
پذیرایی از میهمان و تزئینات ساده در 
مراسم مختلف
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1-6 انواع وسايل سرو غذا وكاربرد آن
1-1-6 روميزي 

براي م��یز صبحان��ه و وس��ایل روی آن معمولاً از       
رنگ‌هاي شاد و زيبا استفاده ميک‌نند. 

دستمال هاي مخصوص زير بش��قاب‌ها نيز معمولاً 
گلدوزي شده‌اند. 

براي ميزِ مربوط به ناهار و شام معمولاً از سفره‌هايي 
از جنس كتان و رنگ‌هاي بس��يار روشن)تا حد امکان 
سفيد( اس��تفاده مي کنند. فاصله ی زير بشقابي‌ها روی 

ميز ناهار و شام كمي بيش‌تر از ميز صبحانه است.
    

       
 تــوجه

در خصوص انتخابِ روميزي بايد به نكته های زیر 
توجه كرد.

تا حد امكان بايد روميزي ها را از جنس��ی انتخاب 
كرد كه از نظر شس��ت و شو مش��كلي نداشته باشند و 
آسان شسته شوند. ضمناً از رنگ‌هاي مختلف و شلوغ 

استفاده نکنید.
نکته: سرو غذا از سمت چپ میهمان شروع می‌شود.

2-1-6 بشقاب
از بش��قاب های مختلفی ب��رای پذیرایی اس��تفاده 
می‌ش��ود. از جمل��ه بش��قاب ه��ای تخت و گ��ود که 
اندازه‌‌ه��ای آن‌ها بس��ته به ن��وع غذا و زم��ان پذیرایی 
متفاوت اس��ت. بش��قاب غذاي اصلي، بش��قاب سوپ 
و بش��قاب سالاد معمولاً به ترتيب س��رو غذا از جلوي 
ميهمان جمع آوري مي شود. بشقاب سالاد را با فاصله، 



105

نزديك به لبه ی ميز و بشقاب نان می گذارند سالاد را 
در اين بشقاب‌ها مي‌ريزند نه در بشقاب غذا.

3-1-6 دستمالِ سفره 
معمولاً دس��تمال س��فره بايد هماهن��گ با روميزي 
باش��د، دستمال س��فره ی صبحانه نس��بتاً كوچ‌كتر از 
دستمال س��فره‌ی ناهار و شام اس��ت. اندازه‌ی دستمال 
س��فره براي صبحانه ح��دوداً 35×35 و براي ناهار بين 
45×45 تا 50×50 انتخاب مي‌ش��ود تا ش��كل‌دهي آن 

آسان تر باشد. 
دستمال ها را معمولاً از جنس كتان و نسبتاً درشت 
بافت انتخاب میک‌نند و  پس از هر شس��ت و شو آهار 
رقيقي به آن می‌دهند تا فرم‌دهي آن آسان شود و شكل 

خود را حفظ کند. 
دستمال‌هاي سفره را براي ميز صبحانه ساده‌تر شكل 
مي‌دهند، )مانند مثلث، مربع و س��اير اشكال هندسي(، 
ولي دس��تمال س��فره براي روي ميز ناهار و ش��ام را با 
ش��كل‌هاي زيباتري مانند انواع گل‌ها انتخاب میک‌نند 
تا در صورت امكان بتوان قاش��ق و چن��گال را در آن 

جاسازي کرد.

 دستمال سفره به شكل بادبزن

دس��تمال س��فره را دولا كنيد و از طرف عرض آن 
مرتب تا انتها مانند آكارديون تا بزنيد. سپس انتهاي آن 
را بگيري��د و آن را در لي��وان بگذاريد. چين ها حالت 

بادبزن به خود مي گيرد.
 گل سوسن

1 2

3 4

5

6
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 دستمال سفره را از طرف قطر تا كنيد تا به شكل 
مثلث در آيد.

