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3-4-6 تزيین سیب، به شکل  پرنده

بــرای آماده كردن ايــن تزئين بايد از ســيب قرمز 
يا زرد درشــت و ســفيد با بافت محكم اســتفاده كرد. 
ســيب هايی كه بافت نرم و پنبه ای دارند، برای استفاده 
مناسب نيســتند. در ابتدا برش نازكي در قسمت بدنه ی 
ســيب مي دهيم، به طوري كه بتوانيم آن را روي جايي 
مانند پشت يک استكان صاف قرار دهيم. بعد از برش 
آن براي تهيه  ی گردن و ســر پرنده اســتفاده مي كنيم. 
سيب را طوري قرار دهيد كه بر روي قسمت صاف كه 
ســاخته ايد ثابت بماند، آن گاه با چاقويی تيز و ظريف 
يک شــكاف به  شــكل )7( می بريم. دقــت كنيد اين         
تكه ها جابه جا نشوند و در آخر هر يک در برش خود 
قرار گيرند. داخلِ هر قطعه را كه به شــكل )7( اســت 
بــرش هاي ديگر می دهيم )دســت كــم 4 تا 5 برش(، 
آن گاه براي تزيين، برش ها را با فاصله ی نيم ســانت 
داخل يكديگر گذاشــته، در محل خود قرار مي دهيم 

و بــا خلال دندان آن رامحكم مي كنيم. براي درســت 
كردن ســر و گــردن از قطعه اي كه به هنگام ســاختن 
ســطح صاف در مرحله ی اول جدا كرده بوديم، نوار 
كوچكی درســت مي كنيم و با يــک خلال دندان آن 
را بر روي بدنه محكم مــي كنيم. پس از برش دادن و 
آماده كردن مي توانيد قسمت هاي جدا شده را مجدداً 
داخل هم قرار دهيد و زير پوششــی پلاستيكي تا زمان 

مصرف در يخچال حفظ كنيد.
4-4-6 تزيین گريپ فروت به شکل فیل 
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براي ساختن اين فيل از يک گريپ فروت درشت 
و كاملًا گرد استفاده مي كنيم، ابتدا پس از تميز كردن، 
در قسمت پوست آن برشی مطابق شكل ايجاد كنيد. با 
اســتفاده از نوک چاقو پوست بريده شده را با دقت از 

گريب فروت جدا كنيد تا خرطوم آن ساخته شود.
براي ســاختن گوش هاي فيل دو برش گرد در دو 
طرف خرطــوم بدهيد و برش را به آرامي به طرف بالا 
بلنــد كنيد. دقت كنيد كه گوش ها كنده نشــود. براي 
پاهــاي آن مي توان از قطعه هاي ديگر پوســت گريپ 
فروت و خلال دندان استفاده كرد. براي چشم هاي آن  
پوست تربچه يا زيتون با خلال دندان را به كار بريد. از 

دو عدد ميخک براي ساخت چِشم ها استفاده كرد.
5-4-6 تزيی�ن کیوي و تخ�م مرغ به 

شکل قورباغه

براي اين تزيين، ابتدا تخم مرغ را پخته كاملًا سفت 
شود. پس از اين كه خنک شد پوست آن را جدا كنيد و 
در قسمتي كه زرده از زير سفيده بيش تر مشخص است، 

شكافی مطابق شــكل به آن بدهيد تا  به صورت دهان 
قورباغه درآيد. تخم مرغ را هم با چاقو صاف كنيد. تا 
روي ســطحی صاف قرار گيرد. ســپس نواری باريک 
از ســيب درختي يا پوســت خيار ببريد و به جاي زبان 
قورباغه به كار بريد. آن گاه دو طبقه ی خيلي كوچک 
از پوســت تربچه يا زيتون يا انگور سياه ببريدو به جاي 
چشمان آن قرار دهيد. اين عمل را با كيوي نيز مي توان 
انجام داد. البته توجه داشــته باشــيد كيوي را پوســت 
نمي كنيم، فقط قبلًا خوب تميز مي كنيم. براي ســرآن 
از هويج، گوجه، يا خيار استفاده مي كنيم يا قارچ را به 
كمــک خلال دندان بر روي قورباغه محكم مي كنيم.  
قورباغــه هايي را كه از تخم مرغ يا كيوي آماده كرده 
ايــد، در ظرف هــاي مخصوص جا تخــم مرغي يا در 
ظرفــي، كه در داخل آن از جعفري خرد شــده ريخته 

