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 ملیحه ابراهیمی یزدی|  حتما برايتان اتفاق افتاده اســت كه از رتق و فتق امور 
روزانه، احساس يكنواختى كرده باشــيد. صبح از خواب بيدار مى شويد و با 
خود فكر مى كنيد كه قرار اســت به ســراغ كارهاى تكرارى برويد. بى حوصله 

سر يخچال مى رويد و تكه اى نان بر مى داريد و با برش كوچكى پنير روبه روى 
تلويزيون مى نشــينيد و ميل مى كنيد. جدا از اينكه خوب است آداب غذاخوردن 
در هر شرايطى رعايت شود، چه اشــكالى دارد براى ايجاد تنوع هم كه شده، به 

جزئيات زندگى بيشتر توجه كنيد؟ در اين شماره قصد داريم درباره سفره آرايى 
و چيدمان ميز در وعده هاى مختلف با شما همراه شويم. پيشنهاد اين شماره ما 

نه تنها شما بلكه ميهمان هاى شما را سر ذوق خواهد آورد.

هفت خان چيدن سفره
درباره آداب سفره آرایی در پذیرایی های رسمی و غیر رسمی

فراموش نکنیم که باید بین مهمان رسمی و غیررسمی 

تفاوت قائل شویم؛ البته این به این معنی نیست که تنها 

باید برای مراسم رسمی آداب چیدمان را رعایت کنید. 

بیاييد در میهمانی های رسمی 

این نکات را رعایت کنیم:

نکته ۱

قرار است سفره پهن کنید. چه بهتر آنکه قبل از پهن کردن آن جلوی مهمان، حواستان به 
لکه های جا مانده از مهمانی قبل که به رنگ زرد، سبز و قهوه ای توی ذوق می زند، باشد. 
یادتان باشد سفره و اقلامی که با آن  پذیرای مهمان می شوید هر چه تمیزتر باشد، نشان از 

شخصیت و احترامی دارد که برای خودتان و او قائل هستید.

اگر مهمان دارید، بهتر است قبل از حضور آن ها، حواستان به لکه های روی ظرف ها باشد؛ 
به ویژه قاشق و چنگال ها را بررسی کنید. می توانید با یک دستمال نم دار به سراغ برق و 
جلا انداختن آن ها بروید . راستی اگر ماشین ظرف شویی دارید بیشتر حواستان را جمع 
کنید.؛ چون ممکن است لابه لای  ظروفی که شسته شده است، قاشق یا بشقابی خوب 

تمیز نشده باشد.

ظروفی که برای مهمان تدارک دیده اید و قصد چیدن آن را دارید، لازم نیست حتما از 
فلان مارک خارجی باشد. با کمترین امکانات می توانید سفره ای بچینید که مهمان را 
به اشتها آورد. کافی است کمی ذوق و سلیقه به خرج دهید و حتی الامکان در انتخاب 

رنگ ها و ست کردن ظروف دقت کنید.

بهتر است برنامه ریزی کنیم و کمی قبل از آمدن مهمانان، لوازم مورد نیاز 
وعده غذایی را آماده کنیم تا زمان پذیرایی دچار سردرگمی نشوید و مجبور 

نباشید سر سفره یا میز، چند بار به آشپزخانه بروید و بازگردید.

کنار تمام دقتی که به خرج می دهید تا سفره  یا میزی که تدارک می بینید ایده آل به نظر 
برسد، به یکسری ریزه کاری ها توجه ویژه داشته باشید.چه اشکالی دارد کنار هر بشقاب 
یک عدد دستمال یک بار مصرف بگذارید تا لازم نباشد یک جعبه دستمال کاغذی دور 
تا دور بچرخد.این اتفاق ممکن است برای دیگر لوازم کاربردی مثل نمکدان  رخ دهد.

سعی کنید حواستان به فاصله ها در چیدمان نهایی  باشد.

اگر  غذا قرار است روی میز سرو شود 
که تکلیف تا پایان  تکمیل  میز  و 
دعوت از مهمان ها مشخص است 
اما اگر قصد سفره  انداختن دارید از 
میهمانان  خواهش کنید تا چیدمان 
نهایی منتظر بمانند. بااین اتفاق 
که  نهایی تان  به هدف  نیز  ما  ش
بالاترین سطح میزبانی است  دست 
پیدا کرده اید.راستی  حواستان به 
مهمانان خردسال باشد.حتما به 
منظور بهبود پذیرایی ازاین گروه 
سنی حتی الامکان لوازم مخصوص 

آن ها را مهیا کنید.

حتما این موضوع را می دانید که 
باید متناسب با نوع غذایی که تدارک 
دیده اید، به چیدمان سفره یا میزتان 
بیندیشید. قطعا بین غذاهای سنتی و 

فست فودی فرق اساسی وجود دارد.

خیلی از خانم ها به آشپزی و شیرینی پزی و درست کردن انواع دسر علاقه بسیار دارند. 
بین این افراد، هستند کسانی که برای تکمیل هنرنمایی خود به دنبال سفره آرایی 
می روند. چه اشکالی دارد به کلاس هایی بروید که به شما کمک می کند با ذوق  بیشتر و 
اصولی تر میز یا سفره ای را بچینید؟ اگر فرصت رفتن به کلاس را هم ندارید، می توانید 
به جای ساعت ها وقت گذراندن در فضای مجازی، وب گردی تان را هدفمند کنید و 

به سراغ کانال ها، صفحه ها و سایت های مرتبط با این موضوع بروید.

