
111

3-4-6 تزيین سيب، به شکل  پرنده

ب��رای آماده کردن ا��ین تزئین باید از سی��ب قرمز 
یا زرد درش��ت و س��فید با بافت محکم اس��تفاده کرد. 
سی��ب‌هایی که بافت نرم و پنبه‌ای دارند، برای استفاده 
مناسب نیس��تند. در ابتدا برش نازكي در قسمت بدنه‌ی 
س��يب مي‌دهيم، به طوري كه بتوانيم آن را روي جايي 
مانند پشت يك استكان صاف قرار دهيم. بعد از برش 
آن براي تهيه‌ی گردن و س��ر پرنده اس��تفاده مي کنیم. 
سيب را طوري قرار دهيد كه بر روي قسمت صاف كه 
س��اخته ايد ثابت بماند، آن گاه با چاقویی تيز و ظريف 
يك ش��كاف به ش��كل )7( می بريم. دق��ت کنید اين         
تكه ها جابه جا نشوند و در آخر هر یک در برش خود 
قرار گيرند. داخلِ هر قطعه را كه به ش��كل )7( اس��ت 
ب��رش هاي ديگر می‌دهیم )دس��ت ��کم 4 تا 5 برش(، 
آن گاه براي تزیين، برش ها را با فاصله ی نيم س��انت 
داخل يكديگر گذاش��ته، در محل خود قرار مي دهيم 

و ب��ا خلال دندان آن رامحكم ميک‌نیم. براي درس��ت 
كردن س��ر و گ��ردن از قطعه اي كه به هنگام س��اختن 
س��طح صاف در مرحله ی اول جدا كرده بوديم، نوار 
کوچکی درس��ت مي كنيم و با يك�� خلال دندان آن 
را بر روي بدنه محكم م��ي کنیم. پس از برش دادن و 
آماده كردن مي‌توانيد قسمت هاي جدا شده را مجدداً 
داخل هم قرار دهيد و زير پوشش��ی پلاستيكي تا زمان 

مصرف در يخچال حفظ کنید.
4-4-6 تزيین‌گريپ‌فروت‌به‌شکل فیل 
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براي ساختن اين فيل از يك گريپ فروت درشت 
و كاملًا گرد استفاده مي كنيم، ابتدا پس از تميز كردن، 
در قسمت پوست آن برشی مطابق شكل ايجاد کنید. با 
اس��تفاده از نوك چاقو پوست بريده شده را با دقت از 

گريب فروت جدا کنید تا خرطوم آن ساخته شود.
براي س��اختن گوش‌هاي فيل دو برش گرد در دو 
طرف خرط��وم بدهید و برش را به آرامي به طرف بالا 
بلن��د كنيد. دقت كنید كه گوش‌ها كنده نش��ود. براي 
پاه��اي آن مي‌توان از قطعه‌هاي ديگر پوس��ت گريپ 
فروت و خلال دندان استفاده كرد. براي چشم‌هاي آن  
پوست تربچه يا زيتون با خلال دندان را به کار برید. از 

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

شكل قورباغه

براي این تزیين، ابتدا تخم مرغ را پخته كاملًا سفت 
شود. پس از اينكه خنك شد پوست آن را جدا کنید و 
در قسمتي كه زرده از زير سفيده بيشتر مشخص است، 

شكافی مطابق شک��ل به آن بدهید تا  به صورت دهان 
قورباغه درآيد. تخم مرغ را هم با چاقو صاف کنید. تا 
روي س��طحی صاف قرار گيرد. س��پس نواری باريك 
از س��يب درختي يا پوس��ت خيار ببرید و به جاي زبان 
قورباغه به كار بريد. آن گاه دو طبقه ی خيلي كوچك 
از پوس��ت تربچه يا زيتون يا انگور سياه ببريدو به جاي 
چشمان آن قرار دهيد. اين عمل را با كيوي نیز مي‌توان 
انجام داد. البته توجه داش��ته باش��يد كيوي را پوس��ت 
نمي‌كنيم، فقط قبلًا خوب تميز مي كنيم. براي س��رآن 
از هويج، گوجه، يا خيار استفاده مي كنيم يا قارچ را به 
کم��ک خلال دندان بر روي قورباغه محكم مي کنیم.  
قورباغ��ه هايي را كه از تخم مرغ يا كيوي آماده كرده 
اي��د، در ظرف ه��اي مخصوص جا تخ��م مرغي يا در 
ظرف��ي، كه در داخل آن از جعفري خرد ش��ده ريخته 