 يك تاي دس��تمال را از رأس مثلثي آن به طرف 
خود برگردانده، آهس��ته بكش��يد تا از دولاي دستمال 

حدود 5-4 سانتي متر پايين تر قرار گيرد.
 دس��تمال را برگرداني��د و همي��ن كار را با رأس 
مثلث ديگر انجام دهيد، به طوري كه دو راس مثلث‌ها 

بر روي هم منطبق شوند .
 قاعده‌ی مثلث را به دو قس��مت مس��اوي تقسيم 
كرده و نقطه ي وس��ط آن را در نظر بگيريد . سپس دو 

پيلي در دو طرف دستمال ايجاد كنيد.
 در پايان انتهاي چين را گرفته و گوش��ه ي مقابل 

را به طرف پايين بياوريد .
 آن گاه دستمال را در ليوان قرار دهيد.

 گل زنبق:

 اندازه دس��تمال را حداقل 45×45 س��انتی‌متر در 
نظر بگیرید.

 دس��تمال را از طرف قطر آن بزنید به طوری که 
قس��مت رویی 5 س��انتی‌متر کوتاه‌تر از قسمت زیرین 

باشد.
 سپس دستمال را برگردانید.

 پ��س از برگرداندن دس��تمال،آن را از قس��مت 
قاعده 10 سانتی‌متر تا بزنید.

 قاعده‌ی مثلث را به دو قس��مت مس��اوی تقسیم 

5 6 7

1 2 3 4

5

6

1 2

43

4

5 6 7

1 2 3

4
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کنید و نقطۀ وس��ط را در نظر بگیرید . س��پس دستمال 
را همزمان با دو دست از گوشه‌های دو طرف به سمت 

وسط لوله کنید.
 آن‌گاه دستمال را در لیوان قرار دهید.
4-1-6 قاشق، چنگال و ليوان 

انواع قاشق‌ها و چنگال‌ها عبارت‌اند از:
 قاش��ق غذاخوري، قاشق سوپ خوري، قاشق دسر 
خوري، قاشق بزرگ براي كشيدن سالاد و سبزي های 
پخته، چن��گال غذاخوري، چنگال مخصوص صبحانه، 
چنگال بزرگ كه معمولاً با كارد بزرگ  كنار غذاهاي 

گوشتي قرار مي گيرد. 
قاشق‌ها و کاردها سمت راست بشقاب و چنگال‌ها 
سمت چپ آن قرار میگیرند.برای آب و نوشیدنی‌های 
دیگر در ميهماني هاي بزرگ و مجلل كنار هر بشقاب 
تا چهار ليوان می‌گذارند. معمولاً ليوان بزرگ تر بالاي 
قاشق و كارد در س��مت راست قرار مي گيرد و هرچه 
به ط��رف چپ م��ي رود ان��دازه‌ی لیوان‌هاكوچ‌كتر 

مي‌شود. 

2-6 اصول سفره‌آرایي و تزيین آن
علاوه بر تهيه و تدارك غذاها و دسرهاي مختلف، 
تزیين و زيبايي س��فره ن��یز از اهميت زيادي برخوردار 

است. 
اي��ن تزیين ه��ا را می‌ت��وان با گل‌ه��اي مختلف و 
شمع‌هاي گوناگون و رنگارنگ،روميزي هاي مناسب 
و زیبا، دس��تمال س��فره‌هاي هماهنگ انج��ام داد. در   
اين‌جا به س��فره آرایي با گل‌هاي مختلف  و مرتبط ميز 

صبحانه، ناهار و شام اشاره مي كنيم.
1-2-6 تزيینات با گل

ب��راي پذيرايي صبحان��ه مي توان يك س��بد پر از 
ميوه‌های فصل يا گلداني پر از گل روي ميز گذاش��ت 
ك��ه زيبایي مي��ز را صد چن��دان میک‌ن��د و  روحيه‌ی 
ميهمانان را ش��اد و پرنشاط می‌سازد. به طور كلي براي 
تزیين ميز اعم از صبحانه، ناهار و ش��ام از گل‌هاي كم 
بو و كوتاه و مناس��ب با رنگ آميزي ظروف اس��تفاده 

مي شود.
هم‌چنين بايد از گذاش��تن گلدان‌هايي كه مانع ديد    
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ميهمان ها مي ش��ود پرهيز کرد و  و گلدان هاي چيني 
يا كريستال هاي كوتاه روي ميز گذاشت. 