ايد، زينت دهيد.
6-4-6 تزيین خیار براي ظرف سالاد
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الف( خيــار براي تزيين ظرف ســالاد پس از تميز 
كــردن به كمک چاقوی شــقايق كن خطوط صاف و 
موازي بــا يكديگر به فاصله ی نيم ســانت  به صورت 
افقی در خيار ايجاد كنيد. ســپس، تــه خيار را ببريد و 

خيار را ورقه ورقه كنيد.
ب(خيارهاي فنري شــكل را مي توانيد براي تزيين 
غذاهاي گوشتي سرد و هم چنين اندازه هاي كوچک تر 
آن را براي ســالاد اســتفاده كنيد. از خيار كوچک و 
تازه استفاده كنيد كه مقدار كم تري تخم دارد. خيار را 
تقريباً به تكه هاي 7/5 ســانتي متر ببريد و انتهاي آن را 
قطع كنيد. سيخی چوبي در وسط آن فرو برَيد و چاقوی 
برش مارپيچ يا  چاقويي كوچک و تيز را با كمي زاويه 
در دست بگيريد و اولين برش را به صورت اريب روي 
خيار به وجود آوريد تاچاقو به سيخ وسط آن برخورد 
كند. عمل بريدن را ادامه دهيد و همزمان ســيخ چوبي 
را بچرخانيــد تا به انتهاي ديگر خيار برســيد. ســيخ را 
درآوريد و طرف ديگر خيار را به آرامي بكشــيد تا به 

صورت فنر درآيد.
7-4-6 تزيین پرتق�ال يا لیموترش به 

شکل سبد
ليمويی با پوســت صاف و بدون لک انتخاب كنيد 
آن را از پهلــو قرار دهيد و تا نصــف و كمي بالاتر از 
وســط آن را برش دهيد. يک بــرش ديگر را در كنار 
اولي با همــان عمق به وجود آوريد. اين بخش از ليمو 
را كه بين دو خط قرار دارد به جای دســته ی سبد نگه 

داريد.
از ســر ليمو يک برش طولي تا بريدگي اول ايجاد 
و بخــش بريده شــده را جدا كنيد. هميــن عمل را در 
طــرف ديگر انجــام دهيد. مي توانيــد از پرتقال هم به 
هميــن صورت اســتفاده كنيد. محتــوي درون ليمو را 
در زير دسته  ی آماده شــده تا رسيدن به پوست زيرين 
خالي كنيد. درون اين ســبد را می توانيد از ترشي هاي 
مختلف  پركنيد و با برگ  هاي جعفري و رشــته هايي 

كه از هويج آماده كرده ايد تزيين كنيد.

 فعالیت عملی 2
در گروه های 3 الی 4 نفری به دل خواه دو نمونه از 

تزئينات ميوه آرايی را انجام دهيد.

5-6 اصول سبزي آرايي
همان طــور كــه گفتــه شــد، در ســال هاي اخير با 
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ســبزي های مختلف نيز تزيين هايی بــراي روي ميز يا 
دور غذا يا تزيين غذا انجام مي دهند. از جمله ســبزي 
هايــی كه براي تزيين به كار مــي رود. كدو، بادمجان، 
گوجــه فرنگي، فلفل، شــلغم، چغنــدر، پيازچه، پياز، 
ســيب زميني، تره فرنگي، كاهو، كرفس و . . . كه در 

زير به آن ها اشاره مي  كنيم.
1-5-6 تزئین گوج�ه  فرنگي به  ش�کل 

گل رُز

گل رُز با توجه بــه ظرافت و رنگ زيباي آن براي 
تزيين ديس غذاهاي گوشتي بسيار مناسب است.

