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

براي ميــز صبحانــه و وســايل روی آن معمولاً از       
رنگ هاي شاد و زيبا استفاده مي كنند. 

دستمال هاي مخصوص زير بشــقاب ها نيز معمولاً 
گلدوزي شده  اند. 

براي ميزِ مربوط به ناهار و شام معمولاً از سفره هايي 
از جنس كتان و رنگ هاي بســيار روشن)تا حد امكان 
سفيد( اســتفاده مي كنند. فاصله ی زير بشقابي ها روی 

ميز ناهار و شام كمي بيش  تر از ميز صبحانه است.
    

       
 ت��وجه

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

تا حد امكان بايد روميزي ها را از جنســی انتخاب 
كرد كه از نظر شســت و شو مشــكلي نداشته باشند و 
آسان شسته شوند. ضمناً از رنگ هاي مختلف و شلوغ 

استفاده نكنيد.
نكته: سرو غذا از سمت چپ ميهمان شروع می شود.

2-1-6 بشقاب
از بشــقاب های مختلفی بــرای پذيرايی اســتفاده 
می شــود. از جملــه بشــقاب هــای تخت و گــود كه 
اندازه  هــای آن ها بســته به نــوع غذا و زمــان پذيرايی 
متفاوت اســت. بشــقاب غذاي اصلي، بشــقاب سوپ 
و بشــقاب سالاد معمولاً به ترتيب ســرو غذا از جلوي 
ميهمان جمع آوري مي شود. بشقاب سالاد را با فاصله، 
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نزديک به لبه ی ميز و بشقاب نان می گذارند سالاد را 
در اين بشقاب ها مي  ريزند نه در بشقاب غذا.

3-1-6 دستمالِ سفره 
معمولاً دســتمال ســفره بايد هماهنــگ با روميزي 
باشــد، دستمال ســفره ی صبحانه نســبتاً كوچک تر از 
دستمال ســفره ی ناهار و شام اســت. اندازه ی دستمال 
ســفره براي صبحانه حــدوداً 35×35 و براي ناهار بين 
45×45 تا 50×50 انتخاب مي شــود تا شــكل دهي آن 

آسان تر باشد. 
دستمال ها را معمولاً از جنس كتان و نسبتاً درشت 
بافت انتخاب می كنند و  پس از هر شســت و شو آهار 
رقيقي به آن می دهند تا فرم دهي آن آسان شود و شكل 

خود را حفظ كند. 
دستمال هاي سفره را براي ميز صبحانه ساده تر شكل 
مي دهند، )مانند مثلث، مربع و ســاير اشكال هندسي(، 
ولي دســتمال ســفره براي روي ميز ناهار و شــام را با 
شــكل هاي زيباتري مانند انواع گل ها انتخاب می كنند 
تا در صورت امكان بتوان قاشــق و چنــگال را در آن 

جاسازي كرد.

 دستمال سفره به شكل بادبزن

دســتمال ســفره را دولا كنيد و از طرف عرض آن 
مرتب تا انتها مانند آكارديون تا بزنيد. سپس انتهاي آن 
را بگيريــد و آن را در ليــوان 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.

 يک تاي دســتمال را از رأس مثلثي آن به طرف 
خود برگردانده، آهســته بكشــيد تا از دولاي دستمال 

حدود 5-4 سانتي متر پايين تر قرار گيرد.
 دســتمال را برگردانيــد و هميــن كار را با رأس 
مثلث ديگر انجام دهيد، به طوري كه دو راس مثلث ها 

بر روي هم منطبق شوند .
 قاعده ی مثلث را به دو قســمت مســاوي تقسيم 
كرده و نقطه ي وســط آن را در نظر بگيريد . سپس دو 

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

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

 گل زنبق:

 اندازه دســتمال را حداقل 45×45 ســانتی متر در 
نظر بگيريد.

 دســتمال را از طرف قطر آن بزنيد به طوری كه 
قســمت رويی 5 ســانتی متر كوتاه  تر از قسمت زيرين 

باشد.
 سپس دستمال را برگردانيد.

 پــس از برگرداندن دســتمال،آن را از قســمت 
قاعده 10 سانتی متر تا بزنيد.