اخيراً از س��بزي های مختلف ني��ز براي تهيه‌ی گلِ 
روي ميز استفاده مي شود و گلدان هاي زيبايي با كدو 
حلوايي و گل‌هايي از ش��لغم. پيازچه، چغندر، س��يب 
زمين��ي،  فلف��ل، تربچه، تره فرنگي و پياز درس��ت مي 
کنند، كه در صورت نصب آن ها بر ش��اخه‌ی وس��ايل 

مناسبي مانند خلال دندان قابل مصرف نيز هستند.
2-2-6 تزيینات با شمع هاي تزيیني

به طور كلي از شمع‌هاي تزیيني بيشتر روي ميز شام 
استفاده میک‌نند. 

رنگ شمع‌ها متناسب با وسايل روي ميز و مناسبت 
ميهمان��ي، انتخاب مي‌ش��وند، تزیين‌ه��ای جديدي نيز 
با ش��مع به صورت س��بدهاي گل ي��ا گل‌هايي كه در 
ظروف كريستالِ تختِ پايه‌دار گذاشته می‌شوند. برای 

زینت دادن میز مورد استفاده قرار می‌گیرند.

 فعالیت عملی1
براي چهار نفرجهت ص��رف ناهار، ميزرا بچینید و 

تزیین کنید.

سبزی‌آرایی  ازوس�ایل  3-6چندنمونه 
ومیوه‌آرایی

چاقوی تزیینی:
ا��ین چاقو ب��رای ته��یه‌ی برش‌ه��ای کنگ��ره‌دار 

��یا دال ب��ردار اس��تفاده می‌ش��ود. س��بزی دل‌خ��واه 
)هویج،سی��ب‌زمینی،چغندر و خ��یار(  را روی تخت��ه 
گذاشته، به کمک این چاقو با برش‌های عرضی به قطر 

نیم سانت می‌بریم.

 چاقوی برش حلزونی یامارپیچ:
از ا��ین چاق��و ب��رای بر��یدن س��بزی‌هایی مانن��د 
سیب‌زمینی، تربچه، هویج و چغندراستفاده میک‌نند که 

زیباییِ خاصی را به ظرف غذا خواهد بخشید.

چاقوی برش مارپیچ دولبه:
برای تهیه‌ی حلقه‌های رنگی سبزي‌ها ومیوه‌ها مثل 

هویج وسیب‌زمینی ازاین چاقواستفاده میک‌نند.

چاقوی آرایش:
ازا��ین چاقوبرای بریدن قس��مت های مرکزی میوه 

ازقبیل هندوانه استفاده میک‌نند.
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چاقوی برش:
ا��ین چاقوبه راحت��ی از نظر کنترل در دس��ت قرار 
می‌گیرد. جنس آن از آلیاژ مخصوصی است که حالت 
انعطاف پذیری زیادی دارد.تیغه‌ی آن کوتاه و بسی��ار 
برنده اس��ت به همین دلیل ازلحاظ یکفیت کار بازدهی 

آن زیاد است.

4-6 اصول میوه‌آرایی 
به طور كلي در س��ال‌هاي اخير يك��ي از زيباترين 
تزیين روي ميزها ) به خصوص در مراسم و جشن هاي 
رس��مي( تزیينِ ميوه هاي مختلف اس��ت ك��ه آن را به 
اشكال پرندگان، صورت هاي مختلف انسان ) فرشته، 
پيرزن، پيرمرد، جادوگر و غيرآن‌ها( جانوران، گل‌ها و 
اشيای مختلف درست مي‌كنند . از جمله ميوه هايي كه 
براي تزیين از آن‌ها استفاده مي کنند، هندوانه، طالبي، 
خربزه، س��يب، گريپ فروت1، كيوي، خيار، پرتقال يا 
ليم��و ت��رش و .... . این کار نیاز ب��ه آموزش و مهارت 

دارد.

