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1. З історії появи столового етикету

Як людина поводиться за столом, як їсть, можна говорити про його культурному вихованні. Не дотримуючись певних правил поведінки за столом, не показуючи хороших манер людині важко добитися успіху в суспільстві. Так як сьогоднішнє суспільство з її діловим життям і швидко розвиваються сучасними технологіями вводить свої корективи в поведінку і виховання ділової людини, зобов’язує його вести себе культурно і естетично.
До початку XVII століття в Європі правила етикету за столом практично були відсутні. Такого поняття як етикет взагалі не було, тобто під час прийому їжі, незалежно від присутності гостей або домочадців, в порядку речей було робити все, що заманеться. Але з часом, коли манери стали витонченішими, стали з’являтися перші настанови про те, як вести себе в суспільстві і, зрозуміло, за столом теж. Спочатку такі правила з’явилися, звичайно ж, серед аристократів. Серед перших правил етикету під час прийому їжі були такі: не можна облизувати пальці, плювати в свою тарілку, сякатися в скатертину, кидати кістки під стіл.

Цікаві факти. Відзначився в питанні етикету і перший президент США Вашингтон, склавши в свій час 110 «Правил гарної поведінки», серед яких можна зустріти такі заборони: чи не колупай виделкою в зубах, не чесатися за столом, не давити бліх при людях.

Може бути сьогодні це виглядає трохи смішно, але в тоді така поведінка не було таким вже рідкісним. Часи такі були. Сідаючи за обідній стіл, люди і руки-то мили лише у випадку надмірного забруднення, але в цей же час обумовлює свої засмальцьовані пальці в тому посуді з якої їли. Столових приладів адже в XVII столітті не було.

2. Розглянемо основні правила поведінки за столом:
Не можна сідати за стіл, поки першими не сядуть жінки, поки господар або господиня не запросять до столу

Чоловік, який супроводжує жінку до столу, запрошує її присісти праворуч від себе.

Увага чоловік повинен приділяти жінці, що сидить праворуч від нього.

Сидить за столом чоловік повинен надавати однакові знаки уваги як знайомим жінкам, так і жінкам, яким він не представлен.І все ж не слід забувати про те, що пані, що сидить поруч повинна отримувати увагу не залежно від того, представлений чоловік їй чи ні.

Вас запросили в гості не слід першим приступати до їжі, на початку страва має бути запропоновано всім гостям

Жінкам пропонують спробувати страву у першу чергу.
Коли подають на стіл наступну страву, в цьому випадку не обов’язково чекати, поки інші наповнять свої тарілки. — Наливати вино жінці сидить праворуч слід лівою рукою. Якщо відкривається нова пляшка, то чоловік в першу чергу наливає трохи вина собі, а вже потім жінці.

За правилами етикету складати лікті на стіл поганий тон На столі повинні знаходяться тільки долоні. Сидіти слід прямо, не сутулячись і не нахиляючись над тарілкою.

Якщо вам та й ви не можете дістати який -або предмет на столі, попросіть щоб вам його передали. Після закінчення прийому їжі, прилади вилка і ніж повинні лежати паралельно на тарілці. Якщо тарілку представити за круглий циферблат, то вилка і ніж повинні показувати без десяти чотири.

Якщо ви закінчили їсти раніше за інших, то сидите спокійно і продовжуйте розмову .слід за своїми діями, які можуть підганяти ваших супутників. Якщо ж ви їсте повільно то краще не доїсти, ніж змушувати всіх чекати. – Не можна складати тарілки одна на іншу, або відсувати тарілку від себе.

Якщо у вас призначена ділова зустріч і ви її поєднуєте з прийомом їжі, то під час їжі слід вести бесіду яка буде носити загальний характер. Про справи розмову треба починати після їжі, така зустріч зазвичай триває від 1,5 до 2 годин .На такій зустрічі прийнято не тільки говорити. а й уміти уважно слухати своїх співрозмовників. дивитися на них з увагою та інтересом. Дати кожному присутньому висловити свою думку повністю, показати що тема розмови цікава.

У правилах столового етикету є певні обмеження на тематику застільних бесід. Не прийнято говорити про здоров’я – своєму або кого-небудь з присутніх .Не прийнято говорити про доходи. про сімейні проблеми. про конфлікти з керівництвом. За столом треба обговорювати спільні теми – про погоду, про культуру і мистецтво. При розмові з одним співрозмовником не можна повертатися спиною до іншого.