 به ياد داشته باشيد كه از گوجه فرنگي  هاي رسيده 
و ســالم اســتفاده كنيد و براي تزيين هميشه از اين گل 

همراه با جعفري استفاده كنيد. 
پس از انتخاب گوجه فرنگيِ مناسب از قسمتي كه 
از بوته جدا شده شروع كنيد و با نوک چاقويی نازک 
و تيز ورقه اي باريک در اطراف آن برش دهيد. و اين 
بــرش را تا انتهــاي ديگر ادامه دهيــد. ورقه بايد خيلي 
نازک باشــد و كنده نشــود تا بتوانيد آن را به خوبي و 
به صورت يك نواخت در درونش بپيچانيد و به صورت 

گل رُز درآوريد.

2-5- 6 تزيین با تره فرنگي يا پیازچه 
به شکل گل 

از تره فرنگي يا پيازچه گل هاي زيادي تهيه مي شود، 
كه براي تزيين سيني سبزيجات يا گلدان هايي كه گل 
آن ها از ســبزي ها درست شــده دكور بسيار مناسب و 
برازنده اي اســت. براي انجام اين كار يک تره فرنگي 
يــا پيازچــه را انتخاب كنيد. ســاقه ی آن را ببريد و  با 
آب ســرد بشــوييد. قســمت ته آن را ببريد، به طوري 
كه قســمت ريشه كاملًا بريده شــود. آن گاه به كمک 
چاقوی ظريف و تيز برش هاي عمودي نزديک به هم 
بدهيد كه حدود 2 تا 3 ســانتي  متر بلندي برش ها باشد 
)بســتگي به درشــت يا ريز بودن پيازچه يا تره فرنگي 
دارد(. ســپس  آن را در آب ســرد يا يــخ به مدت 15 
دقيقه بگذاريد تا گل برگ هاي آن كاملًا شكفته شود، 
براي رنگين كردن گل برگ ها بايد از رنگ مخصوص 
خوراكي استفاده كنيد. به  اين طريق كه رنگ دل خواه 
را در آب يــخ حــل كنيــد و  گل برگ هــا را در آن 
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بگذاريد تا گل هاي رنگی به دست آيد.
3-5-6 تزيی�ن فلف�ل ب�ه ش�کل گل 

وحشی

اين گل زيبا را مي توان با فلفل هاي قرمز ســاخت. 
بــه اين طريق كه فلفل را به كمک چاقوي تيز يا قيچي 
ظريــف به صورت عمودي برش دهيد.، البته اين برش 
را تــا حدود نيم ســانت به ته آن نرســيده قطع كنيد تا 
به صورت گل بــرگ درآيد. حتماً دقــت كنيد برش 
هــا تا آخر ادامه پيدا نكند. بعد آن را داخل آب ســرد 
بگذاريد تا گل برگ ها كاملًا باز شــوند و شكل زيبايي 

به خود بگيرند. 
6-6 اص�ول و روش ه�اي پذيراي�ي در 

ساعات مختلف
پذيرايــي از ميهمــان، مانند هر هنــر ديگر،اقدامی 
مطلوب و پسنديده است. بانوي خانه هنرمندي است كه 

كارگرداني خانه را به عهده دارد و بايد در نهايت دقت 
و ســليقه نقش آن را ايفا كند. نوع غذا، دســر، سالاد، 
بايد با هم هماهنگي خاص خود را داشــته باشد. ارزش 
پذيرايي و ميهمان  داري به اندازه ی هديه اي است كه از 

دوستي به دوستي تقديم مي شود.
هر چند پذيرايي هاي امروز رو به سادگي مي رود، 
امــا رعايــت قواعد و نكته هــا ی اساســی در پذيرايی 

هم چنان لازم است. 
احترام به ميهمانان، هر چند نســبت نزديک و آشنا 
و دوســتانه اي داشته باشند، بايد با آداب و نظم خاص 