1- Grepe Fruit 

1-4-6 تزيی�ن هندوان�ه و طالب�ي به 
شکل سبد

از س��بد هندوانه و طالبی می‌توان به جای سبدهای 
میوه، سالاد،ظرف هندوانه خوری استفاده کرد. ساختن 
اين سبد به كمك چاقويی تيز و ظريف انجام مي‌گیرد. 
براي این کار اول بايد هندوانه ای كاملًا رسيده‌ی خوش 
رنگ و تاح��د امکان صاف و ي‌‌كدس��ت انتخــــاب 
��کرد. بعد بايد ورقی نازك از يك طرفِ پوس��ت آن 
بريد تا هندوانه چرخ نخورد و در س��طحی صاف قرار 

گيرد. 

1

2

3
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ابتدا ب��ه کمک نوک چاقو يا خودكار طرح س��بد 
را روی بدنه هندوانه بکشی��د و سپس بوسيله‌ی چاقوي 
كنگره‌دار مطابق شكل شماره 2 برش ها را انجام دهيد. 

دقت كنيد كه دسته‌ی سبد را برش ندهيد. 
پس از اتمامِ برش دو قس��مت بريده شده را با دقت 
از هندوانه جدا كنيد، داخل آن را مي توان با قاش��قك 
ه��اي مخصوص به صورت گلوله هاي ريز يا درش��ت 
درآورده و در انته��ا داخل هم��ان هندوانه را به کمک  
آن‌ه��ا تزیين کرد يا س��بد را از س��الاد ميوه ي��ا انواع 

كمپوت و حتي ميوه‌هاي فصل پر كرد. 
دس��ته‌ی س��بد را مي‌توان با، ورقه هاي نازك ليمو 
ترش، دانه هاي انگور يا گيلاس به كمك خلال دندانِ 
ِِِِِِِِِِِِِِِِِِِِ ف��رو رفت��ه در آن را زين��ت داد. طالبي را پس از تميز 
شستن به کمک چاقوی كنگره دار از وسط به صورت 
هفت و هشت ببرید، داخل آن را يا با برش‌های پرتقال 
يا با دانه ه��اي انگور و گيلاس تزیین يا پر از ژله کنید 
و  داخل يخچال بگذارید تا بس��ته شود، سپس مصرف 

کنید.

2-4-6  تزيین خيار به شکل گل

اين گل خيلي راحت آماده مي‌ش��ود.به این  طريق 
كه خياری نس��بتاً درشت را انتخاب کنید و به اندازه‌ی 
چهار الی پنج س��انتي‌متر ببريد. پوس��ت آن را طوري 
برش دهيد كه مانند گل‌برگ ش��ود. آن گاه مغز آن را 
با قاشق كوچكي در آوريد، به طوري كه كاملًا خالي 
ش��ود. س��پس قطعه خیار را به صورت چند حلقه برش 
بزنید.خي��اري را كه به اين ص��ورت آماده كرده ايد به 
مدت نيم ساعت در آب سرد داخل يخچال قرار دهيد 
تا گل‌برگ‌ها باز شود و شکل بگيرد.سپس گل‌برگ‌ها 
را داخ��ل هم طوری ق��رار دهید که به شک��ل گل در 
آ��ید. حال داخل آن را با پني��ر وخامه كه قبلاً مخلوط 
كرده‌‌اي��د، به کم��ک خامه پاش، پر و ب��ا تكه اي مغز 
گردو تزیين کنید يا به جای ظرف سُس، از آن در كنار 
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س��الاد استفاده کنید يا با سالاد هایی كه با سيب زميني 
تهيه می‌شوند آن را پر و با دانه‌ی زيتون تزیين کنید.

‌

       