3.Предмети сервірування столу

Стіл та стільці
Скатертина

Серветка

Основна тарілка

Тарілки для закусок, перших страв та других
Бокали. Склянки. Фужери
Ложки. Чайні та десертні ложки
Виделки
Ножі
Піальниця для миття рук

Баранець
Підсвічник

Тарілка для сміття

Кондитерські лопатки

4.Основні прийоми та методи поведінки за столом 

Правильно і вміло користуватися предметами сервіровки – це в першу чергу, використовувати їх тільки за призначенням. Перш за все, потрібно запам’ятати, що всі прилади – ножі і ложки, розташовані праворуч від тарілки, беруть і тримають під час їжі правою рукою, а всі ті, що розташовані зліва, – лівою рукою. Десертні прилади, розташовані ручками управо, беруть правою рукою, а ручками вліво – лівою рукою. Ніж рекомендується тримати так, щоб кінець його ручки упирався в долоню правої руки, середній і великий пальці потрібно тримати за боки початку ручки, а вказівний палець – на верхній поверхні початку ручки ножа. Цим пальцем ручку ножа притискають вниз при відрізанні потрібного шматка. Інші пальці повинні бути кілька зігнуті до долоні.

Вилку при користуванні нею рекомендується тримати в лівій руці зубцями вниз так, щоб кінець її ручки злегка упирався в долоню. Великим і середнім пальцями потрібно тримати вилку за ребро ручки, а вказівний палець тримати зверху, притискуючи ручку вилки вниз. Інші пальці потрібно злегка зігнути і притиснути до долоні. Дрібні шматки їжі, а також деякі гарніри до м'яса або риби (картопляне пюре і каші, наприклад) неможливо їсти виделкою. У цих випадках нею користуються як ложкою: перевертають її зубцями вгору так, щоб плоска частина почала ручки вилки лежала на середньому пальці, злегка впираючись кінцем ручки в підставу вказівного пальця, вказівним пальцем потрібно притримувати вилку зі своєю боку, а великим - зверху. Інші пальці рекомендується злегка притиснути до долоні. Їжу в цих випадках підхоплюють на вилку, допомагаючи кінчиком леза ножа. Ложку слід тримати в правій руці так, щоб кінець ручки ложки лежав на підставі вказівного пальця, а початок ручки ложки - на середньому пальці. Великим пальцем при цьому потрібно злегка притиснути ручку зверху до середнього пальця, а вказівним - підтримувати її збоку. До деяких страв, шматочки від яких легко відокремлюються виделкою, подають тільки вилку. У цих випадках її тримають у правій руці. 

Як правильно користуватися серветкою. Сучасні норми етикету пропонують покласти серветку на коліна, щоб уникнути псування одягу через можливе потрапляння на неї їжі. Тому перш ніж приступити до трапези, акуратно, спокійно розгорніть свою серветку і, склавши її навпіл прямо або по діагоналі, накрийте нею коліна. Пальці, випадково забруднені під час їжі, обережно витирають верхньою половиною серветки, не знімаючи її з колін. Для обтирання губ серветку беруть із колін двома руками, укорочують шляхом перевертання її кінців у долоні і, доклавши середину до губ, промокають їх про верхню половину серветки. Витирати губи шляхом ковзних рухів по них серветкою некрасиво. Після закінчення їжі серветку НЕ слід ретельно складати.

Хліб беруть із загальної тарілки і над своєю хлібної тарілочкою (вона стоїть угорі ліворуч від основного приладу) розламують навпіл; одну половинку кладуть на хлібну тарілку, і вона В«чекає своєї чергиВ», а другу їдять, відламуючи лівою рукою по шматочку того розміру, який можна відразу покласти в рот. Потім так само надходять з другою половинкою шматка хліба. Дуже часто хліб має вигляд невеликих булочок; з ними поводяться, як з шматком хліба, тобто розламують, і т.д.

Якщо на столі є спільна маслянка, візьміть із загальної маси на свою тарілочку трохи олії, а потім намажте на відламаний шматочок хліба. Олія з маслянки береться спеціальним широким ножем, але якщо його немає, можна взяти масло своїм ножем і покласти його на тарілку. Тримайте все це над хлібної, а не основний тарілкою. Ніколи не намазуйте маслом весь шматок відразу – це не сендвіч. Бутерброди їдять так само, як антрекот: що лежить на тарілці гостя бутерброд поїдається поступово, шматочками, відрізаних за допомогою ножа і виделки.

Сир зазвичай подається або вже нарізаний скибочками, або шматком на фарфоровому (фаянсової) плоскій тарілці (підносі), від якого відрізаний 1-2 скибочки, і тут же знаходиться ніж для відрізання сиру за бажанням гостя.

Слід відрізати для себе сир спеціальним ножем і своєї виделкою перекласти на свою тарілку.