ايد، زينت دهيد.
6-4-6 تزيین خيار براي ظرف سالاد
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الف( خي��ار براي تزیين ظرف س��الاد پس از تميز 
ك��ردن به کمک چاقوی ش��قايق كن خطوط صاف و 
موازي ب��ا يكديگر به فاصله‌ی نيم س��انت  به صورت 
افقی در خيار ايجاد كنيد. س��پس، ت��ه خيار را ببريد و 

خيار را ورقه ورقه كنيد.
ب(خيارهاي فنري ش��كل را مي‌توانيد براي تزیين 
غذاهاي گوشتي سرد و همچنين اندازه‌هاي كوچ‌كتر 
آن را براي س��الاد اس��تفاده كنيد. از خيار كوچك و 
تازه استفاده كنيد كه مقدار كمتري تخم دارد. خيار را 
تقريباً به تكه هاي 7/5 س��انتي متر ببريد و انتهاي آن را 
قطع کنید. سيخی چوبي در وسط آن فرو برَيد و چاقوی 
برش مارپیچ یا  چاقویي كوچك و تيز را با كمي زاويه 
در دست بگیرید و اولين برش را به صورت اریب روي 
خيار به وجود آوريد تاچاقو به سيخ وسط آن برخورد 
كند. عمل بريدن را ادامه دهيد و همزمان س��يخ چوبي 
را بچرخاني��د تا به انتهاي ديگر خيار برس��يد. س��يخ را 
درآورید و طرف ديگر خيار را به آرامي بكش��يد تا به 

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

شکل سبد
ليمویی با پوس��ت صاف و بدون لک انتخاب كنيد 
آن را از پهل��و قرار دهيد و تا نص��ف و كمي بالاتر از 
وس��ط آن را برش دهيد. يك ب��رش ديگر را در كنار 
اولي با هم��ان عمق به وجود آوريد. اين بخش از ليمو 
را كه بين دو خط قرار دارد به جای دس��ته ی سبد نگه 

داريد.
از س��ر ليمو یک برش طولي تا بريدگي اول ايجاد 
و بخ��ش بريده ش��ده را جدا كنيد. همي��ن عمل را در 
ط��رف ديگر انج��ام دهيد. مي توان��ید از پرتقال هم به 
همي��ن صورت اس��تفاده كنيد. محت��وي درون ليمو را 
در زير دسته‌ی آماده ش��ده تا رسيدن به پوست زيرين 
خالي كنيد. درون اين س��بد را می توانید از ترشي هاي 
مختلف  پركنيد و با برگ‌هاي جعفري و رش��ته هایي 

كه از هويج آماده كرده‌ايد تزیين کنید.

 فعالیت عملی 2
در گروه‌های 3 الی 4 نفری به دل‌خواه دو نمونه از 

تزئینات میوه‌آرایی را انجام دهید.

5-6 اصول سبزي آرايي
همانط��ور ك��ه گفت��ه ش��د، در س��ال‌هاي اخير با 
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س��بزي‌های مختلف نيز تزیين هایی ب��راي روي ميز يا 
دور غذا يا تزیين غذا انجام مي دهند. از جمله س��بزي 
ها��یی كه براي تزیين به كار م��ي‌رود. كدو، بادمجان، 
گوج��ه فرنگي، فلفل، ش��لغم، چغن��در، پيازچه، پياز، 
س��يب زميني، تره فرنگي، كاهو، كرفس و . . . كه در 

زير به آن‌ها اشاره مي‌كنيم.
1-5-6 تزئين‌گوج�ه ‌فرنگي به‌ ش�كل 

گل رُز

گل رُز با توجه ب��ه ظرافت و رنگ زيباي آن براي 
تزیين ديس غذاهاي گوشتي بسيار مناسب است.