 قاعده ی مثلث را به دو قســمت مســاوی تقسيم 

5 6 7

1 2 3 4

5

6

1 2

43

4

5 6 7

1 2 3

4
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كنيد و نقطة وســط را در نظر بگيريد . ســپس دستمال 
را همزمان با دو دست از گوشه  های دو طرف به سمت 

وسط لوله كنيد.
 آن گاه دستمال را در ليوان قرار دهيد.
4-1-6 قاشق ، چنگال و لیوان 

انواع قاشق ها و چنگال ها عبارت اند از:
 قاشــق غذاخوري، قاشق سوپ خوري، قاشق دسر 
خوري، قاشق بزرگ براي كشيدن سالاد و سبزي های 
پخته، چنــگال غذاخوري، چنگال مخصوص صبحانه، 
چنگال بزرگ كه معمولاً با كارد بزرگ  كنار غذاهاي 

گوشتي قرار مي گيرد. 
قاشق ها و كاردها سمت راست بشقاب و چنگال ها 
سمت چپ آن قرار مي گيرند.برای آب و نوشيدنی های 
ديگر در ميهماني هاي بزرگ و مجلل كنار هر بشقاب 
تا چهار ليوان می گذارند. معمولاً ليوان بزرگ تر بالاي 
قاشق و كارد در ســمت راست قرار مي گيرد و هرچه 
به طــرف چپ مــي رود انــدازه ی ليوان هاكوچک تر 

مي شود. 

2-6 اصول سفره آرايي و تزيین آن
علاوه بر تهيه و تدارک غذاها و دسرهاي مختلف، 
تزيين و زيبايي ســفره نيــز از اهميت زيادي برخوردار 

است. 
ايــن تزيين هــا را می تــوان با گل هــاي مختلف و 
شمع هاي گوناگون و رنگارنگ،روميزي هاي مناسب 
و زيبا، دســتمال ســفره هاي هماهنگ انجــام داد. در   
اين جا به ســفره آرايي با گل هاي مختلف  و مرتبط ميز 

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

بــراي پذيرايي صبحانــه مي توان يک ســبد پر از 
ميوه های فصل يا گلداني پر از گل روي ميز گذاشــت 
كــه زيبايي ميــز را صد چنــدان می كنــد و  روحيه  ی 
ميهمانان را شــاد و پرنشاط می  سازد. به طور كلي براي 
تزيين ميز اعم از صبحانه، ناهار و شــام از گل هاي كم 
بو و كوتاه و مناســب با رنگ آميزي ظروف اســتفاده 

مي شود.
هم  چنين بايد از گذاشــتن گلدان هايي كه مانع ديد    
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ميهمان ها مي    شــود پرهيز كرد و  و گلدان هاي چيني 
يا كريستال هاي كوتاه روي ميز گذاشت. 

اخيراً از ســبزي های مختلف نيــز براي تهيه  ی گلِ 
روي ميز استفاده مي شود و گلدان هاي زيبايي با كدو 
حلوايي و گل هايي از شــلغم. پيازچه، چغندر، ســيب 
زمينــي،  فلفــل، تربچه، تره فرنگي و پياز درســت مي 
كنند، كه در صورت نصب آن ها بر شــاخه ی وســايل 

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

به طور كلي از شمع هاي تزييني بيش تر روي ميز شام 
استفاده می كنند. 

رنگ شمع  ها متناسب با وسايل روي ميز و مناسبت 
ميهمانــي، انتخاب مي شــوند، تزيين هــای جديدي نيز 
با شــمع به صورت ســبدهاي گل يــا گل هايي كه در 
ظروف كريستالِ تختِ پايه دار گذاشته می شوند. برای 

زينت دادن ميز مورد استفاده قرار می گيرند.

 فعالیت عملی1
براي چهار نفرجهت صــرف ناهار، ميزرا بچينيد و 

تزيين كنيد.

سبزی آرايی  ازوس�ايل  3-6چندنمونه 
ومیوه آرايی

چاقوی تزیینی:
ايــن چاقو بــرای تهيــه ی برش هــای كنگــره دار 

يــا دال بــردار اســتفاده می شــود. ســبزی دل خــواه 
)هويج،ســيب زمينی،چغندر و خيــار(  را روی تختــه 
گذاشته، به كمک اين چاقو با برش های عرضی به قطر 

نيم سانت می بريم.

 چاقوی برش حلزونی یامارپیچ:
از ايــن چاقــو بــرای بريــدن ســبزی هايی ماننــد 
سيب زمينی، تربچه، هويج و چغندراستفاده می كنند كه 

زيبايیِ خاصی را به ظرف غذا خواهد بخشيد.

چاقوی برش مارپیچ دولبه:
برای تهيه ی حلقه های رنگی سبزي ها وميوه ها مثل 

هويج وسيب زمينی ازاين چاقواستفاده می كنند.