Як їдять салати? З звичайної тарілки салат їдять вилкою для основної страви, тим більше, якщо все подають одночасно. Якщо салат подають окремо, його прийнято є салатної виделкою. У ресторані можуть навіть запропонувати спеціальний салатний ніж. Він, як і салатна вилка, менше звичайних приладів. Якщо овочі в салаті великі, то їх розрізають, користуючись виделкою і ножем. Відрізають зазвичай по одному шматочку. Помідори чері їдять так: побільше – ріжуть, подрібніше – їдять цілком. Якщо черрі або маслини тверді, дрібні і не политі соусом або маслом, то краще взяти їх невимушено руками і з'їсти, ніж ганяти по тарілці з ризиком загнати на чиї-небудь коліна. Головне - робити все природно.
Як їдять гарніри: макарони, картоплю, тушковані овочі? Макарони по своїй формі бувають різними, тому і їдять їх декількома способами. Якщо подають макарони по-італійськи (довга тонка локшина, іменована іноді спагетті), то буде потрібно в основному вилка. Зубці виделки занурюють у макарони і крутять у руці, поки не намотається достатню кількість. Якщо спагетті занадто звисають, зайве можна спробувати відкусити, а щось тихо втягнути в рот. Можна накручувати спагетті, допомагаючи собі ложкою, то є крутити виделкою з локшиною по дну ложки. Якщо маніпуляції з намотуванням складні для вас, можна макарони розрізати на дрібні шматочки і з’їсти звичайним способом за допомогою виделки і ножа.

Як їдять перші страви? Якщо перша страва подають в тарілці, то зазвичай не прийнято при останніх краплях піднімати край тарілки. Якщо є необхідність доїсти суп повністю, тарілку нахиляють від себе, але краще цього не робити і залишити ту частину супу, яка без праці в ложку не набирається. Але якщо це пиала або чаша з двома ручками, можна, доїдаючи залишки, прибрати ложку і допити прямо з чашки (без звуку). Столовою ложкою краще користуватися В«від себеВ». Якщо використовуєте ложку з широким, тупим носиком, тоді її підносите до рота бічною стороною, якщо з вузьким – з вузького кінця. А головне при користуванні будь-якими столовими приборами – набирайте в них стільки їжі, скільки можете помістити за один раз в рот.

Як правильно вживати м'ясні страви? М’ясні страви дуже різноманітні. При вживанні м'ясних страв, будь то свинина, яловичина, дичина, м’ясо птиці, етикет передбачає практично одне основне правило: слід завжди намагатися по максимуму використовувати прилади і тільки у разі крайньої незручності їсти руками. Деякі вільності в столовому етикеті допускаються, в основному, на пікніках, барбекю, іноді на прийомах типу буфет і фуршет. Там брати дещо руками, наприклад шашлики, вважається природним. У ресторанах, на прийомах з розсадженням за столом м'ясну їжу з'їдають, головним чином, за допомогою приладів, а вони розкладаються офіціантами строго в черговості подачі блюд, так що помилитися практично неможливо. До стейкам, котлет, відбивних - зліва чергова вилка, праворуч – черговий ніж. До рагу, гуляшу - спеціальні ложечки. p> Загальноприйнято, що в лівій руці тримають вилку, в правій - ніж. М'ясо відрізають зазвичай по одному невеликому шматочку. Прилади прийнято тримати, як тримають ручку або олівець. Необов’язково класти прилади, поки їжа пережовується. М'ясо відрізають по шматочку і з’їдають; відрізати бажано поперек волокон – в цьому випадку м'ясо легко жується і легко перетравлюється. Котлету їдять виделкою. 
Як їдять рибні страви? Як правило, за допомогою виделки і спеціального широкого ножа. Існують навіть спеціальні рибні ножі з вигнутою ручкою, але якщо їх не подадуть, можна використовувати і звичайні. З рибою потрібно поводитися обережно, оскільки за Зазвичай у ній багато кісток. Всі кістки і кісточки треба відокремити за допомогою ножа і виделки, скласти їх краще в окрему тарілочку, якщо подадуть, або на край своєю. Якщо шкурка риби не особливо їстівна або на ній залишилася луска, то вона теж відокремлюється. Все інше можна їсти, не забуваючи, однак, що дрібні кісточки можуть залишитися. Якщо такі знайшлися, їх можна виштовхнути мовою на вилку або зняти витончено пальцями і покласти на тарілку. З рибним філе всі просто: його їдять так само, як шматок м'яса. Дрібну рибу типу шпроти їдять цілком. Якщо це смажена дрібна риба, то можна відокремити кісточки і голову. 
Як їдять морепродукти? Для лобстера потрібні спеціальні прилади: щипці, різні вилочки, великий аркуш паперу або пластиковий нагрудник, ємність для розколотих і розкришених панцирів. Є його слід так: однією рукою міцно тримати лобстера, в іншу взяти щипці. Тепер можна відокремити клешні. Розколювати клешні потрібно дуже акуратно, щоб не забризкати сусідів соком. Потім спеціальною вилочкою витягують і їдять м'ясо. М'ясо з хвоста відокремлюють по черзі з кожного боку. Якщо знімається вся смужка цілком, її слід за допомогою ножа і виделки розділити на шматочки. Печінка і ікра омара вважаються делікатесами, їх їдять виделкою. Залишки панцира складають у ємність для сміття.