 به یاد داشته باشید كه از گوجه فرنگي ‌هاي رسيده 
و س��الم اس��تفاده كنيد و براي تزیين هميشه از اين گل 

همراه با جعفري استفاده کنید. 
پس از انتخاب گوجه فرنگيِ مناسب از قسمتي كه 
از بوته جدا شده شروع کنید و با نوک چاقويی نازك 
و تيز ورقه اي باريك در اطراف آن برش دهید. و اين 
ب��رش را تا انته��اي ديگر ادامه دهي��د. ورقه بايد خيلي 
نازك باش��د و كنده نش��ود تا بتوانید آن را به خوبي و 
به صورت يكنواخت در درونش بپيچانيد و به صورت 

گل رُز درآوريد.

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

از تره فرنگي يا پيازچه گل‌هاي زيادي تهيه مي‌شود، 
كه براي تزیين سيني سبزيجات يا گلدان‌هايي كه گل 
آن‌ها از س��بزي ها درست ش��ده دكور بسيار مناسب و 
برازنده‌اي اس��ت. براي انجام اين كار يك تره فرنگي 
ي��ا پيازچ��ه را انتخاب كنید. س��اقه ی آن را ببرید و  با 
آب س��رد بش��وييد. قس��مت ته آن را ببريد، به طوري 
كه قس��مت ريشه كاملًا بريده ش��ود. آن‌گاه به کمک 
چاقوی ظريف و تيز برش هاي عمودي نزديك به هم 
بدهید که حدود 2 تا 3 س��انتي‌متر بلندي برش ها باشد 
)بس��تگي به درش��ت يا ريز بودن پيازچه يا تره فرنگي 
دارد(. س��پس ‌آن را در آب س��رد یا ��یخ به مدت 15 
دقيقه بگذارید تا گل‌برگ‌هاي آن كاملًا شكفته شود، 
براي رنگين كردن گل‌برگ‌ها بايد از رنگ مخصوص 
خوراكي استفاده کنید. به این طريق كه رنگ دل‌خواه 
را در آب ي��خ ح��ل کن��ید و  گل برگ‌ه��ا را در آن 
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بگذارید تا گل‌هاي رنگی به دست آيد.
3-5-6 تزیی�ن فلف�ل ب�ه ش�کل گل 

وحشی

اين گل زيبا را مي‌توان با فلفل‌هاي قرمز س��اخت. 
ب��ه اين طريق كه فلفل را به کمک چاقوي تيز یا قيچي 
ظري��ف به صورت عمودي برش دهید.، البته اين برش 
را ت��ا حدود نيم س��انت به ته آن نرس��يده قطع کنید تا 
به صورت گل ب��رگ درآيد. حتماً دق��ت كنيد برش 
ه��ا تا آخر ادامه پيدا نكند. بعد آن را داخل آب س��رد 
بگذارید تا گلبرگ ها كاملًا باز ش��وند و شكل زيبایي 

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

ساعات مختلف
پذيراي��ي از ميهم��ان، مانند هر هن��ر ديگر،اقدامی 
مطلوب و پسندیده است. بانوي خانه هنرمندي است كه 

كارگرداني خانه را به عهده دارد و بايد در نهايت دقت 
و س��ليقه نقش آن را ايفا كند. نوع غذا، دس��ر، سالاد، 
بايد با هم هماهنگي خاص خود را داش��ته باشد. ارزش 
پذيرایي و میهمان‌داري به اندازه‌ی هديه‌اي است كه از 

دوستي به دوستي تقديم مي‌شود.
هر چند پذيرايي هاي امروز رو به سادگي مي‌رود، 
ام��ا رعا��یت قواعد و نكته ه��ای اساس��ی در پذیرایی 

هم‌چنان لازم است. 
احترام به ميهمانان، هر چند نس��بت نزديك و آشنا 
و دوس��تانه اي داشته باشند، بايد با آداب و نظم خاص 

