I OGÓLNOSZKOLNY KONKURS

 O DOBRYM WYCHOWANIU

ETAP I – „JEDZENIE I PICIE”

Zagadnienia:

-funkcje jedzenia;

-postawy i zwyczaje obowiązujące przy stole;

-umiejętne posługiwanie się sztućcami;

-korzystanie z serwetek i wykałaczek;

-nakrywanie do stołu;

-dekoracja oraz podawanie do stołu;

-kolejność podawania dań:

· przekąski i sery;

· mięso i drób;

· ryby i owoce morza;

· desery i napoje;

· warzywa i owoce;

-sposoby jedzenia różnych owoców.
Jak zachowywać się przy stole?


Zachowanie odpowiedniej kultury przy stole polega na niesprawianiu brzydkiego, odpychającego widoku, niekorzystnie wpływającego na podstawowe zmysły człowieka- wzrok i słuch. To znaczy, że nie powinniśmy:

· mlaskać;

· cmokać;

· nakładać zbyt dużych porcji na talerz;

· nabierać sporych kęsów na widelec;

· utrzymywać na swoim talerzu nieładu.

Jak przygotować stół na przyjęcie?


Przede wszystkim musisz zadbać o to, aby wszyscy goście i gospodarze mieli łatwy dostęp do stołu z każdej strony. Krzesła nie powinny być ustawione bardzo ciasno, jedno przy drugim, bo bardzo utrudnia to gościom swobodne zachowanie się przy stole.

Stół powinien być nakryty obrusem dostosowanym do wielkości stołu. Bardzo nieładnie wyglądają obrusy zbyt kuse lub zbyt długie. Najlepiej, gdy obrus zwisa ze stołu około 30cm. Nie trzeba chyba tu dodawać, że obrus musi być czysty i idealnie wyprasowany. Na większe uroczystości zazwyczaj kładzie się biały obrus, jednak na mniejszych przyjęciach bardzo efektownie prezentują się kolorowe. Pamiętaj tylko, żeby kolory talerzy, obrusa, a nawet potraw ładnie się komponowały. Bardzo eleganckim dodatkiem do dekoracji stołu są oczywiście kwiaty i świece. Dodają wiele uroku posiłkowi. Kwiaty zdobiące stół powinny być ustawione w niskich wazonikach i nie mogą być wysokie. Goście nie będą przecież wychylać się w różne strony, aby zobaczyć osobę siedzącą naprzeciwko. Na stole bardzo ładnie wyglądają małe, pękate czary, w których kwiaty… pływają.

Kolejność podawania dań.


Dania na oficjalnym przyjęciu podaje się w pewnej określonej kolejności. Wiedza ta przydatna jest także przy zamawianiu posiłków w restauracji oraz przy organizowaniu domowych przyjęć. Na przyjęciu podaje się dania w następującej kolejności:

· przystawki zimne;

· przystawki ciepłe;

· zupy;

· dania główne: potrawy rybne i mięsne;

· sery;

· deser;

· owoce;

· kawa i herbata.

Nie wszystkie z tych dań muszą zostać zaserwowane na przyjęciach, warto jednak pamiętać, aby np. zupy nie podawać po deserze. Napoje serwowane w czasie posiłków to woda, soki oraz wino. Kawę i herbatę, gdy istnieje taka możliwość, podaje się w odrębnym pomieszczeniu.

Etykieta przy stole.

· Siedzieć musimy nie tylko wygodnie i pewnie, ale i ładnie. Niestety, często siedzimy niechlujnie. Ma to miejsce wówczas, gdy nasze nogi wysuwamy przed siebie lub zasuwamy je na nogi krzesła oraz gdy ręce zakładamy za oparcie krzesła.

· W czasie jedzenia trzymamy ręce na stole powyżej przegubu i nie krzyżujemy nóg. Taki sposób jedzenia zapewnia lepsze posługiwanie się sztućcami. Łokcie nie mają czego szukać przy stole.

· Przystępując do jedzenia, bierzemy najpierw sztućce znajdujące się najdalej od talerza, z kolei następne, trzymając się zasady- od zewnątrz do wewnątrz. Sztućce są ułożone według kolejności użycia.

Więcej informacji znajdziesz w bibliotece szkolnej w dziale „Poradniki” i w Internecie.
