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Часть I
Оформление стола
Глава 1
Столовое белье

Вид стола во многом зависит от столового белья: ска-

тертей, салфеток. Наилучший во всех отношениях ва-

риант — пользоваться льняным бельем.

Столы традиционно накрывают белыми, хорошо от-

глаженными скатертями, которые должны свисать со

всех сторон стола примерно на 25 см. Лучше всего под

скатерть постелить фланель или любую другую плот-

ную ткань. Скатерть тогда будет лежать ровно, без мор-

щинок и заломов, тарелки не будут ездить по столу как

по льду. Кроме того, это заглушит стук посуды.

Сегодня, как и в моде на одежду, нет необходимости

придерживаться строгих правил оформления празд-

ничного стола. Да, это может быть традиционный или

необычный вариант, выбор будет зависеть от вида орга-

низуемого приема, от общего оформления помещения.

Традиционно для торжественных случаев стол на-

крывают белой скатертью. Ее преимущество в том, что

на ней хорошо будет смотреться посуда любого цвета,
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стиля, стол можно украсить любыми цветами. Розы, хрус-

таль и фарфор, серебро приборов и подсвечников помо-

гут дополнить картину торжественности и важности от-

мечаемого события.

Если дома нет скатерти необходимого размера, что-

бы накрыть длинный стол, то можно использовать не-

сколько одинаковых скатертей. Застилать ими стол надо

начинать от дальнего края стола (по отношению к входу

в комнату, где будет происходить застолье), каждая сле-

дующая скатерть накладывается на предыдущую сторо-

ной, на которой предварительно ровно подвернута

внутрь кромка.

Сервировать праздничный стол в современном стиле

можно и вовсе без скатерти, если это необыкновенной

красоты стол с прозрачной стеклянной, мраморной или

зеркальной столешницей, стол, украшенный инкруста-

цией, мозаикой. Его красоту не стоит прятать под склад-

ками пусть даже роскошной, стильной скатерти.

Салфетки — непременный предмет сервировки сто-

ла. Без них не соблюсти чистоты за столом. Салфетки из

ткани более других подходят для сервировки празднич-

ного стола, поскольку производят впечатление большей

изысканности, чем, например, бумажные. Мы не утверж-

даем, что бумажные салфетки на праздничном столе не-

приемлемы. Отнюдь, они в большинстве случаев вписы-

ваются в общую картину убранства стола. Скажем, если

стол накрыт в современном стиле, то бокальчики с ро-

занчиками из бумажных салфеток вполне уместны, а вот

на столе, украшенном и сервированном в классическом

стиле, они будут выглядеть безвкусно.

Существует много способов свертывания салфеток.

Чтобы салфетка «держала форму», ее необходимо пред-

варительно накрахмалить. При свертывании салфеток

необходимо придерживаться определенных правил: как

можно меньше касаться салфетки пальцами, выбирать
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такую форму свертывания, чтобы гость смог легким дви-

жением руки ее развернуть и постелить на колени, все

салфетки за столом должны быть свернуты одним и тем

же способом, т. е. единообразно.

Можно салфетку свернуть просто конвертиком, отвер-

нуть уголки последовательно, причем каждый следую-

щий (нижний) уголок должен быть немного больше, чем

верхний. Сложенная таким образом салфетка с выгляды-

вающими друг из-под друга уголками размещается на та-

релке.

Специальные кольца-держатели помогут украсить

стол и зафиксируют сложенную особым способом

салфетку. Ее можно аккуратно скатать в трубочку, сло-

жить гармошкой, а потом надеть на середину салфетки

зажим. Мы хотим предложить вам несколько способов

свертывания и укладывания салфеток.

«Ракушка»

Положите развернутую салфетку на стол мережкой

к себе. Согните ее посередине сгибом к себе. Сверните

салфетку справа налево гармошкой. Сложите вдоль по-

середине — сгибом вниз, складками наружу. Поднимите

салфетку и правой рукой держите сторону салфетки со

складками. Левой рукой согните гладкую сторону сал-

фетки вниз по диагонали, чтобы гладкая сторона спус-

калась, затем подверните спускающуюся часть салфет-

ки снизу на другую сторону. Поставьте салфетку, рас-

правьте веер.

«Самолетик»

Положите развернутую салфетку на стол. Согните ее

посередине сгибом на себя. Подверните верхние углы

вниз к середине кромки, т.е. сложите треугольником, не
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заминая сгибов (соедините нижние углы салфетки). По-

ставьте сложенную салфетку на тарелку углами.

«Веер»

Положите развернутую салфетку на стол углом к себе,

накройте нижним углом верхний, не заминая сгиба.

Подтяните левый и правый углы к верхнему углу. Держи-

те ее в руках, заправьте один угол в другой. Поставьте ее

на тарелку.

«Шатер»

Положите развернутую салфетку на стол. Согните ее

посередине, сгибом от себя. Подверните верхние углы

салфетки вниз к середине кромки, т. е. сложите салфет-

ку треугольником, не заминая сгибов. Поставьте углами

на тарелку.

Салфетками несколько большего размера принято

пользоваться для оформления посадочных мест: на них

устанавливаются тарелки, приборы.