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

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

براي پذيرايي صبحانه مي توان از س��فره‌ی بزرگ 
يا از دستمال هاي مخصوص زير بشقاب استفاده كرد. 
وسط ميز را مي‌توان يك سبد ميوه یا 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: 

 بشقاب‌ها را مقابل صندلی‌ها قرار دهید.
 جلوی هر بش��قاب کارد و چنگال کره‌خوری و 
س��مت چپ آن چنگال کوچک و س��مت راست آن 
کارد و قاش��ق مرباخوری، چای خوری یا قهوه خوری 

بگذارید.  
 دستمال مابين بش��قاب و نعلبكي فنجان يا سمت 
چپ بش��قاب قرار دهید. در هتل‌هاي بزرگ فنجان ها 
را قباًل� گرم م��ي كنند و هنگام ص��رف صبحانه روي 
نعلبكي می‌گذارند. در منازل ممكن اس��ت س��رويس 
چ��اي يا قه��وه و فنجان ها کنار  خانم خانه باش��د و او 
براي هر میهمان شخصاً چاي يا قهوه مي ريزد و جلوی 
او مي‌گ��ذارد. ظرف هاي محتوي ش��كر و قند ممكن 
اس��ت به کمک میهمان ها دس��ت به دس��ت دور ميز 

بگردد و هر كس براي خود بردارد.
 كره و مربا و عس��ل در ظ��رف هاي مخصوص و 
متعدد مجهز به كارد و قاش��ق و نمكدان ها بايد وسط 

ميز گذاشته شود.
 نان تسُ��ت يا ساده در ظرف هاي مخصوص لاي 
دس��تمال، بايد سر ميز گذاشته ش��ود. ممكن است نان 
را س��ر ميز تسُ��ت كرد. در اين صورت بايد از دستگاه 
مخصوص تسُ��تر استفاده كرد و دس��تگاه را روي ميز 
كوچكی نزديك ميز صبحانه قرار داد و نان ها را برشته 

كرد. 

2-6-6 اصول پذيرايي ناهار
ب��رای پذیرا��یی مي توان س��فره ی كتان س��فيد يا 
دستمال هاي مخصوص زير بشقاب گذاشت. فاصله‌ی 
بين هر دو نفر بايد حدود 75 س��انتيمتر باشد. وسط ميز 
یاس��فره دو  مي‌توان با س��بد یا گلدان گل تزیين کرد. 
بشقاب ها بايد كاملًا با يك 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

پذيراي��ي عصرانه و چ��اي ب��ه دو روش زير انجام 
مي‌شود:

در صورتي ك��ه همه‌ی میهمان ها در س��اعت  	-1
معين و با هم سر ميز بيایند بهتر است ميز را قبلًا آماده و 
مجهز کرد. براي ميز چاي مي توان از سفره‌هاي ظريف 
گلدوزي شده استفاده کرد. بشقاب ها و كارد و چنگال 
و قاش��ق چاي خوري معمولاً كوچ‌كتر از بش��قاب و 



117

كارد چنگال و قاش��ق غذاخوري اس��ت. كارد طرف 
راس��ت و چنگال طرف چپ بشقاب گذاشته مي‌شود، 
دس��تمال‌هاي آن نيز، كه بهتر اس��ت از جنس سفره‌ی 
س��ر ميز و گلدوزي شده باش��د، جلوي چنگال ها قرار 
مي گيرد. س��رويس چاي را مي توان در سيني مناسبی 
وس��ط ميز و فنجان و نعلبكي را وس��ط بشقاب ها قرار 
دهید. هم‌چنین، س��اير خوراكي ها را، كه عبارت‌اند از 
انواع شيريني‌هاي تر و خشك و ساندويچ های ظريف 

و كره و مربا، اطراف سيني‌ها قرار دهید. 
ممكن اس��ت چاي را در سالن پذيرايي صرف  	-2
کرد. در اين صورت وسایل چاي خوري را بايد روي 
ميز چرخاند و شيريني ها و ساندويچ ها را در ديس‌هاي 
مخص��وص جلوي مهمان ها نگاه داش��ت و جلوی هر 
میهمان تازه وارد بش��قاب و كارد و چنگال مخصوص 
گذاشت. خانم خانه شخصاً بايد براي هر میهمان چاي 