چاقوی آرایش:
ازايــن چاقوبرای بريدن قســمت های مركزی ميوه 

ازقبيل هندوانه استفاده می كنند.
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چاقوی برش:
ايــن چاقوبه راحتــی از نظر كنترل در دســت قرار 
می گيرد. جنس آن از آلياژ مخصوصی است كه حالت 
انعطاف پذيری زيادی دارد.تيغه ی آن كوتاه و بســيار 
برنده اســت به همين دليل ازلحاظ كيفيت كار بازدهی 

آن زياد است.

4-6 اصول میوه آرايی 
به طور كلي در ســال هاي اخير يكــي از زيباترين 
تزيين روي ميزها ) به  خصوص در مراسم و جشن هاي 
رســمي( تزيينِ ميوه هاي مختلف اســت كــه آن را به 
اشكال پرندگان، صورت هاي مختلف انسان ) فرشته، 
پيرزن، پيرمرد، جادوگر و غيرآن ها( جانوران، گل ها و 
اشيای مختلف درست مي كنند . از جمله ميوه هايي كه 
براي تزيين از آن ها استفاده مي كنند، هندوانه، طالبي، 
خربزه، ســيب، گريپ فروت1، كيوي، خيار، پرتقال يا 
ليمــو تــرش و .... . اين كار نياز بــه آموزش و مهارت 

دارد.

1- Grepe Fruit 

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

از ســبد هندوانه و طالبی می توان به جای سبدهای 
ميوه، سالاد،ظرف هندوانه خوری استفاده كرد. ساختن 
اين سبد به كمک چاقويی تيز و ظريف انجام مي گيرد. 
براي اين كار اول بايد هندوانه ای كاملًا رسيده ی خوش 
رنگ و تاحــد امكان صاف و يک  دســت انتخــــاب 
كــرد. بعد بايد ورقی نازک از يک طرفِ پوســت آن 
بريد تا هندوانه چرخ نخورد و در ســطحی صاف قرار 

گيرد. 

1

2

3
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ابتدا بــه كمک نوک چاقو يا خودكار طرح ســبد 
را روی بدنه هندوانه بكشــيد و سپس بوسيله  ی چاقوي 
كنگره دار مطابق شكل شماره 2 برش ها را انجام دهيد. 

دقت كنيد كه دسته ی سبد را برش ندهيد. 
پس از اتمامِ برش دو قســمت بريده شده را با دقت 
از هندوانه جدا كنيد، داخل آن را مي توان با قاشــقک 
هــاي مخصوص به صورت گلوله هاي ريز يا درشــت 
درآورده و در انتهــا داخل همــان هندوانه را به كمک  
آن هــا تزيين كرد يا ســبد را از ســالاد ميوه يــا انواع 

كمپوت و حتي ميوه هاي فصل پر كرد. 
دســته ی ســبد را مي  توان با، ورقه هاي نازک ليمو 
ترش، دانه هاي انگور يا گيلاس به كمک خلال دندانِ 
ِِِِِِِِِِِِِِِِِِِِ فــرو رفتــه در آن را زينــت داد. طالبي را پس از تميز 
شستن به كمک چاقوی كنگره دار از وسط به صورت 
هفت و هشت ببريد، داخل آن را يا با برش های پرتقال 
يا با دانه هــاي انگور و گيلاس تزيين يا پر از ژله كنيد 
و  داخل يخچال بگذاريد تا بســته شود، سپس مصرف 

كنيد.

2-4-6  تزيین خیار به شکل گل

اين گل خيلي راحت آماده مي شــود.به اين  طريق 
كه خياری نســبتاً درشت را انتخاب كنيد و به اندازه ی 
چهار الی پنج ســانتي  متر ببريد. پوســت آن را طوري 
برش دهيد كه مانند گل برگ شــود. آن گاه مغز آن را 
با قاشق كوچكي در آوريد، به طوري كه كاملًا خالي 
شــود. ســپس قطعه خيار را به صورت چند حلقه برش 
بزنيد.خيــاري را كه به اين صــورت آماده كرده ايد به 
مدت نيم ساعت در آب سرد داخل يخچال قرار دهيد 
تا گل برگ ها باز شود و شكل بگيرد.سپس گل برگ ها 
را داخــل هم طوری قــرار دهيد كه به شــكل گل در 
آيــد. حال داخل آن را با پنيــر وخامه  كه  قبلاً مخلوط  
كرده  ايــد، به كمــک خامه پاش، پر و بــا تكه اي مغز 
گردو تزيين كنيد يا به جای ظرف سُس، از آن در كنار 
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ســالاد استفاده كنيد يا با سالاد هايی كه با سيب زميني 
تهيه  می شوند آن را پر و با دانه ی زيتون تزيين كنيد.

 

       