انجام گيرد.
نحوه ی چيدن غذا، دسر، سالاد و شيريني ها هنر و 

سليقه ی كدبانوي خانه را نشان مي دهد.
1-6-6 اصول پذيرايي در صبحانه

براي پذيرايي صبحانه مي توان از ســفره ی بزرگ 
يا از دستمال هاي مخصوص زير بشقاب استفاده كرد. 
وسط ميز را مي توان يک سبد ميوه  يا گلداني پر از گل 
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قرار داد و براي هر نفر بشقاب و كارد و چنگال و قاشق 
مناسب به ترتيب گذاشت: 

 بشقاب ها را مقابل صندلی ها قرار دهيد.
 جلوی هر بشــقاب كارد و چنگال كره  خوری و 
ســمت چپ آن چنگال كوچک و ســمت راست آن 
كارد و قاشــق مرباخوری، چای خوری يا قهوه خوری 

بگذاريد.  
 دستمال مابين بشــقاب و نعلبكي فنجان يا سمت 
چپ بشــقاب قرار دهيد. در هتل هاي بزرگ فنجان ها 
را قبــلًا گرم مــي كنند و هنگام صــرف صبحانه روي 
نعلبكي می گذارند. در منازل ممكن اســت ســرويس 
چــاي يا قهــوه و فنجان ها كنار  خانم خانه باشــد و او 
براي هر ميهمان شخصاً چاي يا قهوه مي ريزد و جلوی 
او مي گــذارد. ظرف هاي محتوي شــكر و قند ممكن 
اســت به كمک ميهمان ها دســت به دســت دور ميز 

بگردد و هر كس براي خود بردارد.
 كره و مربا و عســل در ظــرف هاي مخصوص و 
متعدد مجهز به كارد و قاشــق و نمكدان ها بايد وسط 

ميز گذاشته شود.
 نان تسُــت يا ساده در ظرف هاي مخصوص لاي 
دســتمال، بايد سر ميز گذاشته شــود. ممكن است نان 
را ســر ميز تسُــت كرد. در اين صورت بايد از دستگاه 
مخصوص تسُــتر استفاده كرد و دســتگاه را روي ميز 
كوچكی نزديک ميز صبحانه قرار داد و نان ها را برشته 

كرد. 

2-6-6 اصول پذيرايي ناهار
بــرای پذيرايــی مي توان ســفره ی كتان ســفيد يا 
دستمال هاي مخصوص زير بشقاب گذاشت. فاصله ی 
بين هر دو نفر بايد حدود 75 ســانتي متر باشد. وسط ميز 
ياســفره دو  مي  توان با ســبد يا گلدان گل تزيين كرد. 
بشقاب ها بايد كاملًا با يک فاصله رو به روي هم قرار 
گيرند. كارد و قاشق در سمت راست بشقاب و چنگال 

در سمت چپ بشقاب براي هر نفر گذاشته شود.
3-6-6 اصول پذيرايي عصرانه

پذيرايــي عصرانه و چــاي بــه دو روش زير انجام 
مي شود:

در صورتي كــه همه ی ميهمان ها در ســاعت   -1
معين و با هم سر ميز بيايند بهتر است ميز را قبلًا آماده و 
مجهز كرد. براي ميز چاي مي توان از سفره هاي ظريف 
گلدوزي شده استفاده كرد. بشقاب ها و كارد و چنگال 
و قاشــق چاي خوري معمولاً كوچک تر از بشــقاب و 
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كارد چنگال و قاشــق غذاخوري اســت. كارد طرف 
راســت و چنگال طرف چپ بشقاب گذاشته مي شود، 
دســتمال هاي آن نيز، كه بهتر اســت از جنس سفره ی 
ســر ميز و گلدوزي شده باشــد، جلوي چنگال ها قرار 
مي گيرد. ســرويس چاي را مي توان در سيني مناسبی 
وســط ميز و فنجان و نعلبكي را وســط بشقاب ها قرار 
دهيد. هم چنين، ســاير خوراكي ها را، كه عبارت اند از 
انواع شيريني هاي تر و خشک و ساندويچ های ظريف 

