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9. Ukladanie serwetek

Do ukladania serwetek najlepiej uzy¢ tych z materialu, poniewaz
prezentuja sie najpiekniej. Serwetki stolowe majg zwykle wymiary od
40 x 40 cm do 60 x 60 cm. NajczeSciej uzywane sg serwetki o wy-
miarach 50 x 50 cm.

Na rynku dostepne sg serwetki ligninowe, troche mniejsze od tych
z materialu. Mozna je jednak idealnie dobra¢ do zastawy wzorem
badz tez kolorystycznie, w zalezno$ci od $wieta. Mozna polozy¢ takze
na stole serwetki bibulkowe w serwetniku, pamietajac o odpowied-
nim ulozeniu, ulatwiajacym wyciagniecie jednej sztuki.

Serwetki mozemy ulozy¢ na wiele roznych sposobéw. Mozna zrobic¢
fale pojedyncza, podwdjna lub potréjna, zlozy¢ na ksztalt mitry czy
spiczastego wachlarza. Warto jednak poéwiczy¢ te umiejetno$é, gdyz

nie jest to rzecz latwa.



KWIAT LOTOSU

Serwetke skladamy w koperte. Przewracamy ja na druga strone
i ponownie skladamy rogi do $rodka. Przytrzymujac palcem $rodek
serwetki, spod rogéw delikatnie wyciggamy konce serwetki.

CZAPKA Z WYLOGIEM



Zlozona na czworo serwetke skladamy w trojkat (wierzchni tréjkat
powinien by¢ mniejszy od spodniego). Boczne rogi zakladamy do
tylu i wsuwamy w siebie. Wierzcholek mniejszego trojkata zaginamy
do dotu.

MITRA

Serwetke skladamy na polowe. Lewy rog zwijamy w dol, a prawy do
gory. Powstaly romb odwracamy i skladamy na potowe wzdtuz diu-
zszego boku. Prawy trojkat przekltadamy przez gorna krawedz (oba
trojkaty sa na dole). Odwracamy serwetke i wkladamy z tytu rogi.

WACHLARZ



Z}lozona na pol serwetke skladamy trzykrotnie w harmonijke. Znow
skladamy ja na pol, po czym cze$¢ bez zakladek przekladamy po
przekatnej do przodu. Harmonijke rozkladamy w wachlarzyk (czes¢
bez zakladek, z tylu, bedzie stanowila podstawke).

SPICZASTY WACHLARZ

Serwetke skladamy na polowe, zawijajac géorny plat do dohlu, a na-
stepnie jeszcze raz do gory. Odwracamy serwetke i dolny plat znow
do gory. Nastepnie ukladamy drobng harmonijke i trzymajac serwet-
ke przy otwartych krawedziach (na dole), z gbrnych, wewnetrznych
krawedzi wyciggamy rozki na zewnatrz (po obu stronach). Na koniec
rozkladamy serwetke.




Tak ulozong serwetke kladziemy na stole na miejscu talerza. Obok
ustawia sie sztucce. Takie ulozenie serwetki stosujemy, gdy potrawy
z kuchni beda przynoszone na stét bezposrednio na talerzach.

Serwetki mozemy uklada¢ na wiele innych sposobéw. Mozna za-
stosowaé pier$cienie do serwetek lub zwigza¢ serwetki kokardka,
koralikami badz tez ozdoba z kwiatow. Wszystko zalezy od naszego
pomyshu. Serwetki uklada sie na talerzu lub z lewej strony zastawy.
Mozna takze wlozy¢ ja do kieliszka lub szklanki.

Przygotowujac przyjecie, musimy wzig¢ pod uwage, jak bardzo wy-
stawne ma ono by¢. Im bardziej wystawne przyjecie, tym bardziej
efektownie powinniSmy zlozy¢ serwetki.

Przed rozpoczeciem jedzenia serwetki plocienne rozkladamy na
kolanach, a po posilku zostawiamy na stole obok talerza. Serwetek
bibulowych uzywamy tylko jeden raz.