بعضی افراد بر این باورند که ظروف شیک و 
لوکس به عنوان دکور ساخته شده اند و در هیچ 
شرایطی نباید آن ها را از بوفه  خارج کرد. در 
این بین افرادی هستند که فکر می کنند فرقی 
بین مهمان و میزبان نیست. مورد داشته ایم 
که طرف برای اولین بار، فردی را که با او 
رودربایستی داشته است، همراه خانواده اش، 
برای یک وعده غذایی به منزلش دعوت کرده 
و زمان سرو وعده غذایی، با ظروف لنگه به لنگه 
و بعضا لب پر شده از میهمان پذیرایی کرده 
است! فراموش نکنید که با این کار،علاوه بر 
اینکه  شخصیت خودمان را زیر سؤال می بریم، 
لذت یک دورهمی دوست داشتنی و حال 

خوب کن را هم از خودمان دریغ کرده ایم.

رعایت فاصله ها

باید توجه کنیم که همه ظروف، اعم از بشقاب 
برنج خوری، سوپ خوری، کارد، چنگال، قاشق، 
لیوان و... باید ۲ تا ۲٫۵سانتی متر از لبه میز یا سفره 

فاصله داشته باشند.

 علاوه بر چنگال، آن هم تنها زمانی که کارد 
سمت راست بشقاب چیده شده است، باید 
بشقاب یا سبد نان، ظرف دسر، ظرف سالاد 

و دستمال  سمت چپ چیده شود.

بشقاب
بشقاب محور اصلی چیدمان های رسمی و غیر رسمی 
است. بشقاب در یک سفره یا روی یک میز، نقش 

کلیدی را برای دیگر لوازم ایفا می کند.

 به هر جای دنیا که برویم، چیدمان میز از 
این قانون پیروی می کند که کارد به صورت 
رو به بالا و انواع قاشق، اعم از مربا خوری، 
سوپ خوری و پلو خوری باید سمت راست 
بشقاب باشد. لیوان ها برای نوشیدنی و آب 

باید جدا باشند و سمت راست قرار بگیرند.

روشن کردن یک شمع و گذاشتن چند برگ از درخت 
کاج با یک گل از وسط باغچه خانه ، کار دشواری 
نیست. این کار در زمان خوردن یک شام ساده، 
روحیه همسر و فرزندانتان را تغییر می دهد و باعث 

می شود رضایت اطرافیانتان را حس کنید.

 تنها زمانی که به کارد احتیاجی نباشد، می توان 
چنگال را سمت راست کنار قاشق چید.

نکته ۲

به خاطر بسپاریم  زمانی که سوپ سرو می کنیم قاشق 
سوپ باید از خارج به داخل، اولین قاشق باشد.

سمت راست

چیدمان وعده های غذایی به تفکیک آداب
چه اشکالی دارد مبادی آداب باشیم! بهتر است  آن دسته افراد که پذیرایی از مهمان را صرفا در تنوع غذاهای رنگارنگ می دانند، کمی به خودشان بیایند و بدانند که رها کردن قاشق و چنگال وسط سفره و دو سه دسته کردن بشقاب ها برای 
گذاشتن این طرف و آن طرف سفره و همچنین تفکیک لیوان ها به صورت دو تایی در جاهای خالی سفره، از آداب مهمان داری خارج  است. اصلا چرا به این نکته توجه نمی کنیم که ممکن است میزبانِ یک گردشگر یا برعکس شما مهمان او 

باشید؟ آسمان به زمین نمی آید که درباره جزئی ترین مسائل در زمان چیدن میز یا سفره آگاهی کسب کنید.

ناهار - شام صبحانه
معمولی

ناهار - شام 
مجلل

   بشقاب اصلی که در آن نان را 
قرار می دهیم، باید وسط سفره یا میز  
قرار بگیرد. سمت چپ آن، چنگال و 
دستمال پارچه ای و در قسمت بالای 

دستمال پارچه ای، بشقابی را که در آن 
پنیر، کره، مربا و... است، قرار می دهیم. 

در سمت راست بشقاب اصلی، چاقو 
و قاشق چای خوری را می گذاریم. در 
سمت راست، چاقو، فنجان چای یا 
قهوه و بالای آن، لیوان آبمیوه جای 

می گیرد.

   در وعده ناهار، بشقاب اصلی وعده غذا را وسط قرار می دهیم. سمت چپ 
بشقاب، چنگال غذا خوری و سالادخوری و دستمال پارچه را می گذاریم . بالای 
چنگال ها و دستمال پارچه ای، بشقاب سالاد را قرار می دهیم. سمت  راست  
بشقاب اصلی، کارد و قاشق غذا خوری و بالای آن دو، لیوان آب قرار می گیرد.
   در وعده  شام، درست مثل دو وعده پیشین، بشقاب اصلی را وسط قرار 

می دهیم. درون آن بشقاب دسر و در سمت چپ، دستمال پارچه را می گذاریم . 
روی دستمال پارچه ای، چنگال غذا خوری و چنگال سالاد خوری جای می گیرد. 
بالای این دو، بشقاب مخصوص سالاد و درون آن، کارد کوچکی برای بریدن 
تکه های بزرگ سالاد و دسر قرار می دهیم. سمت راست، قاشق غذا خوری و 

کارد غذا خوری را برای بریدن گوشت، استیک و فیله می گذاریم . بالای این دو، 
لیوان های مختلف برای نوشیدن آب و نوشابه قرار می گیرد.

سمت چپ


