​релку). С правой стороны, немного под углом от этой тарелки, ставится чашечка с блюдцем, при​чем ручка чашки должна находиться справа и быть параллельной краю стола. Чайная ложка кла​дется на блюдце, за чашкой, ручкой направо. Вилочка или ложка для торта должна находиться справа от тарелки.
Способы приготовления кофе:

1. Кофе засыпают в холодную воду и доводят до кипения.
2. Кофе засыпают в кипящую воду и варят на малом огне несколько минут.

3. Кофе засыпают в кипящую воду и тут же снимают с огня.

4. Кофе засыпают в кофейник, заливают кипятком и несколько минут настаивают.
5. Кофе, засыпанный в металлический кофейник, чуть-чуть обжаривается на огне, затем к нему добавляется небольшое количество кипящей воды, полученная кофейная кашица несколько се​кунд варится, а затем в нее добавляют оставшуюся кипящую воду.

Чайный стол

На чай можно приглашать и позднее — до 20 часов.

Стол покрывают цветными, нежных оттенков, скатертью или салфетками и дорожкой на середине стола. К чайному столу подают маленькие бутерброды, калачи, пироги, бисквиты, кексы, печенье, конфеты, сладкие орешки, миндаль, всевозможные фрукты и ягоды, кремы, торты. На стол можно ставить коробки шоколадных конфет, землянику с сахарной пудрой, сливки или мороженое.

Чай подается в чайных чашках (они по размеру больше кофейных) либо в стаканах тонкого стекла в подстаканниках, которые расставляются на блюдцах. И те, и другие ставятся таким образом, чтобы ручки находились справа от сидящего, чайная ложка также кладется на блюдце ручкой вправо.