Organizujac przyjecie dla dzieci, serwetki mozna ulozy¢ w bardziej
figlarny sposo6b lub zrezygnowac z nich. Warto jednak zaopatrzy¢ sie
w kolorowe podkladki na stol. Beda one nie tylko ozdoba stohu, ale
ijego ochrong!



10. Ulozenie stolu

Organizujac male przyjecie w domu, mozemy pozwoli¢ sobie na po-
sadzenie go$ci zarowno przy stole okraglym, owalnym (dajacym po-
czucie wspoélnoty), jak 1 tez tradycyjnym prostokatnym Ilub
kwadratowym.

Aby zapewni¢ goSciom komfort, powinniSmy pamieta¢ jednak
o kilku zasadach.

Stoly powinny sta¢ ok. 75 cm od $ciany i ok.120 od drzwi i szaf, aby
ich nie zastawia¢. Jezeli nie posiadamy tyle miejsca, mozna na czas
przyjecia wystawi¢ drzwi z pokoju. Mozemy réwniez wykorzystac
drzwi jako stol, kladac je na dwoch kozlach.

Na kazde nakrycie powinno sie przeznaczy¢ ok. 60 cm dlugosci bla-
tu.

Krzesla nalezy ustawi¢ rownolegle do stolu i pamietaé, aby zaden
z naszych gosci nie siedzial na miejscu, gdzie znajduja sie nogi stohu.

Organizujac przyjecie dla wiekszej liczby 0sbb, zazwyczaj zestawia
sie ze sobg wiecej stoldéw. W zaleznoSci od miejsca, jakim dysponuje-
my, stoly mozna ulozyé w rozne ksztalty. NajczeSciej uklada sie je
w ksztal liter: T, U lub E.

Ustawienie stolu w literke ,,T” jest najlepszym rozwigzaniem w pro-
stokatnym pomieszczeniu. Go$ci honorowych powinno sie sadza¢ na
ramionach litery. Stol taki jest latwo obshugiwaé, gdyz jest do niego



dobry dostep z kazdej strony. Takie ustawienie ma jeszcze jedna za-
lete — w kazdej chwili mozna dostawi¢ kolejny stét dla dodatkowych
gosci.

Ustawienie stolu w litere ,E” mozna stosowaé tylko w duzych po-
mieszczeniach, gdyz potrzebny jest odpowiedni odstep miedzy stola-
mi.

NajczeSciej stosowane jest ustawianie stolu na ksztalt litery ,,U”.
Goscie honorowi powinni zajmowac miejsce globwne, dlatego po jego
wewnetrznej stronie na Srodku nie stawia sie krzesel. GoScie zajmuja
miejsca po obu stronach stolu. Minusem tego rozwigzania jest to, iz
go$cie z wewnetrznej strony stolow siedzg do siebie plecami.

Na przyjeciu, w ktorym uczestnicza dzieci, mozna przygotowa¢ dla
nich dodatkowy st6l. Dzieci beda mogly wtedy swobodnie ze soba
rozmawiaé, nie wtracajac sie w rozmowy doroslych.



11. Nakrycie podstawowe i rozszerzone

Organizujac przyjecie, musimy pamieta¢ o odpowiednim ulozeniu
nakrycia na stole. W zaleznos$ci od menu i rodzaju przyjecia — mozna
rozr6zni¢ dwa typy ulozenia nakrycia, tj. nakrycie podstawowe oraz
nakrycie rozszerzone.

Jednakze w obu typach istnieje ta sama zasada.

Sztuéce uklada sie zawsze od wewnatrz na zewnatrz. Nalezy wiec za-
cza¢ od sztuécoOw do dania gléwnego. Po prawej stronie ukladamy
noze i tyzke do zupy, a po lewej stronie nakrycia kladziemy widelce.
Jezeli podajemy pieczywo i maslo, po lewej stronie widelca powi-
nniSmy potozy¢ talerzyk do pieczywa, a na nim maly n6z do masta.
Sztuéce deserowe kladziemy powyzej nakrycia. Trzonek tyzeczki
zwrbdcony w prawo, a widelca w lewo. Jezeli podajemy na deser sery,
powyzej nakrycia kladziemy néz i widelczyk.

