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ПРЕДИСЛОВИЕ 

Праздники — это прекрасно. Одни с удовольствием ходят в гости, другие лю-

бят угощать. Времена меняются — застолья, где стол буквально ломился от обилия 

салатов и закусок разного вида, уходят в прошлое. Теперь хочется удивить каче-
ством. Приходится заранее придумывать меню праздничного стола и эксперимен-

тировать. Как же организовать праздничное застолье по последнему слову моды 

и этикета? Существуют несколько правил.

Европейский порядок подачи блюд 

Аперитив-закуски-горячее-десерт-дижестив.

Сначала аперитив — «возбуждение аппетита»: это легкие закуски — малень-

кие бутербродики канапе, соленые орешки, оливки, чипсы с соусами и, конечно, 

крепкие спиртные напитки — коктейли, сухое шампанское, любые напитки, кро-

ме коньяка и сладкого ликера. Во время аперитива принято знакомить гостей друг 
с другом. Как правило, столик с аперитивом накрывается в стороне от большого 

стола.

После аперитива наступает время закусок. К закускам подаются вина. К блю-

дам из рыбы — белое, к блюдам из мяса — красное. Красное сухое вино пода-

ют в бокалах с высокими ножками, белое — в меньших по размеру, десертное — 

в округлых бокалах. Закуски принято подавать по очереди, заменяя одно блюдо 

другим. На горячее уместно предложить мясо, даже если на закуску подавалась 

рыба, но не наоборот. Рыбу на закуску можно предложить лишь после салата. Де-
серт подается с кофе или чаем, но итальянцы и французы предпочитают пить кофе 
после десерта, а на десерт также подают тарелку с сырами, которые мы к сладкому 
не относим. Дижестив — это «выпить на посошок» коньяк, ликер, пунш или грог.
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Фуршет 
Особый случай, если вы решили устроить фуршет или коктейль-парти, — 

в этом случае закуски и напитки сервируются на отдельном столике. На проти-

воположном конце стола выкладываются столовые приборы, тарелки и салфетки. 

Есть и пить принято стоя, сидя — лишь в специально отведенных для этого местах. 

Поэтому и на закуску лучше подавать то, что можно держать одновременно с бо-

калом, — канапе, чипсы, поджаренные хлебцы, горячие бутерброды, маленькие 
слоеные пирожки и мелкогабаритное в том же духе. Количество гостей следует ум-

ножить на три, и вы получите идеальное количество порций. Вечеринка из 20 при-

глашенных должна сопровождаться 10 видами блюд, из которых 2–3 будут горя-

чими.

Сервировка стола 

Сервировка праздничного стола начинается со скатерти. Она должна быть бе-
лая или однотонная, лучше пастельных тонов. Если вы намерены подать только 

горячее блюдо и закуски, то на мелкую тарелку следует поставить десертную. Если 

вы собираетесь подать сельдь, то для нее на десертные тарелки ставятся маленькие 
тарелочки, которые убираются со стола в первую очередь. Если вы запланировали 

несколько перемен блюд, то ставится подстановочная тарелка, на которую в про-

цессе ужина блюда будут ставиться по очереди.

Чтобы ни вы, ни ваши гости не растерялись, увидев огромное количество сто-

ловых приборов, нужно помнить следующее правило: сначала используют прибо-

ры, лежащие дальше всего от тарелки, затем следующие и так далее, приближаясь 

к тарелке. Приборы, предназначенные для главного блюда, всегда располагают-
ся непосредственно рядом с тарелкой. Вилка кладется с левой стороны, а нож — 

с правой, причем если они гравированы, то гравировкой наверх.

Если вы подаете главное блюдо, суп и десерт, то столовая ложка располагается 

с правой стороны от тарелки, рядом с ножом для горячего блюда. С левой стороны 

кладется вилка для горячего блюда, ставится тарелочка для хлеба, на которую кла-

дется хлебный нож. Десертные приборы раскладываются над тарелкой. Если после 
супа подается рыбное, а затем мясное блюдо, то справа около тарелки кладется 

мясной нож, рыбный нож и ложка, а слева — мясная и рыбная вилки.

Если обед начинается с закуски, а суп является вторым блюдом, приборы распо-

лагаются следующим образом: с правой стороны кладется закусочный нож, столо-

вая ложка и нож для горячего блюда. А с левой стороны — закусочная и столовая 

вилки.
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Если перед супом подается два вида закуски, например устрицы или улитки 

и мясная закуска или салат, то справа кладутся вилочка для устриц, закусочный 

нож, столовая ложка и ножик для горячего блюда. В этом случае слева должны ле-
жать закусочная и столовая вилки. Если на закуску подается мясное блюдо, а в ка-

честве главного блюда — рыбное, порядок сервировки опять меняется: с правой 

стороны размещается закусочный нож, ложка и рыбный нож, а с левой стороны — 

вилки в соответствующей последовательности.

Помните, что суп подается только с правой стороны. Справа подаются также 
все напитки (кофе, чай, соки, вино); десерты (креманки с кремом, желе или моро-

женым); блюда, запеченные в кокотницах.

Большие же блюда, например мясное или рыбное ассорти, всегда подают с ле-
вой стороны, и снизу под ними полагается держать салфетку. Для удобства блюдо 

можно опустить до уровня края стола. Использованные посуду и столовые прибо-

ры собирают с правой стороны гостя.

Приборы для десерта располагаются над тарелкой. Если на десерт подается суф-

ле, крем или мороженое, то сверху кладется десертная ложечка. Если на десерт 
подается парфе или клецки с фруктовым компотом, то рядом с десертной ложкой 

кладется маленькая десертная вилочка. Если перед десертом подается сырное ас-
сорти, то над тарелкой кладутся маленькие вилка и нож.

Если в паузе между блюдами подается шербет, прибор для шербета кладется 

у нижнего края тарелки.

Различные приправы (соль, перец, растительное масло, уксус и т. д.) лучше по-

давать на специальном подносе.
Хлебом можно обнести гостей в начале застолья или вместе с закуской, а затем 

разместить его на вспомогательном столике. Фужеры, бокалы или рюмки ставят 
с правой стороны в той очередности, в какой предусматривается подача напитков: 

бокал для первого напитка ставится непосредственно рядом с тарелкой, а осталь-

ные следуют за ним к верху. Предположим, первым стоит фужер для шампанского, 

за ним — бокал для воды, потом бокал для белого вина, далее — бокал для крас-
ного вина.

Вино — как подавать и пить 

Белое вино подается к белому мясу птицы, рыбе, салатам, красное — к дичи, 

мясу. Белое вино можно подавать к десертам и мясу молочного поросенка. Неко-

тоpые блюда плохо сочетаются с вином, особенно острые или жареные, обильно 

сдобpенные и пpипpавленные специями и уксусом. Соленые и квашеные пpодукты 

(напpимеp, соленые огуpцы и квашеная капуста) пpосто пpотивопоказано пода-