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

نحوه‌ی پذیرایی ش��ام مانند پذیرایی ناهار است . با 
اين تفاوت كه می‌توان  برای هر چه زيباتر شدن ميز یا 
س��فره از شمعدان استفاده کرد. خورا‌كها و سالاد در 
وسط سفره در جاي خود قرار مي‌گيرند و ظرف سوپ 

مي‌تواند كنار غذاها باشد.
روش‌ها و انواع چیدمان میز

در این چیدمان خوراک روی میز قرارمی گیرد  	-1
و به تعداد اشخاص بشقاب پهن و گرد، دستمال سفره، 

لیوان، کارد، چنگال، قاشق غذاخوری، سوپ‌خوری، 
دس��رخوری گذارده می‌شود. خوراک‌ها در وسط میز 

و در جای خود قرار می‌گیرند.
در این چیدمان خوراک راپیش‌خدمت س��رو   	-2
میک‌ند )مطابق تشیک��لات میز بالا(، فقط در وسط میز 
چن��د ش��اخه گل داخل یک گلدان زیبا و متناس��ب با 
وس��ایل میز، جای س��س، نمک، فلفل قرار می گیرد. 
پیش‌خدمت خوراک‌ها را به ترتیب با سوپ، خوراک 
و دسر سرو میک‌ند، سپس به تعویض ظرف می‌پردازد. 
بهتراست فاصله ی افراد سر میز غذا75 سانتی‌متر باشد.
هنگامی که میهمانان زیاد باش��ند به این طریق غذا 
سرو می‌شودکه در هر گوشه از میز ظروف لازم ازقبیل 
بشقاب، دستمال سفره، کارد، قاشق، چنگال و لیوان با 
زیبایی چیده می‌ش��ود و سالاد در وس��ط میز در جای 

خود قرار می‌گیرد.
میز دس��ر یا میوه درگوشه‌ی اتاق گذاشته می‌شود. 
چنان‌چه بخواهید س��وپ س��رو کن��ید آن را درظرف 
س��وپ‌خوری می‌ریزید و آن را ده دقیقه قبل از شروع 

غذا برای میهمان ها می‌آورید.
 وس��ط میز گذاش��تنِ ش��معدان و گلدان فراموش 
نش��ود. این پذیرایی بهترین نوعِ پذیرایی میهمانان زیاد 

است.
سفره و رومیزی

همیش��ه در مهمانی های بزرگ از س��فره‌ی س��فید 
کتانی اس��تفاده  می کنند. اما سفره‌های نخی رنگی نیز 
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زیبا هستند. 
س��فره‌ی لیمویی ��یا نارنجی یا آب��ی کمرنگ زیر 
ظ��روف چین��ی س��فید جل��وه ای خ��اص دارد. برای 
س��فره‌های ��یک نفره می‌توان��ید از پارچ��ه ی راه راه 
گل��دار که به میل خود تزیین کرده‌اید اس��تفاده کنید. 
این س��فره‌های کوچک یک نفره برای زیر بش��قاب، 

کارد، قاشق و چنگال هر نفر تهیه می‌شود.
ب��رای جلوگیری از ایجاد س��ر و ص��دای ظروف، 

معمولاً زیر رومیزی را با پارچه‌ی ماهوت می‌پوشانند.
 

چكيده

خان��م خان��ه دار باید در نهایت دقت و س��لیقه کار 
کند.

 میز غ��ذا را چنان آرایش دهد که وس��ایل مورد 
استفاده در آن منظم باشد.

 از تز��یین های چش��م‌گیر، از قب��یل گل آرایی و 
س��بزی آرایی در پذیرایی استفاده کنید. در پذیرایی از 
میهمان ظاهر زیبا، بوی خوش و طعم و مزه ی غذا و از 
همه مهم‌تر اخال�ق میزبان، در رضایت میهمان اهمیت 

بسیار دارد.

ً