Kieliszek na nap6j do dania gléwnego powinni§my ustawié¢ nad czub-
kiem noza. Kieliszek na nap6j do przekasek powinien sta¢ nieco nizej
i na prawo od kieliszka do dania gléwnego. Kieliszek do trzeciego na-
poju powinien sta¢ powyzej obu pozostalych lub na lewo od kieliszka
do dania gléwnego. Serwetke kladziemy po lewej stronie nakrycia
lub na talerzu.

W domu, gdy mamy za malo miejsca na stole na ulozenie calej zasta-
wy 1 sztuécoOw, mozemy dokladac je na sto6t wraz z nowymi daniami.



Wykres podstawowy i rozszerzony ulozenia zastawy stolowe;j:

1. Nakrycie podstawowe
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Sztuéce do obiadu skladajacego sie z trzech dan: lyzka do zupy, noz
iwidelec do dania glownego, widelczyk deserowy, lyzeczka
deserowa, kieliszek do wina, kieliszek do wody. N6z kladziemy po
prawej stronie z ostrzem skierowanym w lewo. Widelec ukladamy
brzuszkiem do dolu po lewej stronie. Lyzke do zupy kladziemy po
prawej stronie noza.

Musimy zwro6ci¢ uwage na to, by odleglo§¢ pomiedzy sztuécami
a krawedzig stolu byla jednakowa! Powyzej talerza kladziemy
lyzeczke i widelczyk do deseru (pamietajac o kierunku ulozenia
trzonkéw). Jezeli na deser sa przewidziane sery lub owoce, lyzeczke
zastepuje ndz deserowy.



Kieliszek do wina, podobnie jak pozostale szklo, ustawiamy po pra-
wej stronie, powyzej noza, na wysokosci nakrycia deserowego. Jezeli
do jedzenia podane bedzie piwo, kieliszek do wina zastepuje pokal.

PowinniSmy zwro6ci¢ uwage, aby odleglo$¢ pomiedzy Srodkami

sasiadujacych nakry¢ wynosila okolo 80 cm, a n6z nakrycia wskazy-
wal widelec nakrycia ulozonego po przeciwnej stronie stotu.

2. Nakrycie rozszerzone
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Nakrycie tego typu jest stosowane na przyjeciach skladajacych sie
z wielu dan, do ktoérych serwuje sie rézne napoje i trunki. NajczeSciej
nakrycie takie sklada sie z: duzego noza, noza do przystawek, noza
do ryb, duzego widelca, widelca do przystawek, widelca do ryb, tyzki
do zupy, widelczyka deserowego, lyzeczki deserowej, talerzyka na
pieczywo, noza do masla, kieliszka do wina bialego, kieliszka do wina
czerwonego, kielicha do szampana, serwetki i podtalerza, na ktorym
ustawiamy zastawe. Podtalerz, na ktorym ustawiamy zastawe (czesto
platerowany) wyznacza Srodek calego nakrycia.



Sztuc¢ce wedlug zasad — n6z do dania glownego, nédz do ryb, tyzke do
zupy i néz do przystawek — kladziemy z prawej strony. Po lewej stro-
nie kladziemy duzy widelec do dania gléwnego, widelec do ryb i wi-
delec do przystawek. Talerzyk na pieczywo ustawiamy z lewej strony.
Na jego prawej krawedzi kladziemy n6z do pieczywa (ostrzem skie-
rowany w lewo).



12. Kolejnos¢ dan na przyjeciach

Podczas przyjecia zazwyczaj obowigzuje podawanie potraw w naste-
pujacej kolejnosci — na poczatek aperitif, po nim przystawki zimne,
gorgce; zupy, dania rybne i miesne, deser lub sery, owoce, kawa lub
herbata.