Сирі устриці, а також молюски та мідії подаються на льоду на розкритих раковинах. Раковину треба притримувати великим і вказівним пальцями на тарілці, а м'ясо їсти спеціальної вилочкою або ложечкою. Якщо м’ясо дістається з працею, можна вдатися до допомоги звичайної виделки. Соус до устриць додають безпосередньо в раковину, а можна просто вмочати м'ясо в соус. Вміст раковини намагаються вийняти і з'їсти за один раз. Смачний сік можна випити прямо з раковини. Крекери до устриць кладуть в соус відразу по кілька штук і їдять їх виделкою. Щоб зламати панцир краба, будуть потрібні щипці, все інше роблять пальцями. М’ясо дістають і їдять спеціальної маленької вилочкою. На офіційних прийомах для VIP-гостей м’ясо крабів витягують з панцира завчасно.

Десерт. Для десерту зазвичай подаються спеціальні прилади – ніж, вилка і ложка. Виделкою (часто двухзубцовой) їдять торт, ложкою – пудинги, морозиво; ніж і вилка потрібні для фруктів. Яблука, груші розрізають на чотири частини і вирізують ту частину, де знаходяться насіння. Апельсин очищають за допомогою ножа, часточки можна брати руками. Не забороняється також очистити яблуко або грушу. Лимон, поданий акуратно нарізаними пластинками, за бажанням можна покласти в чай, каву або використовувати в інших стравах. Треба пам’ятати, що виймати скибочку лимона з чашки після того, як чай випито, що не слід – треба його залишити в чашці. Грейпфрут прийнято подавати на десерт вже розрізаним на дві половини; бажано простежити, щоб до нього подали ложечку з гострими краями, так як звичайною маленькою ложкою важко діставати м'якоть грейпфрута. Ананас подається розрізаним і підготовленим до вживання. Його слід їсти за допомогою десертних виделки і ножа, взявши шматочок ананаса на свою тарілку. З динею надходять подібним же чином. Але якщо диня фарширована, тобто заповнена небудь начинкою, яка не дозволяє користуватися виделкою, використовують десертну ложку. Кавун, поданий на десерт, зазвичай не викликає проблем і труднощів, оскільки його прийнято подавати вже нарізаним на шматки, по розміром цілком прийнятні для того, щоб їсти їх, користуючись ножем і виделкою. Виноград відщипують від грона по одній ягідці і кладуть у рот рукою, з кісточками поводяться так, як про це було сказано вище. Переважно подавати на стіл той сорт винограду, який не має кісточок.

Поданий в Як десерт компот їдять десертною ложечкою разом з фруктами, які перебувають в компоті. (Ні в якому разі не можна, випивши компот з чашки, вибирати потім ложкою фрукти, складаючи В«відходиВ» назад в чашку, – це В «моветон» (mauvais ton – Поганий тон, погане виховання). Якщо в компоті є ягода з кісточкою (вишня, черешня та ін), слід, з’ївши її, акуратно викласти кісточку на ложку, піднесену до рота, і потім за допомогою ложки покласти її на спеціальну тарілочку для відходів. Зауважимо, що замість маленької тарілки не повинно подаватися блюдце. Торт їдять з допомогою десертної виделки, сухе тістечко можна їсти, тримаючи його рукою, при цьому треба стежити, чи не залишилося крихт на губах або на одязі.

Для збудження апетиту перед їжею ще до заняття посадочних місць, пропонуються аперитиви. У ролі аперитиву можуть виступати різні напої: горілка, віскі, коньяк, настоянки, кріплені вина, портвейни, сухі вина, різні бальзами. У Загалом слід пам’ятати, що аперитиви – це алкогольні напої, що подаються в невеликій кількості. Як аперитив може бути запропонований і безалкогольний напій, наприклад сік апельсина, грейпфрута і т.п., а також їх суміш. Подають аперитиви на підносі у відповідній посуді – чарках, фужерах і т.п., в залежності від складу і характеру напою.