و كره و مربا، اطراف سيني  ها قرار دهيد. 
ممكن اســت چاي را در سالن پذيرايي صرف   -2
كرد. در اين صورت وسايل چاي خوري را بايد روي 
ميز چرخاند و شيريني ها و ساندويچ ها را در ديس   هاي 
مخصــوص جلوي مهمان ها نگاه داشــت و جلوی هر 
ميهمان تازه وارد بشــقاب و كارد و چنگال مخصوص 
گذاشت. خانم خانه شخصاً بايد براي هر ميهمان چاي 

بريزد؛ طريقه  ای ساده و هم چنان متداول است.
4-6-6 اصول پذيرايي شام

نحوه ی پذيرايی شــام مانند پذيرايی ناهار است . با 
اين تفاوت كه می توان  برای هر چه زيباتر شدن ميز يا 
ســفره از شمعدا ن استفاده كرد. خوراک ها و سالاد در 
وسط سفره  در جاي خود قرار مي گيرند و ظرف سوپ 

مي  تواند كنار غذاها باشد.
روش ها و انواع چیدمان میز

در اين چيدمان خوراک روی ميز قرارمی گيرد   -1
و به تعداد اشخاص بشقاب پهن و گرد، دستمال سفره، 

ليوان، كارد، چنگال، قاشق غذاخوری، سوپ خوری، 
دســرخوری گذارده می شود. خوراک ها در وسط ميز 

و در جای خود قرار می گيرند.
در اين چيدمان خوراک راپيش  خدمت ســرو    -2
می كند )مطابق تشــكيلات ميز بالا(، فقط در وسط ميز 
چنــد شــاخه گل داخل يک گلدان زيبا و متناســب با 
وســايل ميز، جای ســس، نمک، فلفل قرار می گيرد. 
پيش  خدمت خوراک ها را به ترتيب با سوپ، خوراک 
و دسر سرو می كند، سپس به تعويض ظرف می  پردازد. 
بهتراست فاصله ی افراد سر ميز غذا75 سانتی متر باشد.
هنگامی كه ميهمانان زياد باشــند به اين طريق غذا 
سرو می شودكه در هر گوشه از ميز ظروف لازم ازقبيل 
بشقاب، دستمال سفره، كارد، قاشق، چنگال و ليوان با 
زيبايی چيده می شــود و سالاد در وســط ميز در جای 

خود قرار می گيرد.
ميز دســر يا ميوه درگوشه ی اتاق گذاشته می شود. 
چنان چه بخواهيد ســوپ ســرو كنيــد آن را درظرف 
ســوپ خوری می  ريزيد و آن را ده دقيقه قبل از شروع 

غذا برای ميهمان ها می  آوريد.
 وســط ميز گذاشــتنِ شــمعدان و گلدان فراموش 
نشــود. اين پذيرايی بهترين نوعِ پذيرايی ميهمانان زياد 

است.
سفره و رومیزی

هميشــه در مهمانی های بزرگ از ســفره ی ســفيد 
كتانی اســتفاده  می كنند. اما سفره های نخی رنگی نيز 
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زيبا هستند. 
ســفره ی ليمويی يــا نارنجی يا آبــی كمرنگ زير 
ظــروف چينــی ســفيد جلــوه ای خــاص دارد. برای 
ســفره های يــک نفره می توانيــد از پارچــه ی راه راه 
گلــدار كه به ميل خود تزيين كرده ايد اســتفاده كنيد. 
اين ســفره های كوچک يک نفره برای زير بشــقاب، 

كارد، قاشق و چنگال هر نفر تهيه می شود.
بــرای جلوگيری از ايجاد ســر و صــدای ظروف، 

معمولاً زير روميزی را با پارچه ی ماهوت می پوشانند.
 

چكیده

خانــم خانــه دار بايد در نهايت دقت و ســليقه كار 
كند.

 ميز غــذا را چنان آرايش دهد كه وســايل مورد 
استفاده در آن منظم باشد.

 از تزييــن های چشــم  گير، از قبيــل گل آرايی و 
ســبزی آرايی در پذيرايی استفاده كنيد. در پذيرايی از 
ميهمان ظاهر زيبا، بوی خوش و طعم و مزه ی غذا و از 
همه مهم  تر اخــلاق ميزبان، در رضايت ميهمان اهميت 

بسيار دارد.

ً