Nie wszystkie z wymienionych powyzej dan musza by¢ zawarte
wmenu przyjecia. W miare mozliwo$ci staramy sie poda¢ kawe
i herbate w innym pomieszczeniu niz to, gdzie spozywano positek.

Z doswiadczenia wiem tez, iz nie na kazdym przyjeciu stosuje sie ta-
ka kolejno$¢ podawania potraw. Przyjecia weselne zaczynaja sie od
toastu, po ktorym zazwyczaj podaje sie obiad. Na przyjeciach komu-
nijnych obiad jest pierwszym podawanym positkiem, pézniej najcze-
Sciej na stol trafia tort i kawa. Nie musimy wiec sztywno trzymac sie
podanej kolejnosci. Jednakze sa przyjecia (oficjalne), na ktoérych po-
winni$my owej kolejnosci pilnowac.



Jak skorzystac¢ z wiedzy
zawartej w pelnej wersji ebooka?

Wiecej praktycznych porad dotyczacych organizowania przyjec
okoliczno$ciowych znajdziesz w pelnej wersji ebooka. Zapoznaj sie
z opisem na stronie:

http://przyjecia.zlotemysli.pl/

Przvgotuj perfekcvine przviecie
ktore zachwveil Twoich gosci!
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WYDAWNICTWO ZEOTE MYSLI POLECA TAKZE:

Przyprawy do kazdej potrawy — Anna Popis-Witkowska

N, Wyprobuj nowe, oryginalne oraz tradycyjne
i sprawdzone smaki w Twojej kuchni

"l Niewatpliwie na co dzien wykorzystujesz takie
znane przyprawy jak pieprz, sol, majeranek,
bazylia, curry, ale czy slyszala§ na przyklad o

,gﬂ,‘;‘.’n‘ﬂ oraz | alpinii, fenkule, kurkumie, kaparach i czy wiesz,
. ;gg;gvgg" jak je wykorzysta¢ do wurozmaicenia

amaki w Twojei kbl 117w oo towywanych przez Ciebie potraw?

Wiecej o tym poradniku przeczytasz na stronie:
http://przyprawy.zlotemysli.pl

"Praktyczny przewodnik po przyprawach Swiata. Dzieki zebraniu wiedzy
o przyprawach, ich historii, zastosowaniu, i bezposrednich przepisow
zwiqgzanych z ich zastosowaniem - ten ebook staje sie niezwykle cenng
publikacjq dla kazdego wirtuoza gotowania. "

Krzysztof Kina

Wegetarianizm w praktyce — Wojciech Lukaszewski

NeeTay o) Dowiedz sie czym jest wegetarianizm, jak
by ; ¥ Lyc., Mmozeszna nim skorzystaéidlaczego tyle
RN N ) ’, . . i i
- N 0so0b decyduje sie na wegetarianizm

Wraz z upowszechnianiem sie zdrowego odzywiania,
nastala takze moda na wegetarianizm, ktory praktykuje,
wedlug réznych zrédet od 1-3 milion6w Polakow.

Ws2y st) 1 0, CO
"‘a"l;";";’y"gﬁ sdrowe Niestety Swiadomosé, na czym naprawde polega wegetarianizm
i wzgodzie z natura  jest niezwykle niska. Wiekszo$¢ ludzi wie tylko tyle, ze

wegetarianie nie jedza miesa i na tym konczy sie ich wiedza.

Wiecej o tym poradniku przeczytasz na stronie:

http://wegetarianizm.zlotemysli.pl

"Dzieki ksiqzce 'Wegetarianizm w praktyce' wiem, jak zdrowo sie odzywiac.
Dowiedzialam sie jak w peini zastepowaé produkty miesne innymi-np.
roslinnymi. W ksiqzce umieszczono rowniez duzo gotowych przepisow
wegetarianskich. (...)"

- Agnieszka Jadczak

Zobacz pelen katalog naszych praktycznych poradnikéw
na stronie www.zlotemysli.pl
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