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Украшение блюд праздничного стола

 
Введение

 
Украшение различных блюд принято считать искусством, которое было известно еще в

давние времена. Но не всегда оформление блюд было одинаковым.
Шли годы, и украшению стола люди стали придавать особый смысл. Открывая собствен-

ные рестораны и кафе, многие повара, стараясь привлечь к себе больше посетителей, приду-
мывали для своих блюд красивое и интересное оформление.

Через некоторое время способы украшения блюд были значительно упрощены, многие
идеи позабыты, но тем не менее во многих странах из поколения в поколение передавались
старинные приемы оформления различных блюд. В Японии и Китае декорирование блюд со
временем стало настоящим искусством.

В России традиции оформления стола возродились благодаря настоящим знатокам сво-
его дела. Существуют интересные варианты украшения различных блюд: мясных, рыбных,
десертов, овощных, фруктовых, ягодных и т. д.

Способы украшения блюд зависят прежде всего от вкуса, фантазии и умения каждого
повара. Оригинальные идеи, используемые поварами, индивидуальны и могут воплощаться в
настоящие произведения кулинарного искусства.

Непрофессиональные повара, не полагающиеся на свое воображение, могут обратиться
за помощью к специалистам. Это поможет сделать блюдо настоящим шедевром и украшением
стола. Но тем, кто желает самостоятельно украсить стол к празднику, помогут оригинальные
советы из этой книги.

Украшения для различных блюд, описываемые в этой книге, могут быть дополнением к
основному блюду, а могут стать и самостоятельной закуской.

Умение сделать любое блюдо не только вкусным, но и красивым – главная задача каждого
повара.
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1. Правила украшения стола

 
Чтобы приготовленное блюдо было настоящим произведением кулинарного искусства,

каждый повар должен соблюдать целый ряд определенных требований.
Прежде всего начинающему повару следует приобрести специальные кухонные инстру-

менты, которые могут понадобиться ему в процессе работы. Затем нужно обратить внимание
на следующие правила, с помощью которых любое приготовленное блюдо вызовет восхищение
гостей.
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Простота

 
Наилучшего эффекта в украшении блюд можно достичь, если соблюдать необходимые

пропорции. Применение большого количества украшений может привести к тому, что блюдо
будет излишне перегружено, и ни о какой красоте не будет и речи.

Многие блюда выглядят гораздо интереснее безо всяких украшений в своем натуральном
виде.

Обычно декорируют одно, «коронное» блюдо, а остальные оставляют без украшения.
Эффект от главного блюда автоматически распространяется и на остальные, не украшенные
угощения.

Таким образом первое правило украшения блюд заключается в том, чтобы не перегру-
жать декорированием все блюда, находящиеся на праздничном столе. Но и «коронное» блюдо
необходимо украшать в меру.
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Правильное сочетание

 
Вторым важным правилом декорирования блюд праздничного стола является правиль-

ное сочетание самого блюда с тем украшением, каким его хотят оформить.
Само украшение придаст блюду оригинальность, если правильно сочетать между собой

различные продукты.
Например, мясо можно дополнить картофелем в форме лютиков или грибов. Различ-

ные блюда из морепродуктов и рыбы превосходно сочетаются с украшением из лимона в виде
бабочки или розы.
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Расположение отдельных элементов

 
Прежде чем приступать к украшению блюд праздничного стола, необходимо продумать,

какие именно блюда каким образом будут украшены. Это третье правило декорирования блюд.
Следует помнить, что большинство блюд гораздо привлекательнее выглядят с украше-

ниями. Главное – соблюдать меру.
Необходимо учитывать и внешний вид посуды, в которой блюда будут поданы на стол.

Блюда без украшений лучше всего подавать в красивой яркой посуде, впечатляющей своим
видом, а красиво украшенные блюда – в простой посуде, они уже сами по себе будут выглядеть
достойно.

Если для праздничного блюда выбирается посуда с разрисованными краями, необходимо
проследить, чтобы кушанье и украшения не закрывали узор.

Посуда и приготовленное блюдо не должны между собой соперничать.
Богато украшенное «коронное» блюдо, обычно располагают в середине стола, а осталь-

ные вокруг него.
Важно помнить, что посуда, в которой блюдо будет подано на стол, должна быть чистой.

Для этого после декорирования необходимо тщательно протереть края тарелок.
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Цветовая гармония

 
Для создания более впечатляющего эффекта от украшенных блюд праздничного стола

необходимо применять контрастные цветовые сочетания.
Блюдо будет смотреться особенно красиво, если выбранные украшения будут сочетаться

с основным блюдом и между собой по цвету.
С помощью правильно подобранных цветов можно изобразить целые картины. Немало-

важную роль в этом случае играет и фантазия повара. В цветовом круге цвета расположены в
следующем порядке: красный, оранжевый, желтый, зеленый, голубой, синий, фиолетовый. Чем
ближе друг к другу расположены цвета, тем гармоничнее будет их сочетание. Соответственно,
цвета, лежащие друг против друга, будут наиболее контрастными.

Цветовую палитру можно создать из следующих овощей:
– зеленый – огурец, кресс-салат, лук-порей, петрушка;
– оранжевый – морковь, апельсин, абрикос;
– белый – редька, сваренные вкрутую яйца, банан, дыня;
– красный – помидор, клубника, гранат;
– фиолетовый – свекла, виноград;
– желтый – желток яйца, лимон;
– розовый – малина.
С помощью специальной приправы патрель (patrel) различные светлые овощи, в частно-

сти картофель, можно окрасить в коричневый цвет.
Гармоничным сочетанием цветов является, например, следующее: темно-коричневое

жареное мясо, желто-золотистый жареный картофель и темный соус с луком.
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Точность, четкость и аккуратность

 
Следующим правилом украшения блюд является соблюдение четкости, аккуратности и

точности во время их декорирования.
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Конец ознакомительного фрагмента.

 
Текст предоставлен ООО «ЛитРес».
Прочитайте эту книгу целиком, купив полную легальную версию на ЛитРес.
Безопасно оплатить книгу можно банковской картой Visa, MasterCard, Maestro, со счета

мобильного телефона, с платежного терминала, в салоне МТС или Связной, через PayPal,
WebMoney, Яндекс.Деньги, QIWI Кошелек, бонусными картами или другим удобным Вам спо-
собом.

https://www.litres.ru/irina-nekrasova/ukrashenie-blud-prazdnichnogo-stola/
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