


Lekcja 1 "Sztuka nakrywania do stolu-
podstawy"

Dzi$ trudno wyobrazi¢ sobie wytworna obiad czy
kolacje bez odpowiedniego nakrycia stotu. Dobor
zastawy, kieliszkdw czy tez odpowiednio utozone
sztucce sprawiaja wiele ktopotéw. Aby sprawic
wrazenie na naszych gosciach i zachowac estetyke na
stole powinni$my przestrzegac zasad savoir-vivre .

1. Zacznijmy wiec od doboru odpowiedniego obrusu -
jest to bardzo wazny element uzalezniony od rodzaju
spotkania:

- jaskrawy, w motywy kwiatéw, lisci idealnie pasuje do
spotkania przy "herbacie"

- pastelowy w cieptych kolorach nadaje sie do obiadu w
gronie domownikéw

-bialy neutralny zawsze elegancki na wytworne kolacje
-kolorowy coraz czesciej uzywany pasuje do delikatnej
jednokolorowej zastawy

Nalezy pamietaé, ze obrus powinien by¢ ukrochmalony
i wyprasowany a przede wszystkim swiezy i czysty. Nie
uzywamy wielokrotnie tego samego obrusu bez
odswiezenia.

2. Obrus juz wybraliSmy przejdZzmy wiec do utozenia
zastawy.

I tu rowniez w zaleznos$ci od pory dnia i tego co
bedziemy serwowac uzalezniony jest dobdr
odpowiedniej zastawy:

- Sniadanie: talerzyk deserowy-sredniej wielkosci, po
prawej stronie n6z po lewej widelec, filizanka lub
szklanka z podstawkiem po prawej gérnej stronie
talerzyka deserowego, mala tyzeczka na podstawku.

-Obiad/kolacja: duzy ptaski talerz na nim talerz
deserowy i na nich talerz gteboki lub buliondéwka, po
lewej stronie u gory ktadziemy podstawek do kompotu,
kieliszki ktadziemy po prawej. Na talerzu obowiazkowo
ktadziemy serwetke.

Sztuéce uktadamy w odpowiedniej kolejnosci
serwowanych positkéw. Po lewej stronie widelec do
dania gtéwnego i do zakasek, po prawej néz do dania
gldwnego i zakasek ostrzem w strone talerza oraz lyzke
do zupy. Jesli do zupy podajemy pieczywo i masto
obowigzkowo kladziemy néz do smarowania pieczywa -
zaokraglony i wygiety.Nad talerzem umieszczamy
tyzeczke do kawy skierowana w lewa strone
wybrzuszeniem ku dotowi i widelczyk do toru
skierowany w prawa strone. Jesli serwujemy rybe
zamiast zwyktego noza uktadamy néz w ksztalcie
topatki ktory stuzy do filetowania a nie krojenia,
widelec ma dwie,a nie trzy konice. do ryby wedzonej
uzywamy tradycyjne sztucce.

Kieliszki od lewej do szampana, wina czerwonego i
wina biatego.









